GIDA (2005) 30 (3) : 193-196 193

ERKEN HASATIN ZEYTINYAGI KALIiTESI UZERINE ETKILERI*

AFFECTS OF EARLY HARVESTING ON QUALITY OF OLIVE OIL

Giilgiin Yildiz TIRYAKi!
1Kahramanmarag Siitgi: imam Universitesi, Gitda Mihendisligi Bélimi, Kahramanmarag

OZET: Yaglk zeytinin olgunluk derecesi, zeytinyad kalitesine etki eden hasat dncesi faktérlerin baginda gelmektedir. Daha
kaliteli, daha aromatik ve besleme dederi yiiksek zeytinyad! elde edilmesi bakimindan zeytinlerin erken hasat ediimesi
yayginlastnimalidir. Bu konuya dikkat gekmek ve iireticilerin bilinglendirimesini salamak amaciyla, erken hasatin
zeytinyad kalitesi izerine etkileri incelenmigtir. :

Anahtar kelimeler: Zeytin, olgunluk, erken hasat, zeytinyag, kalite

ABSTRACT: The maturity degree of clives is one of the most important factor affect the quality of olive oil. To get more

quaiity, more aromatic and higher nutritious olive oil, early harvesting of olives should be increased. To provide more

conscious producer and call attention to this topic, the affects of early harvesting on quality of clive oils were investigated.
Keywords: Olive, maturity, early harvest, olive oil, quatity

GIRIS

Zeytinyad), sadece zeytin agact (Olea europaea sativa Hoffm. et Link) meyvelerinden elde edilen yaglar-
dir. Zeytinyad) kalitesi, genis anlamda gevresel faktrierin (iklim, toprak), genetik fakktrlerin (gesit) ve agronomik
taktérlerin (yetistirme teknikleri) biriikte hareketine bagh olarak zeytinlikte meydana gelir (Fontanazza 1988). Ure-
tilen zeytinyagirn miktar ve kalitesine etii eden dnemli faktérin baginda olgunluk derecesi gelmektedir,

Hasat tarihi, yaygin olarak yildan yila ve bdigeden bdlgeye higbir gergekgi bilimsel kritere bagl olmak-
sizin degigir. Zeytin meyvesinde olgunlagma, aylarca stren yavag ve uzun bir iglemdir. Olgunlagma devresi,
menekse rengi lekelerin gérilmesinden, kabuk ve etin son renklenme zamanina kadar siiren devre olarak ka-
bul edilir. Bir ¢ok gesitlerde bu son degigimler, bir agacin biitin meyvelerinde ayni zamanda olmaz, olgunlas-
ma kademeli olur. Yetisme sartian ayni ve agaglar ayni zeytinlik iginde bile olsa, olgunlagma zamani aym de-
gildir. Olguntagma stiresi, codrafi duruma (yetisme sahasinin enlem derecesine), iklim sartlarina, tanmsal uy-
gulamalara ve bakim tedbirlering, (riin miktar ve gesit 6zelliklerine bagh olarak degigmektedir (Anonymous
1977).

Hasat, zeytin yetistiriciliginin en 8nemli basamaklarindan birini olugturur. Zeytin hasadi dogal dokimiin
siddetli oldugu devreden &nce tamamlanmalidir. Genellikle olgunlagma devresinde dogal dékiim azdir. Fakat
bu devreden sonra dékilime yiizdesi belirginiegir. Hasatta geg kalinmamasi, mimkiin oldugu kadar fazia mey-
venin zamaninda hasat edilmesi, iyi kalitede yag elde edilmesini saflar ve yere dokillen meyvelerin miktari
azalmis olur. Dolayisiyla bu mayvelerden elde edilecek kalitesiz yag miktars da azalmig olacaktir. Meyve tad
ve aromasinda bir yag elde etmek istendiginde hasat bir sire 6ne alinarak az miktarda yag kaybina kargin da-
ha iyi kaliteli zeytinyad elde edilebilir. Olgunlagma stirecinde en énemli kimyasal degigiklikler yagd asidi bilegi-
minde gdrilmektedir, doymus yag asidi igeriginde nisbi bir artisa isaret eden oleik asit/palmitik asit orani za-
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man gectikge azalmakta ve linoleik asit/palmitik asit oran artmaktadir. Bu oranlardaki degigmeler tad tzellikle-
rinde bir azalma ile ayni zamanda olugmakta ve yagin kivamli bir hal almasi ile sonugianmaktadir. Meydana
gelen baglica degisiklikler bunlar olmasina ragmen oldukga 8nemli olan diger bir noktada olgunlugun daha ile-
ri safhasinda, yaga duyusal &ézelliklerini veren mevcut ugucu bilegiklerin etkilenmesidir (Cimato 1990). Bu da
-yagin dilz organoleptik 8zelliklerini meydana getirmekte ve yadin stabilitesini azaltmaktadir.

