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Dilinya nifusunun hizla artmasi, bir yandan aglik ve
yoksullugun diger yandan ise dengeli ve dogru
beslenmenin tartisiimasina neden olmaktadir.

insanoglu var oldugu giinden bu yana yemek
onemli bir haz duygusudur. Bu duygu, her
zaman farkh kulttrlerde ‘6zel’ olarak
tanimlanmaktadir. insanligin tarih
yolculugunda bu ‘6zel’ durum “6zel mutfaklar”
ile adlandiriimaktadir. Clinki insanlar
kiltarlerini” mutfaklar (llke, bolge, yore,
kaltir, din vb.) ile ifade etmenin ayricalik
olduguna inanmaktadirlar. iste gastronomi
bilimi bu ayricaliklarin belirginlestirilmesi igin
onemli bir aractir. Kaliteli zeytinyaginin
gastronomideki yolculugu ise iste bu noktada
baslamaktadir. Zira kaliteli zeytinyagi lezzetin
bilesenleri icerisinde yer alan en 6nemli
unsurlardan biridir. Bu ¢alismada, kaliteli
zeytinyaginin tanimi, kalite tespitinde
standartlar ve standartlarin uygulanmasinda
duyusal panellerin 6nemi mevcut ve
uygulamada yer alan 6rneklerle ileriye donik
izleme yonteminden yararlanilarak kavramsal
cercevede incelenmistir.
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ABSTRACT

The rapid growth of the world's
population leads to create a basis
of discussion on hunger and
poverty on one hand and a
balanced and correct nutrition on
the other. Enjoying the ‘pleasure of
food’ is a substantive issue since
the days humankind existed. This
conscious joy is always defined as '
distinctive' in variant cultures. In
the history journey of mankind;
this distinctiveness created
'distinctive cuisines', because
people believe that it is a privilege
to express their ‘cultures’ with
their 'cuisines’ (country, region,
province, culture, religion etc.).
And the ‘gastronomy’ is an
important tool for clarifying these
privileges. ‘High-Quality Olive Qil's
gastronomic journey begins at this
point, since the high-quality olive
oil is one of the most important
elements among the components
of taste. In this study; the
definition of ‘high quality olive oil’,
the importance of ‘sensory panels’
in the application of standards and
standards in quality determination
have been examined in the
conceptual framework by using
prospektif kohort methods with
some examples.

Keywords: Olive QOil, Gastronomy,
Quality, Sensory Analysis Panel
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GIRIS

Gastronomi, sanat ve bilimini yiyecek ve igeceklerin tarihsel bir gelisim
surecinden baslayarak tim o6zelliklerinin ayrintili bir bicimde anlasiimasi,
uygulanmasi ve gunlimuz sartlarini kapsayan bir bilim dali olarak
tanimlanabilir (This, 2011.5.145). Zeytin ve zeytinyagi antik ¢agda, Yunan ve
Roma uygarliklarinin yemek kiltirinde ¢ok 6nemli bir yer teskil eden,
meyvesinin tiketimi icin tuzlama/salamura yapilan antik mutfaklar igin
onemli bir besin, Galenos’a gore de sirke iginde saklandiginda mideyi
glclendiren, istah acan saglikli bir yiyecektir (Kaplan ve Arithan, 2012, s.8).
Antik ¢agda zeytinyaginin gastronomi ve mistisizmde bir arada kullanildigi,
ozellikle Makedonya’ da kurutulmus balik, sogan, piring ve zeytinyagindan
yapilan bir karisim ile hazirlanan ekmegin geline ikram edildigi ve gelinin
kutsandigina inanilmaktadir (Lodge, 1935, 5.322)

Zeytin ve zeytinyagl, Akdeniz’e kiyisi olan diinya llkelerinde oldugu gibi,
Turk mutfagl agisindan da son derece 6nemlidir. Clnki Tirk mutfaginda
zeytin ve zeytinyagi, ge¢misten baslayip glinimiize kadar yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir. Zeytinyagi, Turk mutfaginda pilavlarda, mezelerde,
salatalarda, kizartmalarda ve her cesit yemekte ¢ok genis bir kullanim
alanina sahiptir (Gldek ve digerleri, 2016, 5.94-97).

