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Bu bilgi iriiniinde kullanilan goérsel 6geler ve materyal sunumu
herhangi bir iilkenin, bdlgenin, sehrin veya alanin ve buralarin yetkili
makamlarinin yasal statiileri veya gelismislik diizeyleri ve de hudutlarin
veya ara sinirlarin tahdidi ile ilgili olarak herhangi bir sekilde bir goriis
beyani tasimaz. Belirli sirketlerin veya imalatcilarin {iriinlerinden
bahsedilmesi, patent almis olsun veya olmasin, proje ortaklarinin bu
firmalar1 ve triinleri benzer niteliklere sahip olan ve bu yayinda adi
gecmemis baska firmalara ve iriinlere tercih ettigi veya bu sirket veya
iiriinlerin uygun bulundugu veya tavsiye edildigi anlami tasimaz. Bu {iriin
bilgisinde ortaya konulan goriisler yazarlarina ait olup, ortaklarin
goriiglerini yansitmayabilir. Aksi belirtilmedik¢e materyal, kaynak ve telif
hakk: sahibi olarak proje gosterilerek ve proje ortaklarimin goriislerini,
iiriinleri veya hizmetleri herhangi bir sekilde destekledigini belirtmeme
sartiyla, ferdi caligma, arastirma ve 6gretim amagli veya ticari olmayan mal
ve hizmetlerde kullanma amaciyla, ¢ogaltilabilir, indirilebilir ve
kopyalanabilir.
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ONSOZ

Bu kitap Aristoil projesi kapsaminda zeytin yetistiriciligi ve zeytinyagi
iiretimi/pazarlamasi/tiiketimi konusuna farkli bakis acilari ile yaklagarak
bilinen ve tekrar edilenlerin Gtesinde ciftgiye, sanayiciye, pazarlamaciya
ve tiiketiciye faydah bilgiler ulagtirmak i¢in yazilmustir.

Aln teri her liretim igin en degerli girdidir. Zeytin yetistiriciliginden
zeytinyagmin tiiketiciye ulasana kadar gecen her basamak, yiiksek
derecede emek ve Ozen isteyen ve riskler iceren bir siiregtir. Emegin,
yatinmin ve gayretin en degerli sekilde tiiketiciye ulagmasi, iiretimin
siirdiiriilebilir sekilde var olmas i¢in gereklidir. Iste tam da bu nokta da
yiiksek kalitede =zeytinyagi {retimi bir anahtar gibi calisarak
imkansizliklar1 ve kisitlamalar1 agmaktadir. Yiiksek kalitede zeytinyagi
aynt zamanda sagliga yararli bilesenleri yiiksek oranda icerdigi igin
tiikketiciler i¢in faydali etkiler de saglamaktadir. Ayrica miikemmel kalitede
natiirel sizma zeytinyagi hem pazarlama da hem de kaliteli iiriinler i¢inde
daha da kaliteli olma vasfi saglamaktadir. Bu sayede tiiretici karini, tiiketici
ise zeytinyagindan saglayacagi saglik yararlarini arttirabilmektedir.

Her ne kadar zeytin yetistiriciligi ve zeytinyagi tiretimi konusunda
giicliikler yasaniyor ve yiiksek rekabetci sartlar bulunuyorsa da iireticiler
umudunu yitirmemeli ve siradan triinler liretmekte 1srar etmemelidir. Her
bir zorlugun bilimsel temelli ¢ozlimler ile yeni firsatlara ve avantaj
doniistirilebilecegi unutulmamalidir. Bu baglamda faydali f_
yiiksek oranda icerebilecek milkemmel kalitede zeytinyag tiretim
firsatlar saglayabilecektir.

Zeytin/zeytinyagi sanayinin sorunlarinin sadece bu kitap
miimkiin degildir. Ancak yine de diinyanin bu kitab
tiretebilecegi kadar olan faydaya ihtiyaci vardir.
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ZEYTINYAGINA DAIR TEMEL
BIiLGILER

Zeytinyagi, diinya ¢capinda en ¢ok bilinen geleneksel gidalardan biridir.
Akdeniz Dbolgesinin tarihinde zeytinyagi {retimi amaciyla zeytin
yetistiriciligi derin koklere sahiptir. Zeytinyagi tretimi geleneksel
sistemlerden modern sistemlere kadar diger yemeklik yaglardan daha essiz
bir tarihe sahiptir. (Secmeler ve Galanakis, 2019). Zeytinyag: iiretim
gelenegi, sadece kiiltiir ve saglik agisindan degil, ayn1 zamanda kalkinma
icin bir¢ok iilkede ¢ok Onemli bir degerdir. Bu nedenle, degerli bir
antioksidan ve esansiyel yag asidi kaynagi olarak zeytinyag tiretimi son
yillarda artmis ve diinyadaki en 6nemli saglikli beslenme Ogelerinden
birini olusturmustur (Souilem ve ark., 2017). Diinyada 860 milyon zeytin
agacinin ve farkli meyve veya yag karakteristiklerine sahip yiizlerce zeytin
¢esidinin oldugu bildirilmistir (Sekil 1).