Yaghk Zeytinlerde Hasat Zamani

Zeytinlerin optimum yag ranciman ve en iyi kalite 6zelliklerini verecegi devrede toplanmasi en ideal ha-
sat zamandir. Bununla beraber, her ikisine de ayni zamanda ulagmak miimkin degildir, nitekim zeytinde ya§
miktarinin en yilksek diizeye ulagtdi fizyolojik olgunlagma dénemi, genellikle en iyi kalite ve duyusal ézellikte
yad olugtufju dénem ile ayr zamana rastlamaz {Anonymous 1890).

Kalite ve miktar agisindan en iyi sonugiar! elde etmek ve zeytinde en uygun hasat zamanini belirlemek
icin birgok dneri ileri sirilmistiir. Bunlar, malik asit/sitrik asit oram, zeytin hamuru renginin gériinir dalga bo-
yunda spektrofotometrede dzgiil absorbans deJerlerindeki degisme, yagdaki ugucu bilegiklerin veya lezzeti
meydana getiren bilegiklerin bazilarinin global olarak degerlendiriimesi gibi bazi gdstergelerin Slciimesi esasi-
na dayanan analitik kontrollere dayanmaktadir (Anonymous 1990). Zeytin igin olgunluk kontrolini kolaylagtir-
ma imkani saglayan sadece meyve kabugu renginin kuallaniidigl bir olgunluk indeksinin belirlenmesi imkan!
arastinlmistir. Kalite ve miktar agisindan en iyi sonuglar elde etmek ve en uygun hasat zamanini belirlemek
igin, tim zeytinci ilkelerde yaygin olarak kullanilan ve sadece meyve kabuk renginin kullanildigr olgunluk gos-
tergesinden yararlanilir (Uceda ve Frias 1975). Olgunluk géstergesi, bir kg érnekten alinan 100 zeytin meyve-
sinin renginin gérsel olarak degerlendiriimesiyle agagidaki formill yardimiyla hesaplanir:

. 0N +{1xn )+ (2xNg)0+....+(7XN7)
OLGUNLUK GOSTERGESI =

100
Burada: ng, 1y, Ny,...,N7 Gizelge 1'de verilen 8 kategorinin her birine ait zeytin adedidir.

Cizelge 1. Olgunluk gistergesinin hesaplanmastnda kullanilan renk skalasi

Kategorti Renk Skalas

0 Kabuk rengi koyu yesil olan zeytinler

Kabuk rengi sart veya sarimsi-yesil olan zeytinler

Kabuk rengi kirmmizims: lekeli sarimsi olan zeytinler

Kabuk rengi kirmizimsi veya agik menekse olan zeytinler

Kabuk rengi siyah ve meyve eti hata tamamiyla beyaz olan zeytinler

Kabuk rengi siyah ve meyve eti kalinlifinmn yansindan daha az menekge olan zeytinler

Kabuk rengi siyah ve meyve eti kalnhgimn yansimdan daha ¢ok menckse olan zeytinler

~ v th B W N

Kabuk rengi siyah ve meyve eli tamamiyle koyu menekge olan zeytinler

Bu yaklagima gore, en iyi dzellikte yag elde etmek igin optimum hasat zamani olguniuk gdstergesi 5 ol-
dudu zamandir.

Ait Yacine, Hilali ve Serhrouchni (2001) yaptkiart bir ¢aligmada, olgunluk gdstergesi ve hasat tarihi ara-
sinda gok giiglii bir korelasyon (R=0.91-0.96) oldugunu rapor etmiglerdir. Chimi ve Atouati {1994), zeytinin ol-
gunlagma devresinin yag verimi Gizerinde dnemli bir etki yaptigini (yesil ve siyah olum devresi arasinda 17.3%
artig) saptamglar ve mimkiin olan en fazla sayida renk degistirmig zeytin meyvelerinin toplanmasiyla en iyi
kalitede yag elde edildigini belitmiglerdir.
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Olguniuk géstergesi “0" ve “1” kategorilerinde oldugunda, zeytin meyvesinin klorofil igeriginin en ylksek
oldugu rapor edilmistir (El Antari, Moudni and Ajana 2003). Perrin (1992)’e gére, iyi kalite yag 200 ppm'i agan
fenol igerigine sahip olmalidir. Fenol igeriginin 6zellikle yagin organoleptik kalitesi ve muhafazasi tizerinde gok
dnemli oldugu da Perrin (1992) tarafindan belirtiimistir. El Antari vd {2003), zeytin gesitlerinin yad kalitelerinin
kargilagtinimasi tizerine yaptiklan bir galigmada da, pek gok ¢esitde palmitik asitin olgunluga bagh olarak za-
manta azaldigini ve linoleik asidin ise olgunlukla artma egitimi gdsterdigini befirtmigierdir.