Zeytinyagl zeytinin cekirdegiyle birlikte sikilarak, higbir kimyasal islem
gormeden dogal olarak tiketilebilen, besin degeri agisindan da yiksek
oneme sahip yagdir. Akdeniz Ulkelerinin mutfak ve kiltirel mirasinin
ayrilmaz bir pargasidir. Zeytinyagl organoleptik niteliklerinin yani sira
besleyici ve tedavi edici 6zellige sahiptir. Zeytinyagi icerdigi monounsature
(tekli doymamis) yag asitleri ve antioksidan maddeler nedeniyle basta kalp
damar, hipertansiyon, kanser, sindirim sistemi hastaliklarindan korunmada
etkili bir gidadir (Durlu Ozkaya ve Cémert, 2011,s. 2).

Bu calismada, Tirk mutfaginda saglk ve lezzet unsuru olan zeytinyaginin
gastronomideki 6nemi, kalite standartlari, kalite tespitinde kimyasal ve
duyusal analiz laboratuvarlarin destegi irdelenmistir. Bu yolculukta, duyusal
analizin roli ve Tirkiye’nin diinyaya uyumunda tadim panellerin roli,
ornek paneller, egitimler, projeler vb. galismalarin 6nemine deginilmistir.

Kavramsal Cergeve

Gastronomi

Gidalar ve yemek pisirmeye dair son donemde yasanan ilgi ve alaka
insanlarin yediklerinin dogasini ve etkilesimlerini belirleyen kimyasal ve
fiziksel ilkeleri anlama istegini artmistir (Ozel ve Durlu Ozkaya, 2016, s. 49-
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59). Boylece farkli tanimlar ve bu tanimlarin degerlendiriimesine gerek
duyulmugtur. Nitekim, gastronomi kelimesi, Yunanca ‘gastros’ (mide) ve
‘nomos’ (yasa, kural) sozclklerinden olusmakta iken (Tez, 2012, s. 9).
gastronomi, Brillat- Savarin’e gore ‘insan beslenmesi ile ilgili olan her seyin
sistematik bir incelemesi’ Harold McGee'ye gore “yiyecek ve iceceklerin
insana zevk ve keyif veren o6zelliklerinin incelenmesi” bir baska deyisle,
“lezzetli olmanin bilimidir (This, 2011, s.145). Turk Dil Kurumu ise
gastronomiyi “yemegi iyi yeme meraki, sagliga uygun, iyi diizenlenmis, hos
ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi olarak tanimlamaktadir (TDK,
2017). Diger bir degisle, yiyecek ve iceceklerin tarihsel gelisme slirecinden
baslayarak tim oOzelliklerinin ayrintili bir bicimde anlasiimasi, uygulanmasi
ve gelistirilerek glnin sartlarina uyarlanmasi c¢alismalarini kapsayan,
bilimsel ve sanatsal unsurlarla katki saglayan bir bilim daldir (Deveci ve
digerleri, 2013, s,29-34) ve llke ya da bolge mutfaklarini birbirinden ayiran
ozellikleri, bir Ulkenin ya da boélgenin vyiyeceklerini, yeme-igme
aliskanliklarini ve yiyecek hazirlama tekniklerini ifade etmektedir (Comert
ve Ozkaya, 2014, s. 63). Bu nedenle milletlerin, tiiketim aliskanliklarina gére
olusan kendine 6zgl bir damak tadi ve bunun olusturdugu bir mutfagi
vardir. Mutfak kaltiri denildiginde s6z konusu olan ise destinasyonda
yasayan insanlarin beslenmesini saglayan yiyecek ve icecekler, bunlarin
hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi; bu islemler icin gerekli arag-gereg ve
teknikler ile yemek yeme adabi ve mutfak cevresinde gelisen tim
uygulamalar ve inanislari ifade etmektedir (Kesici, 2012, s.34).

Mutfakta, gastronominin kelime anlamindan yola gikarak “mide saghg1” igin
yaglarin Ozellikle de zeytinyaginin kullanimi Akdeniz kiltlriinin 6nemli bir
unsuru ve gastronomi diinyasinda da en fazla dnem verilen gidalardan
biridir Bu kilttrin, dinya’da “Akdeniz Beslenme Piramidi”nin ve biciminin
Akdeniz’e kiyisi olan Ulkelere 6zgli kullaniminda en O6nemli kriterin ise
kesinlikle tuketilen zeytinyaginin kalitesi oldugu bilinmektedir. Bu baglamda
kaliteli zeytinyaginin Uretimi, gastronomi turizmi kapsaminda tiiketimi ve
turizme katki saglamasi da 6nemlidir.