Zeytinyag1 6000 yildir iiretilmektedir

= "’// // | /////

Guniimuzde 860 milyon zeytin
agaci 22 milyon doniim alanda
bulunmaktadir

%

2019/2020 mahsul yilinda diinya zeytinyagi iretimi, yaklasik 3,1
milyon  tondur ve  bunlarin  ¢ogu  Akdeniz  {ilkelerinde
gerceklestirilmektedir. Ispanya, italya, Yunanistan ve Tiirkiye (ardindan
Tunus, Portekiz, Fas ve Cezayir) en biiylik zeytinyag ireticisi tilkelerdir.
Akdeniz havzasinin disinda, Orta Dogu, ABD, Arjantin ve Avustralya’da
da zeytin yetistirilmektedir (Secmeler ve Galanakis, 2019). ik dokuz
iiretici iilkenin diinya zeytinyag: liretimindeki paylar1 (2007-2016) Sekil



2’de verilmistir. Zeytinyag1 tedarikinin 9%95’inden ve zeytinyagi
tiketiminin %80’inden fazlasi Akdeniz iilkelerinde gerceklesmektedir
(Atamer Balkan ve Meral, 2017).
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Sekil 2. i1k dokuz zeytinyag: iireticisi iilke ve onlarin iiretim paylar1 (2007—
2016) (Atamer Balkan ve Meral, 2017)

Zeytinyag1 diinya ¢apinda yemeklik yag pazarimin sadece %4’tinden
daha azin1 olustursa da, yeni tiiketici {ilkelerde artan bir ilgi goriilmektedir
(Roselli ve ark., 2016). Bu tiiketim egilimi ayn1 zamanda bu “siv1 altinin”
olumlu o6zelliklerini dogrulayan bilimsel arastirmalarin sonuglarindan da
kaynaklanmaktadir (Caporaso ve ark., 2015). Kiiresel zeytinyag tiiketimi
iretici iilkelerle siirli degildir. Zeytinyag: tiilketim rakamlarindaki son
artiglarin ¢ogu iiretici olmayan iilkelerde goriilmektedir (Lynch ve ark.,
2013). ABD, Avrupa Birligi disindaki en biiyiik tiiketici ve ithalatci
konumundadir. ABD’nin zeytinyagi ithalat degerleri Sekil 3’te verilmistir.
ABD ayrica zeytin yetistiricili§i ve zeytinyagi iiretimine yatirim
yapmaktadir; dolayisiyla iiretici lilke roliiniin Oniimizdeki yillarda
genislemesi  beklenmektedir. Cin, Kanada, Japonya, Brezilya ve
Avustralya, diinyadaki biiyliyen zeytinyagi pazarmin diger ornekleridir
(Atamer Balkan ve Meral, 2017).
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Sekil 3. ABD’nin zeytinyagi ithalat degerleri (Robison ve Silver, 2016)

Zeytinyag1 iiretim verimi biiylik dl¢iide ceside, meyve olgunluguna,
isleme sistemine ve sistemde uygulanan sartlara baglidir. Zeytinden elde
edilen yagim verimi ve kalitesi ¢ift¢i ve isleme tesisinin gelirini dogrudan
etkilemektedir. Natiirel sizma zeytinyagi sadece parcalama, malaksasyon
ve ekstraksiyon gibi mekanik tekniklerle zeytinden elde edilir. Bu
teknolojik islemlerin her biri, zeytinin 6zellikleri (gesit, olgunluk agsamasi,
vb.), 6n iglemler (meyve hasadi ve depolanmasi) ve son islemler (yag
depolama, filtreleme ve siseleme) natiirel sizma zeytinyaginin fenol
bilesiklerinin miktar1 ve tlirlerinin yani1 sira, beslenme ve duyusal
ozelliklerini de etkilemektedir (Roselli ve ark., 2017).

Pazarlama veya satis kanallarinda sadece zeytinyagi teriminin
kullanilmas tiiketicinin bilgilendirilmesi ve anlamli bir segim yapmasina
yardimc1  olunmast agisindan yetersizdir. Ciink{i satisa sunulan
zeytinyaglarin sahip oldugu oOzellikleri ve igerdigi bilesenleri ve
miktarlarin1 acik olarak ifade edememektedir. Ulusal ve uluslararasi
mevzuatlarda zeytin meyvesinden elde edilen yaglar smiflara ayrilmigtir.
Bu sayede tiiketicinin bu siniflar hakkinda bilgi sahip olmasi saglanmistir.
Miikemmel kalitede ve yiiksek kalitede natiirel sizma zeytinyagi gibi
riinlerde fenolik maddeler gibi faydali 6zellikleri ve aromaya kattiklar1
pozitif degerler nedeniyle arzu edilen bilesenlerin daha yiiksek oranda
igermesi beklenmektedir (Tsimidou ve Boskou, 2015). Ulkemizde genel
olarak market raflarinda natiirel sizma zeytinyagi, natiirel birinci
zeytinyagl Ve riviera zeytinyagina rastlanmaktadir. Bunlarin haricinde
market raflarinda fazla yer bulamasa da sanayi kullaniminin daha yogun
oldugu rafine zeytinyagi, rafine pirina yag1 ve pirina yagl da
bulunmaktadir. Sekil 4’te Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve Pirina Yagi
Tebligi (Teblig No: 2017/26)’ne gore zeytinyaglarin siniflandirilmasi
verilmistir.
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Sekil 4. Zeytinyaglarinin siniflandirilmasi (Anonim, 2017; Broaddus,
2017°den degistirilmistir)