Erken Hasatin Faydalan
Erken hasatin zeytinyaf)i kalitesi lizerine pek gok faydalan sézkonusudur, Bunlardan bazilarini 8zetle-
yecek olursak;
- Erken hasatin, dodal meyve dékiimiinde daha az kayip olmasi nedent ile hasat performansimi (kg/sa-
at/iggi) arttiran avantajlan vardir.

Erken hasat ile danelerin iklim kogullarindan {dolu, rizgar, firtina vb.) etkilenmesi énlenmig oiur.

- Erken hasat edilmig zeytinler olgun bir zeytine gére meyve etinin sert olmas! nedeniyle dig etkenlere
kargt daha dayanikiidir ve uzun siire bozulmadan bekleyebilir.

- Daneler fazla zedelenmeden toplanabildigi igin zeytin danesi igindeki mevcut yag kolayca bozulmaz.

- Erken hasat ile farkh olgunluk devrelerindeki zeytinlerden, farkh 6zellikte ya§ elde edilir. Erken hasat
yaglan, geside ve olgunlugia badl olarak rengi daha yegildir ve meyvemsi taddadir. Hasat geciktigin-
de, biraz daha yUksek asitll, daha fazla ve sar renkli, daha az aromatik yaglar elde edilir (Anonymo-
us 1975). Eger, daha meyvemsi yag elde edilmesi istenirse, erken hasat ile daha iyi kalitede bir yag
elde edilir (Anonymous 1977). Diger taraftan, erken hasat edilen zeytinlerden elde edilen yaglar igle-
me sistemlerine (6zellikle modern sistemlerde) ve olgunluk durumuna bagii olarak bir miktar aci ola-
bilir, bu durum acthiin siddetine bagl olarak zamania azalir ve geger. '

- Saglikh zeytinlerin iyi kogullarda ve bekletilmeden yaga iglenmesiyle elde edilen yaglar diigik asitiik-
te ve yogun meyve aromali; duyusal ézellikleri bakimindan kaliteli ve kusursuz olur. Bu tip yaglar pi-
yasada daha fazla deder kazanir,

- Erken hasat edilmis zeytinlerin yadlannda oksidasyon {bozulma) durumu hakkinda fikir veren ultravi-
ole 1siginda dzgil sogurma degerleri (Kysa ve Kozg) disik olur,

- Erken hasat zeytinyaglan fazla miktarda fenolik maddeler ve klorofil igermektedir. Bu maddeler ka-

raniikta dogal antioksidan gérevi yapar ve yag koruyarak depolama siiresini uzatir.

SONUG ve ONERILER

Meyve olgunlagirken zeytinyag: kalitesinin degisecedi hatirlanmadir. Ulkemizde, degisik yérelerde
ve bélgelerde, yaga iglenen tim zeytin gesitlerinin, degisik olguniuk dénemlerinde elle hasat edilerek belirli
{iretim sistemlerinde dogru ve zamaninda islemek suretiyle dedigik duyusal ve kimyasal &zellikleri igeren
yaglarin elde edilmesi saglanabilir. Bu gekiide elde edilen yadlarin, gesit, iklim, toprak, hasat zaman ve is-
leme sekli belli olacak, duyusal ve kimyasal ¢zellikleri de tespit edilerek tiiketici tercihlerine gdre deger ve
pazar bulabilecektir.

Kural olarak, erken hasat edilmis ve bekletimeden yaga iglenen zeytinlerden elde edilen zeytinyaglar:
daha dayanikli ve gok yogun meyve aromall olup piyasada daha tazla deger kazanir:

Erken Hasat = Gok yogun meyve aromali, cok lezzetli ve diigiik asitli yag
Geg Hasat = Zayif aromah yag
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