Zeytinyagi ve Zeytinyaginda Kalite

Zeytinyagl, zeytin meyvesinden, kimyasal higbir isleme tabi olmadan sadece
zeytin danelerinin preslenmesiyle elde edilen bitkisel bir yagdir. Bu farkl
elde edilisin insan saghgindaki 6duli ise zeytinyaginin diger bitkisel yaglara
gore icerdigi bilesenler ve onlarin oranlaridir. Bu maddeler igerisinde,
Squalene gibi hidrokarbonlar, Omega—3 ve Omega—6 gibi insan viicudunun
kendisinin Uretemedigi disaridan alinmasi sart olan esansiyel yag asitleri
ayrica fenolik maddeler ki bunlar: Oleacanthal gibi oleuropein
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parcalandiktan sonra a¢iga cikan maddeler veya birden fazla fenol iceren:
Oleuropein ve Luteolin ya da tek fenol iceren: Hydroxytyrosol, Para-
coumaric acid gibi polifenoller yer almaktadir. Bu polifenoller bir anlamda
zeytinyaginin  kalitesini de belirleyen maddelerdir (I0C; 2009, s.5).
Zeytinyaginin dogal olarak blinyesinde bulunan bu bilesenlerin zeytinin
hasadindan zeytinyagi tiiketimine dek gegen siiregte hem miktar hem de
oran olarak vyeterli dilizeyde stabil tutulabilirse kalite o zaman
korunmaktadir. Bir baska ifade ile zeytinyaginin kalitesini, zeytin agacinin
cesidi, yetistirildigi yore, iklim, toprak ve yetistiricilikte uygulanan kdltirel
islemler, hasattan sonra isletmeye tasinma sekli ve siiresi, sonrasinda elde
edilen zeytinyaginin depolanmasi ve ambalajlanmasi gibi bircok unsur
etkilemektedir (Ozdogan ve Tunalioglu, 2017.s.1)

Diger yandan en 6nemli husus, zeytinyaginda kalite tespitinin, Tirk Gida
Kodeksinde yer alan ve resmi gazetede yayinlanan “zeytinyagi standartlarn”
tebligleri cercevesinde kimyasal ve duyusal analizler araciligiyla yapilmakta
olmasidir. Bu analizler kimyasal ve fiziksel olarak ikiye ayrilmaktadir.
Ulkemizde bu her iki analizi birlikte yapan ulusal ve uluslararasi gecerliligi
kabul goren bircok laboratuvar bulunmaktadir. Bu konuda, Tirkiye'nin
Avrupa Birligi'ne Uyelik slrecinde baslayan muzakerelerde yer alan Fasil
12”nin yol gosterici oldugu ifade edilebilir.

Zeytinyaginda Standartlar

Zeytinyagl, sadece zeytin agaci, Olea europaea L. meyvelerinden elde
edilen yaglardir. Coziict kullanilarak ekstrakte edilen veya reesterifikasyon
islemi ile dogal trigliserid yapisi degistirilmis yaglar ve diger yaglarla karigimi
bu tanimin disindadir.

(a) Natirel zeytinyagi: Zeytin agaci meyvesinden dogal niteliklerinde
degisiklige neden olmayacak bir i1sil ortamda, sadece yikama, dekantasyon,
santrifij ve filtrasyon islemleri gibi mekanik veya fiziksel islemler
uygulanarak elde edilen; kendi kategorisindeki Grtinlerin fiziksel, kimyasal
ve duyusal o6zelliklerini tasiyan yaglardir. Cozlici veya kimyasal ya da
biyokimyasal etkisi olan yardimcilar kullanilarak veya reesterifikasyonla
elde edilen yaglar bu tanimin disindadir. Natiirel zeytinyaglari;

1) Natirel sizma zeytinyagi: Dogrudan tiketime uygun, serbest yag
asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 0,8 gramdan fazla
olmayan vyaglar, (Naturel sizma /Extra virgin/Extra vergine
zeytinyagi, 1936 yilindan bu yana diinya literatiiriinde kullanilan,