Natiirel sizma zeytinyagi, natiirel birinci zeytinyagi ve ham zeytinyagi
(rafinajlik) zeytin meyvesinden sadece mekanik islemle elde edilen
yaglardir. Bu nedenle elde edilen yaglarin 6zellikleri zeytin igindeki
hallerine daha yakindir. Ham zeytinyaginin dogal trigliserid yapisinda
degisiklige yol agmayan metotlarla rafine edilmeleri sonucu elde edilen
yag Rafine zeytinyagidir. Prinadan yaglarin ¢oziiciilerle ekstraksiyonu ile
ham pirina yag1 elde edilir. Ham pirina yaginin rafinasyon islemine tabi
tutulmasi ile Rafine pirina yagi iretilmektedir. Rafine pirina yaginin
natiirel sizma zeytinyagi ve natiirel birinci zeytinyag ile karistirilmasi ile
pirina yagi elde edilmektedir. Ham pirina yagi, Rafine pirina yagi veya



Pirina yagmin hi¢ biri zeytinyagt olarak adlandirilamaz veya
etiketlenemez.

Bu zeytinyaglar siniflarinin kalitesi, sagliga faydali etkileri ve fiyati
farklilik gostermektedir. Genel olarak kalitesine gore yliksekten aza dogru;
Natiirel Sizma Zeytinyagi > Natiirel Birinci Zeytinyagi > Reviera
Zeytinyagr > Rafine Zeytinyagi seklinde siralanabilir. Natiirel sizma
zeytinyag1 kategorisinde ayrica saglik beyanli natiirel sizma zeytinyagi
veya milkemmel Kalite natiirel sizma zeytinyagi gibi farkli yag kalitesi
gruplar1 da konusunda da calismalar vardir. Bu grup zeytinyaglar diger
natiirel sizma zeytinyaglardan daha Ustiin 6zelliklerdir. Bu iki natiirel
sizma zeytinyagi tlirll icin ayrintih bilgiler “Natiirel sizma zeytinyaginda
mitkemmellik”, “Zeytinyagimin saglik beyani ile etiketlemesi ve onun
tiiketici tercihleri lizerindeki etkisi” ve “Zeytinyagi mevzuati ve saglik
beyan1” bolimiinde verilmistir. Sekil 5 zeytinyagir yaglarmin kalite
Olcegini gostermektedir.

Saghk beyanh
,"‘ natiirel sizma zeytinyag
En iyinin )
de iyisi ... Milkemmel kalitede
natiirel sizma zeytinyag
En i‘gl’i Natiirel sizma zeytinyag o
Matiirel birinci zeytinyag o
Daha iyi

Riviera zeytinyag o
lyi
Rafine zeytinyag o

Malkul Pirina yag o

Sekil 5. Zeytinyaglarinin kalite cetveli

Oksijenin varligi fenollerin parcalanma kinetigi lizerine etkilidir ve bu
parg¢alanma 151k, 181, metaller  ve enzimler  tarafindan
hizlandirilabilmektedir. Zeytin yetistiriciligi ve zeytinyagi {iiretimi
islemlerindeki iyi {iretim uygulamalar1 hem iiriiniin polifenol igerigini
dogrudan arttirmakta hem de siniflandirma igin gerekli olan yasal
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parametrelerin saglanmasinda ve yiiksek kalitede zeytinyagi eldesinde ¢ok
6nemli oldugu belirtilmektedir (Clodoveo ve ark., 2015).

Natural sizma zeytinyagi, Akdeniz diyetindeki en Onemli sagligi
koruyucu gidalardan biridir ve EFSA, analizler sonrasinda saglik beyani
ile etiketlenmesini kabul etmistir. Aslinda bir¢ok ¢iftci ve iiretici temel
seviyede tarimsal ve teknolojik altyapiya sahiptir. Ancak kurumsal
organizmalar tarafindan saglik beyani ile etiketleme yapabilmek ve
standart kaliteye ulagsmak amaciyla bilgilendirme etkinlikleri yapilarak
onlarin bilgilerinin ve alt yapilarinin yiikseltilmesi hedeflenmektedir
(Lanza ve Ninfali, 2020).

Zeytinyagl ayni zamanda Akdeniz {lkelerinin kiiltiirel mirasinin ve
mutfak kiiltiirliniin ayrilmaz bir parcasidir (Sekil 6). Ayrica zeytinyagi
sahip oldugu essiz organoleptik 6zelliklerinin yani sira, bilim tarafindan
giderek artan sekilde besleyici ve terapotik 6zelliklerinin ispat edilmesi ile
ayrilan bir tiriindiir (Aparicio ve Harwood, 2013).

Sekil 6. a: “Zeytinyagi hasadi” Yunan halk ressami Theophilos, b:
Oleatrium zeytin ve zeytinyagi tarihi miizesinden bir goriintii

Hangi zeytin ¢esidinin olduguna bakilmaksizin, dogru hasat zamani ile
saglikli zeytinler kullanildiginda ve yeterli zeytinyag: iiretim kosullari
altinda, daima natiirel sizma zeytinyag iiretilebilir. Ancak zararlilar veya
hastaliklar tarafindan saldiriya ugrayan veya hasattan 6nce topraga diisen
zeytinler ile dusik kalitede zeytinyagi {Uretilebilir. Hasatta, hasat
sonrasinda, zeytinyagi iiretiminde veya zeytinyagi depolamasinda yapilan
yanlis uygulamalar zeytinyaginda kusurlar olugsmasina neden olmaktadir
(Alba ve ark., 2008). Zeytinyaglarinda saglik iddiasinin ve Kkalite
milkemmelliginin  saglanabilmesi i¢in zeytinyag iiretimi meyve
bahgesinden sofraya kadar bir biitiin olarak ele alinmalidir. Ayrica
marketlerde, evde veya restoranda bekletilen zeytinyaglar1 hava, 151k ve
isidan  korunmalidir.  Pigirmede kullanilan zeytinyaglarinda fenol
kayiplarin1 en aza indirgemek i¢in minimum 1s1 stresi ve en iyi pigirme
kosulu se¢ilmelidir.



NATURAL SIZMA ZEYTINYAGINDA
MUKEMMELLIK

AB vatandaslarinin ihtiya¢ duyacag: yiiksek kaliteli {irtinlere olan talep
nedeniyle gelecekte gida pazarlamasinda gidalarin bilesenleri giderek daha
da 6nemli olacaktir (Lanza ve Ninfali, 2020). Bunun aksine, zeytinyagi
iireticileri maliyet azaltma stratejilerine dayali olan bir fiyat rekabeti
yapmaktadir. Ancak bu tutum zeytinyagi Treticilerinin karini
diistirmektedir.  Ciinkii  tiiketiciler ~ zeytinyaglarinin  kalitesini
degerlendirmede ve en yiiksek kalitede zeytinyaglar1 se¢imi i¢in ideal
fiyat1 fark etmede zorluklar yasamaktadir. Fiyat savasinin sonsuza kadar
stiremeyecegi ve kalite i¢in rekabet etmenin tek gecerli strateji olacag:
diistintilmektedir (Roselli ve ark., 2017).

Uretici eger miikemmel kalitede bir natiirel sizma zeytinyag iiretmeyi
hedefliyorsa, hasat ve proses arasinda miimkiin oldugunca kisa bir siire
birakmali, zeytin hasadini ve proses i¢in uygun bir sistem kullanilmali ve
kalite icin tiim temel kosullar karsilanmali ve modern bir tesiste kontrollii
sartlar altinda tretim yapilmalidir (Peri, 2014). Zeytinyag: iireticileri,
ulusal ve uluslararasi rakiplerini diisiik fiyatlar ve diisiik kalite ile yenmeye
calismamalidir. Aksine, tedarik zincirindeki tiim oyuncular, en yiiksek
saglik degerine sahip en kaliteli zeytinyaglarin arzini arttirmak igin
caligmalidir (Roselli ve ark., 2017).

Miikemmellik, iireticinin natiirel sizma zeytinyagi {iretimi i¢in gereken
standartlarin ilerisinde standartlar1 uygulamasi gereken bir hedeftir.
Ornegin, miikemmel zeytinyaginda, serbest yag asit miktar1 ve peroksit
sayist gibi degerlerin siradan bir natiirel sizma zeytinyagi igin gerekli
olanlardan daha diisiik olmas1 beklenir. Miikemmel zeytinyaginda hi¢ bir
duyusal kusurun olmamasinin yani sira pozitif duyusal ozelliklerin
mimkiin oldugunca yiiksek olmasi istenmektedir. Son olarak,
milkemmellik kavrami sadece zeytinyaginin lretimi i¢in degil, aym
zamanda zeytinyaginin tiikketimine kadarki siire¢ i¢in de gegerlidir (Peri,
2014).

Natiirel sizma zeytinyagi, Akdeniz diyetinin merkezindeki gidalardan
biridir. Saglik yararlar iizerindeki bilimsel gelismeler, kronik hastaliklar
onlemek icin kullanimlarmi artirmay1 onermektedir ve kaliteli tiriinlere
yonelik se¢imi yonlendirmek igin pazarlama stratejileri arastirilmaktadir
(Salazar—Ordoniez ve ark., 2018; Pintd ve ark., 2019). Zeytinyaginin
beslenme ve saglik beyani sertifikasyonu igin hidroksitirosol ve
tirevlerinin miktarlar1 analiz edilmektedir. Tokoferollerin analizi,
EVOO’nun kalite tespitinde kullanilan bir bagka onemli konudur
(Psomiadou ve ark., 2000).