Burcu Keser, Renan Tunalioglu, Cihan Devrim Avunduk, 2 (Ek.1) 2018
Giincel Turizm Aragtirmalari Dergisi

"

1960 yilinda italya  mevzuatina  girmis,  Tiirkcede el
degmemis/rafine edilmemis anlamindadir)
2) Natdirel birinci zeytinyagi: Dogrudan tiiketime uygun, serbest yag
asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 2,0 gramdan fazla
olmayan yaglar,
3) Ham zeytinyagi/Rafinajlik: Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden
her 100 gramda 2,0 gramdan fazla olan ve/veya duyusal ve
karakteristik ozellikleri bakimindan dogrudan tiiketime uygun
olmayan, rafinasyon veya teknik amagh kullanima uygun yaglar
olarak siniflandirilir.
(b) Rafine zeytinyagi: Ham zeytinyaginin dogal trigliserid yapisinda
degisiklige yol agmayan metotlarla rafine edilmeleri sonucu elde edilen ve
serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 0,3 gramdan fazla

olmayan yagdir.

(c) Riviera zeytinyagi: Rafine zeytinyagl ile dogrudan tiiketime uygun
naturel zeytinyaglari karisimindan olusan ve serbest yag asitligi oleik asit
cinsinden her 100 gramda |,0 gramdan fazla olmayan yagdir.

(¢) Cesnili zeytinyagi: Zeytinyaglarina degisik baharat, bitki, meyve ve
sebzelerin ilave edilmesi ile elde edilen ve diger 6zellikleri agisindan bu
Teblig kapsaminda kendi kategorisindeki Urlinlerin 6Ozelliklerini tasiyan
yagdir (TGK, 2017. s 1-2).

Analizler
Kimyasal Analiz
Kimyasal analiz, kimyasal reaksiyonlarla yapilir. Ornekteki iyonlarin yada
ilgilenilen maddelerin cinsinin belirtilmesi i¢in yapilan analize kalitatif
(nitel)analiz, bunlarin yizdelerini (miktarlarini) tespit igin yapilan analizlere
kantitatif (nicel)analiz denir. Zeytinyaginda yapilan analizleri kalite kriterleri
ve saflik kriterleri olmak Uzere iki sekilde degerlendirmek mimkindir
(TGK, 2017. s 26).
Zeytinyaginin akredite laboratuvarlar tarafindan tespit edilen ve kimyasal
analizle tespit edilen kalite dlgutleri:

(a) Kalite Kriterleri
1-Serbest Asitlik FFA (% oleik asit cinsinden)
2-Peroksit Degeri (meq aktif oksijen/kg yag)
3-Ultraviyole Isiginda Ozgiil Sogurma(E) : E(232 nm), E(270 nm) ve Delta E
4-Yag asitleri Etil Esterleri(FAEE): mg/kg.
5-Duyusal Ozellikler
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(b) Saflik Kriterleri
1-Yag asitleri kompozisyonu(% m/m metil esterleri) ve trigliseritlerdeki 2-
yerlesimli doymus yag asitlerinin (2-gliserilmono palmitat) %’si yani
palmitik ve stearikasit (% )’si
3-Sterol Kompozisyonu (% ) ;
3-Triterpenik dialkollerin (Eritrodiol ve Uvaol ) Yiizdesi (toplam steroller
icinde % )
4-Trans Yag Asitleri (%)
5-Tohum Yaglarinin tespiti (gercek ve teorik ECN42 trigliserit icerigi
arasindaki maksimum fark)
6-Rafine Bitkisel Yaglarin Tespiti (Stigmastadienler) (mg/kg)
7- Mumsu Maddeler (mg/kg) (C40, C42, C44,C46) (Biyikli, 2009. s.20).

Duyusal Analiz

“Duyusal Analiz, gidalarin isitme, dokunma, koklama ve gérme duyulari ile
algilanan karakteristiklerini hissetmek, o6lcmek, analiz ile izlemek ve
yorumlamak icin kullanilan bilimsel bir yéntemdir (Ozkaya ve ark. 2010.
s.6). Natdirel zeytinyagi, duyusal 6zellikleri yoniyle, zeytin cesidine, ekolojik
sartlara, yoreye, agacin beslenme durumuna, mevsimin nasil gectigine,
zeytinin islenme sekline, olgunluk derecesine, hasat zamanina ve depolama
sartlarina bagh olarak bilinyesinde bulunan 100°Un Uzerinde tat ve koku
maddeleriyle degisik bir 6zellik gdstermektedir.