Miikemmellik, natiirel sizma zeytinyagi kategorisi igerisinde yliksek
kalite olarak tanimlanabilir. Iyi ve miikemmel kalitedeki zeytinyaglarin
hepsi bu kategoriye dahildir. Bu nedenle, yerel veya kiiresel zeytinyagi
pazarlarinda miikemmellik gruplarinin olusturulmasini tesvik etmek igin
cok sayida teklif ve girisim yapilmasi sasirtict degildir (Peri, 2014).

Kéar amaci giitmeyen bir birliktelik olan 3E (Etik—Miikemmellik—
Ekonomi) zeytinyaginda miikemmellik ile ilgili ¢aligmalar yiirtitmektedir.
Bu kapsamda 3E tarafindan ‘Natiirel sizma zeytinyaginin 6tesinde’ temali
uluslararasi konferans 5 yil boyunca yillik olarak gerceklestirilmistir. Bu
sayede natiirel sizma zeytinyaginda mikemmellik ile ilgili sunular
yapilmig ve calismalar tartisilmis ve “3E modeli zeytinyaginda
mitkkemmellik” kavrami ortaya konmustur. Bu c¢alismalar Floransa
Georgofli Akademisi, California Davis Universitesi Zeytin Merkezi,
Greystone Amerika Mutfak Enstitiisii ve Ispanyol Interprofesional del
Aceite de Oliva gibi pek ¢ok organizasyon tarafindan desteklenmektedir
(Anonim, 2008).

3E modeli zeytinyagi miikkemmelligi, iiriin ve proses ile ilgili olan
prosediir olarak tanimlanmaktadir (Peri, ve ark., 2010). 3E modeline gére
natiirel sizma zeytinyaglarinda miikemmellik igin 5 temel gereklilik
Cizelge 1°de verilmistir. Bu gereklilikler, mensei, ¢esidi veya isleme
teknolojisinden bagimsiz olarak, tiim milkemmel sizma zeytinyaglari i¢in
ortak olarak kabul edilmekte ve asagidaki farkli anlamlar1 kapsamaktadir.

*Bahgeden tiiketici masasina kadar kesintisiz belgelenmis izlenebilirligi,
zeytinyaginin gercekliginin ve milkkemmelliginin en 6nemli kanitidir,

Serbest yag asidi miktari, peroksit sayisi ve absorpsiyon degeri (Kzs2)
zeytinyagiin milkemmel kalitesinin ve iyi tiretim kosullarinin kanitidir,

*Duyusal kusurlarin olmamasi, tesisin hijyenik tasariminin ve uygun
calisma kosullarinin kanitidir.

Cizelge 1. 3E modeline gore natiirel sizma zeytinyaglarinda mitkemmellik
icin 5 temel gereklilik (Peri, 2014)

Bahgeden tiiketici masasina kadar izlenebilirligi

belgelemek

Serbest asit miktari | %0.3 (£0.02) veya daha az olmali

Peroksit sayisi 7.5 (£0.2) veya daha az olmal1

Kas2 absorbsiyonu | 1.85 (+0.02) veya daha az olmali

Uluslararasi zeytin konseyi panel testine gore

tespit edilmemeli

Ticarilesme zinciri

ISA E Ed I B

Duyusal kusur

Yaglarin kalitesinin siniflandirilmasi iizerine yapilan bir arastirmada,
zeytinyaglarinin bozunma iriinlerinin bir gostergesi olan Oksijen radikal



absorbsiyon kapasitesi (ORAC) yontemi belirlenmis ve bu yontem ile
reaksiyon karisiminda iiretilen peroksil radikallerinin azaltilmasindaki
antioksidanlarin etkinliginin troloks esdegeri olarak Sl¢tilmiistiir (Ninfali
ve ark., 2002). Sekil 5 bir iiretim sezonundaki 25 Italyan zeytinyagindan
elde edilen ORAC degerlerinin bir 6rnegini gostermektedir. ORAC
yontemi ile analiz edilen zeytinyaglariin dort ana gruba ayrildigi
belirtilmistir. Zeytinyag1 gruplan su sekildedir: 1-4, diisiik kaliteli; 4-8,
orta; 8-12, yiiksek; > 12, en kaliteli (Antonini ve ark., 2015). ORAC
degerleri fenolik igerikle yakin bir korelasyon gosterdigi belirlenmistir
(Ninfali ve ark., 2002). ORAC ydntemi ile 6lgiilen natiirel zeytinyaglarin
antioksidan kapasitesinin heterojenligi Sekil 7°de verilmistir.
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Sekil 7. Natiirel sizma zeytinyaglarin ORAC yontemi ile belirlenen
antioksidan kapasiteleri (Antonini ve ark., 2015)