Bu 6zellikler ikiye ayrilmaktadir.

(a) Negatif Ozellikler

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

(b) Pozitif Ozellikler

Meyvemsilik, Acilik, Yakicilik (TGK, 2016).

Zeytinyaginda Duyusal Analiz Panelleri

Zeytinyaginda duyusal test, natiirel zeytinyaginin (yukarida standartlar
belirlenen) koku ve tat duyulari ile analiz edilmesidir. Diinyada zeytinyagi
kalitesinin belirlenmesi, 1990’li yillardan beri baslayan tlkemizde ise ancak
2012 vyili sonrasinda daha oOnemsenen (Tirkiye’'nin 10C {yeliginden
ayrilmasi, teknik anlamda yasanilan duraklama dénemi nedeniyle sadece
kimyasal analizin 6n planda yer almasi) Tirk Gida Kodeksinde (TGK)
kimyasal icerigin belirlenmesi kadar duyusal analize yer verilmesiyle 6nem
kazanmaya baslamistir. Zeytinyaginda kalitenin belirlenmesinde kimyasal
icerigin kompleks cihazlar ve kimyasal maddelerle tespiti gerekir iken
duyusal degerlendirmede ‘organoleptik ozelliklerin® belirlenmesi ki bunun
icin insan organlarinin (burun: koku ve agiz: tad her ikisi: aroma)
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kullanilmasi gerekmektedir. Nasil kimyasal analizde kimyasal igeriklerin
belirlenmesi igin bazi kosullarin saglanmasi ve standart metotlara uyum
sart ise ayni sekilde duyusal analizin de belli sartlari saglamasi ve standart
bir metodoloji cergevesinde yapilmasi gerekmektedir.

Duyusal analizin bilimsel bir yontem olmasi nedeniyle zeytinyaginda
duyusal analiz metodolojisi, Uluslararasi Zeytinyagl ve Sofralik Zeytin
Anlasmasi’'nin idaresinden sorumlu ve Birlesmis Milletler catisi altinda yer
alan, Turkiye’nin de tye oldugu International Olive Council (I0C) tarafindan
hazirlanmistir.  Bu kurulusun amaci zeytin sektériinde uluslararasi
isbirliginin tesvik edilmesi, zeytin Uretimi ve zeytinyagl islemesinde
modernizasyonun saglanmasi, zeytinyagl tuketiminin kiresel 6lgekte
artirllmasi  ve Uretim, isleme ve ticaretinde standardizasyonun
saglanmasidir. iste uluslararasi arenada zeytinyagi tadimi bu kurulus
tarafindan hazirlanan metot ile gergeklestiriimektedir. Bu metotta, duyusal
analizin gergeklestiriimesi icin kurulacak panel, panelde goérev alan
panelistlerin  tanimi ve egitimleri, kullanilan ekipmanlar ve ilgili
terminolojiler yer almaktadir.

Daha once belirtildigi gibi zeytinyagl kalitesini ve dolayisiyla tadim
kriterlerini zeytinin Uretiminden baslayan zeytinin yaga islenmesi ve
depolanma asamasindaki sartlar belirlemektedir. Bu nedenle zeytinyaginin
duyusal kriterlerini kimyasal kriterlerinden ayirmak ya da bagimsiz
distinmek mimkiin degildir. Duyusal testler, hem AB, hem I0C hem de
“Turk Gida Kodeksi Zeytinyagi Numune Alma ve Analiz Talimatlar”
tebliginde yer aldigi lGzere kimyasal testlerle (asitlik ve peroksit degerleri)
birlikte yapilmaktadir. Bir baska ifadeyle, zeytinyagl numunesi gerek 6zel
gerekse denetim amaciyla analize alindiginda hem kimyasal hem de
duyusal olarak biitlin halinde kontrol edilmektedir.

Avrupa Birligi zeytinyagl pazarlama standartlari tiziglne gore AET: 2568
(1991 ve AB: 29/ (2012) COR (2012), natirel zeytinyaglarinin organoleptik
niteliklerine iliskin bilgileri iceren ve tanimlanan etiketlerde, bunlarin ancak
bir tadim paneli tarafindan degerlendirilmesi ve onaylanmasi durumunda
yer verilebilmektedir. Nitekim dlinyadaki uygulamalari 10C uyeligi
kapsaminda takip eden (lkemizde ilk duyusal analiz paneli Zeytincilik
Arastirma Enstitst tarafindan 1990°h yillarin basinda kurulmustur. Bu
panelde, egitim calismalarina, Tirkiye'nin 10C 1990'li yillarin sonunda
Uyelikten bir sureligine ayrilmasi nedeniyle ara verilmis, 10C Uyeligine
tekrar baslamasiyla tekrar baslanilmistir. Tirkiye’de, 2007 yilindan itibaren
zeytinyag ihracatgilarinin karsisina ¢ikabilecek teknik ve ticari engellerin
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bertaraf edilmesi adina tekrar “zeytinyagi tadim paneli” kurulma ¢alismalari
baglatilmistir.

Tiirkiye’de Tadim Panelleri

Duyusal bir tadim paneli kurulabilmek igin bir panel yoneticisi ile 8-12 kisilik
Ozel egitimli panelist, 6zel ve sartlara uygun bir laboratuvar olmasi ve 6zel
tadim bardaklari sarttir (COI/T.20/DOC. 4/REV.1: 2007) (COI/T.20/DOC.
5/REV.1:2007) COI/T.20/DOC. 6/REV.1- (2007) COI/T.20/DOC.14/ (2013).
Tirkiye’de halen, International Olive Council’in Tirkiye’de yetkilendirdigi 9
adet kimyasal analiz laboratuvari, 5 adet duyusal analiz paneli mevcuttur
(COI/T.21/DOC. No 13/.20.12.2017 ) (Cizelge 1). Duyusal analiz panel
listeleri IOC'nin diizenlemis oldugu yeterlilik testleri vasitasiyla kimyasal ve
duyusal analiz yapan aday laboratuvarlarin kontrol edilmesi ve basarili olma
durumlarina goére hazirlanmaktadir. Bu listeler, her yil diizenlenen yeterlilik
testlerinde basarili olan laboratuvarlar icin yenilenmektedir. Bu panellerden
biri de Aydin Ticaret Borsasi Laboratuvaridir. Bu panel gecerliligi 10C
tarafindan kabul edildigi tarihten bu yana her yil sirekli olarak yenilene
listelerde yerini korumaktadir.

Cizelge 1: Tirkiye’de Duyusal Tadim Panelleri

Kurulu Uluslararasi Ulusal
TADIM PANELLERI ilge/Iil ? (10C)** Gegerlilik
Yili -
Gegerlilik
1. Ulusal - zeytin ve o 2008 2009 .
Zeytinyagl Konseyi
2. Aydin Ticaret Borsasl Sk K
Laboratuvari (AYTB) Aydin 2008 2010 GT8
3. Gida ve Yem Kontrol GTHB-
Arastirma Enstitiisi Bursa 2011 2017 TURKAK
4. Zeytincilik Arastirma . . GTHB-
Enstitiisii lzmir 2011 2015 TURKAK
5. Gida Kontrol
Laboratuvar izmir 2011 - GTHB
Mudarlagi
6. AyvalkTicaretodas V'K 5012 2014 TURKAK
Balikesir
*Zeytin Dostu Dernegi  izmir 2012 - -
r— -
Mugla Ticaret Mugla 2017 i i
Borsasi

9. *Zeytin Dostu Dernegi  Ankara 2017 - -

Kaynak: Yazarlar tarafindan olusturulmustur.
*Gegerlilik belgeleri igin gerekli calismalara devam edilmektedir.
**|0C (International Olive Council)

***GTHB (Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi)
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***XGTB (GUmrik ve Ticaret Bakanlig)

Ornek Panel irdelemesi: Aydin Ticaret Borsasi Tadim Paneli (AYTB)

Aydin Ticaret Borsasi Tadim Paneli, bu ¢alisma konusu igin “Onemli” bir
ornek teskil etmektedir. Zira, Aydin Ticaret Borsasi Tadim Paneli ile Ozel
Gida Kontrol Laboratuvari Aydin Ticaret Borsasi bilinyesinde bulunan
zeytinyaginin duyusal ve kimyasal analiz kapasitelerinde ulusal ve
uluslararasi bazda gecerlilige sahiptir. Bir baska ifadeyle, AYTB
Laboratuvarlari, IOC'nin hem kimyasal hem de duyusal analizler listesinde
yer almaya hak kazanan ve I0C logosunu kullanarak 10C adina her iki analizi
de yapabilen Tirkiye’deki tek laboratuvar olusumudur.