Avrupa Komisyonu’nun 432/2012 sayili Tliziigii’nde izin verilen saglik
beyanimi listelemis ve zeytin fenolik bilesiklerinin seviyesinin kan
lipitlerinin oksidatif strese karsi korunmasi iizerine olan etkisi ifade
edilmigtir. “Zeytinyag1 polifenolleri” beyani1 20 g zeytinyagi basina en az
“5 mg hidroksitirosol ve tiirevleri (Orn., Oleuropein kompleksi ve tirosol)
iceren natiirel sizma zeytinyagi i¢in kullanilmasina izin verilmistir
(Tsimidou ve Boskou, 2015). Bu ozellik, saglik beyaninin yani sira
miikemmel natiirel sizma zeytinyagi i¢in 6nemli bir kalite kriteri olarak da
kullanilabilir.
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Sekil 8. Bahgeden tiiketiciye kadar natiirel sizma zeytinyaginin toplam
kalite kontrol noktalar1 (Staley ve ark., 2014)

. D

Ne yazik ki ticari olarak temin edilen zeytinyaglarinin yaklasik %70’i
yiiksek asitlik veya tagsis nedeniyle natiirel sizma olarak etiketlenmesine
ragmen bu gruba ait olmadig1 ve tiiketicilerin kandirildig: bildirilmektedir
(Staley ve ark., 2014). Bu nedenle sadece marketlerde nihai kontroliin
yetersiz oldugu ve natiirel sizma zeytinyaginin tiim {iretim zincirinde hem
devlet kurumlar1 hem de sirketin kendi biinyesinde yapacagi kontroller ile
kalitenin takibi yapilmalidir (Sekil 8). Bu, natiirel sizma zeytinyagini
miikemmel kalitede tiretmek ve korumak i¢in gereklidir.

Yapilacaklar listesi:
*Her natiirel sizma zeytinyaginin aymi kalitede olmadigini unutmayin,

*Bahgede, iiretimde ve depolamada kontroller yaparak miikemmellik
zinciri olusturun,

*Hastaliklardan korunmak igin saglik beyanina sahip ve/veya mitkemmel
kalitede zeytinyaglar tiiketin.
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ZEYTINYAGININ SAGLIGA FAYDALARI

Zeytinyagmin saglikla ilgili 6zellikleri hakkinda bilimsel arastirma
sonuglarinin duyurulmasi, zeytinyag: tiiketimini arttirmak igin yapilan
kampanyalara 6nemli destek saglamaktadir (Aparicio ve Harwood, 2013).
Giiniimiizde zeytinyagi, sadece yag asidi kompozisyonu (Orn., yiiksek
oleik asit ve diisitk doymus yag asitleri) nedeniyle degil, aym1 zamanda
skualen ve polifenoller gibi mikro bilesen igeriginden dolay1 insan sagligi
icin ¢ok degerli bir gida olarak tanimlanmakta ve pazarlanmaktadir
(Galanakis, 2017). Gugli antioksidan igerigi sayesinde natiirel sizma
zeytinyag1 tliketicileri bircok hastaliga karsti  koruyucu etki
gosterebilmektedir (Secmeler ve Galanakis, 2019).

Zeytinyag: tiiketimi, sitokinlerin ve adezyon molekiillerinin plazma
seviyelerini diislirerek ve monositin endotele adezyonunu azaltarak anti—
inflamatuar etkiler gostermektedir. Antienflamatuar Ozelliklerine ek
olarak, plazma kolesterol seviyelerini diistirerek, LDL’yi oksidasyonuna
kars1 koruyarak, kan basincimi diigiirerek ve trombosit agregasyonunu
azaltarak kardiyovaskiiler hastaliklardan korunmaya yardim etmektedir.
Ayrica, Akdeniz flkelerinde yiiksek oranda zeytinyagini kapsayan
diyetlerin zeytinyaginin sagladigi tokluk hissi sayesinde obez kisilerde kilo
kayb1 icin geleneksel diisilk yagli diyete etkili bir alternatif olarak
gosterilen kanitlar vardir (Aparicio ve Harwood, 2013).

Natiirel sizma zeytinyagi, bir¢cok yararli 6zellige sahip onemli bir
biyoaktif gida oldugu ve bazi immiinenflamatuar hastaliklarin tedavisinde
etkili olabilecegi bildirilmistir (Sekil 9) (Aparicio—Soto ve ark., 2016).
22.000°den fazla yetiskin Yunan iizerinde yapilmis bir arastirmada,
mortalite ve Akdeniz diyetindeki zeytinyagi veya diger bir gida grubu
tilketimi arasinda anlamli bir iligki bulunmadig1 ancak diyete yiiksek
derecede bagliligin, toplam mortalitede bir azalma ile iliskilendirildigi
bildirilmistir (Covas, 2007). Diyet zeytinyaginin, ateroskleroz gelisimi,
hipertansiyon ve hemostaz dahil olmak iizere miyokard enfarktiisiiniin bir
dizi katkida bulunan nedeni tizerinde faydali bir etkiye sahip oldugunu ve
bu faydalarin sadece yiiksek tekli doymamis yag igeriginden
kaynaklanmadigi ama natiirel sizma zeytinyagi bulunan birgok mikro besin
maddesinden kaynaklandigini gosteren ¢ok sayida kanit vardir (Covas,
2007; Bester ve ark., 2010; Aparicio ve Harwood, 2013).
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Sekil 9. Natiirel sizma zeytinyagimin ve onun mindr bilesenlerinin
romatoid artrit, sistemik lupus eritematéz (SLE), skleroz gibi
immun enflamatuar hastaliklar ve inflamatuar bagirsak hastalig
(IBD) tizerindeki faydali etkileri (Aparicio—Soto ve ark., 2016)

Zeytinyagmin insan saghigi iizerindeki olumlu etkileri nedeniyle,
sadece Akdeniz bolgesinde degil, tiim diinyada bilim insanlarinin dikkatini
cekmektedir (Rahmanian ve ark., 2014). Bu egilim esas olarak
hidroksitirosol, tirosol, oleuropein, eleocanthal, oleacein ve diger polifenol
iceriginden kaynaklanmaktadir. Halk tarafindan heniiz yeteri kadar
bilinmese de, yiiksek fenol igeriklerini ifade eden saglik beyanli etiketlere
sahip  zeytinyaglarina  yurt disindaki  marketlerin  raflarinda
rastlanilmaktadir. Ayrica tiiketicilere ¢cok sayida fayda saglamay1 vaat eden
zeyinyaglari eczanelerde de satisa sunulmaktadir (Secmeler ve Galanakis,
2019).

Natiirel sizma zeytinyagi tiiketimi, kardiyovaskiiler ve norolojik
patolojileri, diyabet ve baz1 kanser tiirlerini 6nleyen ve osteoporoz gibi
yaslanma ile iligkili dejeneratif siirecleri azaltan saglik yararlarina sahiptir.
Bu saglikli 6zelliklerin bazilar1 biyokimyasal yollarin modiilasyonu ve
natiirel s1izma zeytinyaginin bilesenlerinin Mezenkimal Kok Hiicre (MSC)
popiilasyonlari iizerindeki olumlu etkilerinden kaynaklandigi bildirilmistir
(Sekil 10). Natiirel sizma zeytinyagi bilesenlerinin sahip oldugu bu olumlu
Ozellikler hiicreler, dokular, organlar ve tiim organizma {izerinde faydal
sonuglar olusturmaktadir (Casado—Diaz ve ark., 2019).
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Sekil 10. Natiirel sizma zeytinyaginin saglik ve Mezenkimal K&k Hiicre
(Mesenchymal Stem Cells—-MSC) iizerine olan faydali etkileri
(Casado-Diaz ve ark., 2019)

Tekli doymamis yag asidi igerigi natiirel sizma zeytinyaginin faydali
etkileri tizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir. Oleik asidin erime noktasinin
insan viicudunun sicakligindan daha diisiik olmasi ve kendine ozgii
kimyasal yapisi sayesinde; kan damarlarinin iginde lipit birikimini 6nledigi
ve hiicre zar1 akigkanlhigini sagladigi bildirilmistir. Oleik asit ayn1 zamanda
oksidasyona diger doymamis yag asitlerinden ¢ok daha dayaniklidir. Bu
Ozelligi hiicre yapilarinda olugabilecek oksidatif hasarin dnlenmesi i¢in
onemlidir (Ghanbari ve ark., 2012).

Oleik asit bir takim biyolojik fonksiyonlara sahiptir; 6rnegin: (i) kan
basincimi diisiirmek; (ii) arterlerin tikanmasini ve sertlegsmesini azaltarak
kanin serbest akiginin saglanmasi; (iii) yiiksek yogunluklu lipoprotein veya
iyi kolesterol seviyelerini arttirirken, diisiik yogunluklu lipoprotein veya
kotii kolesterol seviyesini diislirmek; (iv) hiicrelerin ve hasarli dokularin
onarimina ve hiicre zar1 biitiinliigiiniin gliclendirilmesine yardimci olmak;
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(v) kanserle, Ozellikle meme kanseriyle savagsmak ve (vi) astim
semptomlarmin hafifletmek (Peri, 2014). Ote yandan zeytinyagimin saglik
iizerinde faydali etkiler olusturmasinda oleik asit igeriginin tek basina
yeterli olmadigi ve kiiglik bilesenlerin de dikkate alinmasi gerektigi
bildirilmektedir (Aparicio ve Harwood, 2013).