Aydin Ticaret Borsasi Tadim Paneli (AYTB Tadim Paneli), 2007 yilindan
baslayan temel tadim egitimi ve uzmanlk egitimlerini, 2008 yilinda
basariyla tamamlayan 34 panelistle Aydin’da kurulmus, bu panelistlerin
baska paneller kurmak vb. sebeple ayrilmalarindan halen bilfiil ¢alisan 13
panelistle ¢alismalarina devam etmektedir. Paneldeki tim panelistlerin
duyusal analiz yapmaya yetkin olduklarina dair sertifikalari mevcuttur. Bu
sertifikalar, diinyaca inlii italyan ONNAO firmasi tarafindan yapilan egitim
seminerlerinde ciddi sinavlar sonrasinda basarili olan panelistlere takdim
edilmistir.

Panelin gecerliligi, 2010 yilinda hem ulusal bazda Gimrik ve Ticaret
Bakanligl, hem de uluslararasi bazda 10C (International Olive Council)
tarafindan kabul edilmistir. Ulusal ve uluslararasi bahis olunan kurumlar
tarafindan yetkilendirilen panel ayrica her sene 10C (International Olive
Council) tarafindan diizenlenen 10C’ye kabul testlerine katilim saglayarak
uluslararasi listede yerini almaktadir (COI/T.21/DOC. No 13/.20.12.2017).

AYTB Aydin Ticaret Borsasi Tadim Paneli ile Ozel Gida kontrol Laboratuvari
Aydin Ticaret Borsasi biinyesinde bulunmaktadir. AYTB Tadim Paneli gibi bu
Ozel Laboratuvari da zeytinyaginin kimyasal analizleri konusunda ulusal
bazda Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhg ve Ekonomi Bakanlgi,
uluslararasi bazda ise TURKAK ve 10C (International Olive Council)
tarafindan gegerlilik  kabuli  almistir. Bir baska ifadeyle, AYTB
Laboratuvarlari, IOC’'nin hem kimyasal hem de duyusal analizler listesinde
yer almaya hak kazanan ve I0OC Logosunu kullanarak 10C adina her iki
analizi de yapabilen tek laboratuvardir.

Tadim paneli kuruldugu yildan bu yana panelistler, 15-30 glinde bir araya
gelerek tadim yapmakta ve uluslararasi uzmanlardan egitim almaya devam
ederek kendilerini gelistirmektedirler. Bu sirecte, uluslararasi arenada
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taninan panel zeytinyagi kalitesi hakkinda firmalara, farkli kurumlara egitim
olanaklari sunmaya ve vyaglarinin kalitesinin  duyusal yonden
degerlendirilmesini isteyen firmalara hizmet vermeye devam etmektedir.
Panelin egitim verdigi ya da duyusal analizlerinin degerlendirildigi
zeytinyaglarinin  blyik bir c¢ogunlugu uluslararasi yarismalardan 6diil
almaktadir.

Panelin Calismalar::
Ulkemizde kaliteli zeytinyaginin tanitilmasi ve tiiketicinin bilinglendirilmesi
icin:

e Farkli illerde yapilan Ortak Akil Toplantilarinda,

e ZZTK (Tlrkiye Zeytin, Zeytinyagl Tanitim Komitesi)'nin katkilariyla
alisveris merkezlerinde halki bilinglendirme ve zeytinyaginin tanitim
egitimlerinde,

e Turizm rehberleri, Kalkinma Ajanslari ve STK’larin egitimlerinde,

e Ulusal yarismalarda juri UGyelikleri (Zeytindostu ve Mario Solinas
Tirkiye yarismalarinda),

Cografi isaret basvurusu icin kalite tespitlerinde,

e Ulusal proje (KOSGEB tematik proje) ve Uluslararasi projelerde (AB-
Erasmus),

e Festival-Senlik-Fuarlarda egitim ve konusmaci olarak katilimlarda,

e Milli Egitim Bakanligi egitimlerinde (ilk-Orta 6gretim),

e Adnan Menderes Universitesi ve Aydin Ticaret Borsasi laboratuvar
protokolii “ADUSEM Katihm Belgeli” kurs programlarinda, destek
vermektedir.

SONUC
Zeytinyaginin kalitesinin belirlenmesinde, kimyasal analizler ve duyusal
analizler arag olarak kullanilmaktadir. Bu araglar formilize edilirse; Bir
fonksiyonda, y (bagimli degisken) ve x (bagimsiz degisken) kabul
edildiginde, gastronomide lezzetin kaliteli (zeytinyagi) kullanimina bagimli
oldugu,

‘ Y (GASTRONOMIDE LEZZET)= f( X1 (Kaliteli Zeytinyagi )» Xn --) |

kaliteli zeytinyagi Uretiminin ise zeytinin g¢esidi, yore, iklim, kultirel
islemler, hasat, sikim, depolama, ambalajlamaya bagl oldugu,

Y(kaviteti zevtinvagy =F (X1 (cesit), X2 (vére), X3 (iklim) X4 (Kiiltiirel islemler) X5(Hasat), X6 (Sikim),

X7 (Depolama, Ambalajlama), Xn.. )
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kalitenin tespitinin ise kimyasal ve duyusal analizlerle gergeklestirildigi ifade
edilebilir.

Zeytinyaginda kalitenin tespitinde kullanilan her iki analizin, ulusal (GTHB,
GTB, TURKAK vb.) ya da uluslararasi (AB, 10C vb.) kuruluslar tarafindan
yetkilendirilen laboratuvarlarda yapilmasi hem analizlerin glivenirligi hem
de zeytinyagl gibi gastronomide 6nemlidir. Bu konuda kimyasal oldugu
kadar duyusal analizler ve dolayisiyla tadim panellerinin varhigr 6énem arz
etmektedir.

Gastronomide, gida dUrinlerinde saghk ve lezzetin o6ncelikli oldugu
bilindigine gbre, duyusal ve kimyasal analizleri tespit edilmis kaliteli
zeytinyaginin kullanilmasi, elde edilen Grinin amacina goére farklilk
olusturacaktir. Ozellikle zeytinyaginin pozitif duyusal 6zellikleri olan
meyvemsilik, acilik ve yakicilik siddetlerinin bilinmesi son Uriindeki lezzet
degisikliklerinin degerlendirilmesi agisindan 6nemli olmaktadir. Diger
yandan ozellikle Urin gelistirmede pozitif ozelliklere sahip olan
zeytinyaglarinin, kimyasal iceriklerinde nelerin degistigi arastirilabilecektir.

Anadolu topraklarinin arkeolojik zenginligi gz 6niinde bulunduruldugunda,
¢aglar boyu bu topraklarda vyapilan zeytin ve zeytinyagl Uretiminin
arkeolojik  buluntularla  desteklenerek  gastro-turizm  kapsaminda
degerlendirilmesi  muimkindir. Binlerce yildan bu vyana zeytin
yetistiriciliginin yapildigi antik kentlerdeki gerekli diizenlemelerin etkin bir
sekilde ele alinmasi tilke ekonomisine faydali olacaktir.

Gastronomi turizmi kapsaminda, zeytin bahgeleri, isletme ziyaretlerinin
ardindan zeytinyaginin duyusal degerlendirilmesi, ulusal ve uluslararasi
panellerin ortak egitim c¢alismalari ve es dizeyde vyiksek glvenilirlik
saglanmasi sartiyla desteklenmeleri de baska bir 6nem tasimaktadir.

Ayrica zeytinyaginin gastronomide degerlendirilmesinde, tlkemizde ulusal
ve uluslararasi gecerliligi olan duyusal panellerin, gastronomi alaninda
calisan uzmanlar tarafindan ortak projeler yapilmasi, insan saghgl ve
beslenmesi agisindan kaliteli zeytinyagi tiiketilmesinin tesvik edilmesinde
bir basamak olacaktir.

KAYNAKCA
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