Zeytinyag1 i¢inde oleuropeinin tiirevi olan 3,4-DHPEA-EDA aci1 tattan
sorumluyken, ligstrosit tiirevi olan p-HPEA-EDA yakict tattan
sorumludur (Trombetta ve ark., 2017). Aci ve yakici tadin natiirel sizma
zeytinyaginin pozitif duyusal 6zellikleri olmasinin yani sira sagliga faydali
ozellikleri ile baglantili oldugu bildirilmektedir (Inarejos—Garcia ve ark.,
2010). Secoiridoidlerin biyolojik aktiviteleri temel olarak asagidakileri
icerir: oksitlenmis diisik yogunluklu lipoproteinlerinin azaltilmasi,
plazmatik antioksidan kapasitesinin ~ arttirilmasit  ve  inflamatuar
reaksiyonlardan korunma (Cicerale ve ark., 2010). Ayrica, oleoakantalin
hiicre icinde ibuprofen ile ¢ok benzer bir sekilde molekiiler olarak aktif
oldugu bildirilmistir (Beauchamp ve ark., 2005).

Hayvan modellerinde natiirel sizma zeytinyaginin polifenollerinin ve
metabolitlerinin reaktif oksijen tiirlerinden ve iltihaplanmadan hiicreleri
korudugu bildirilmistir. Ayrica in vivo testler ile desteklemis in vitro
testlerde natiirel sizma zeytinyaginin yaslanmay1 geciktirici etkileri rapor
edilmistir. Natiirel sizma zeytinyaginin polifenollerinin antioksidan/anti—
enflamatuar 6zelligi sayesinde, yasa bagl ¢esitli bozukluklar ve yaslanma
siirecinin kendisinden kaynaklanan pro—inflamatuar etkiler {izerinde
iyilestirici etkisi bildirilmistir (Sekil 11). Bu nedenle, giiniimiizde natiirel
sizma zeytinyaglt polifenolleri iceren gida takviyelerine siklikla
rastlanabilmektedir. Ancak gida takviyesinin tiiketilmesinden ziyade
icinde temel yag kaynagi olarak natiirel sizma zeytinyaginin bulundugu bir
Akdeniz diyetinin diizenli tiiketilmesinin, yaslanmay1 yavaslatmaya,
hastaliklardan korumaya ve yasam siiresini uzatmaya yardimci olabilecegi
bildirilmistir. (Phull ve ark., 2018).
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Sekil 11. Main molecular pathways involved in EVOO polyphenols health
effects in aging (Phull ve ark., 2018)

Zeytinyagimin antikanser Ozellikleri serbest radikalleri ve reaktif
oksijen tiirlerini temizleyebilen fenolik ve polifenolik bilesiklerin
antioksidan aktivitesi ile iligkili gibi oldugu belirtilmektedir. Oleuropein,
tirosol, hidroksitirosol, verboskosid, ligustroid, demethyleuropeinin,
koroner arter hastaligina (Manna ve ark., 2002; Malik ve Bradford, 2006)
ve kansere (Tripoli ve ark., 2005) kars1 koruyucu oldugu bildirilmistir.
Oleuropein ve hidroksitirosol gibi zeytinyag1 polifenollerinin antioksidan
ve anti—aterojenik etkileri literatiirde biiyiik 6l¢tide dogrulanmustir. Ayrica
bu bilesikleri antimikrobiyal ve antiviral etkiler de gosterirler (Gorzynik—
Debicka ve ark., 2018).

Gida endiistrisinden sonra, kozmetik natiirel sizma zeytinyagimin
kullanildig1r bir diger 6nemli sektordiir. natiirel sizma zeytinyaginin
antioksidanlar1 E, D ve K vitamini ve karotenoidlerle birlikte UV 1sinlara
ve dehidrasyona karsi cildi beslemeyi ve korumay1 saglamaktadir (Romani
ve ark., 2019). Sedef hastalig1 ve egzama gibi cilt hastaliklarinin neden
oldugu tahrisi engelleyebilecek natiirel sizma zeytinyagina dayali
kozmetik triinleri gelistirilmistir. Birgok natiirel sizma zeytinyag1 iceren
kozmetik Trlinleri aslinda natiirel sizma zeytinyagimin antioksidan
Ozelliklerine dayali olarak piyasadadir. Ancak onlarin yararlarinin belirgin
sekilde goriilebilmesi i¢in daha fazla arastirmanin ve iyilestirmenin
gerektigi bildirilmistir (Lanza ve Ninfali, 2020).
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Yapilacaklar listesi:

*Zeytinyaglarin kategorilerini 6gren. Her bir Kkategori farkli faydali
ozellige sahiptir,

*Saglhiga faydali natiirel sizma zeytinyagini segebilmek igin bilimsel
sonugclari takip edin,

Natiirel sizma zeytinyaginin hastaliklardan koruyucu etkisinin iyilestirici
etkisinden daha 6nemli oldugunu unutma,

+Saglikli beslenme aligkanlig1 kazan ve tiim yasam boyunca uygula.
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ETIKET BiLGILERININ ZEYTINYAGININ
PAZARLANMASI UZERINE ETKILERI

Natiirel sizma zeytinyagt sahip oldugu faydali bilesenlerin
konsantrasyonlarinda yiiksek oranda degiskenlikler gosterdiginden farkli
seviyede faydali etkilere sahiptirler. Bu nedenle natiirel sizma zeytinyagi
farkli fiyatlar ile satilmaktadir. Giiniimiizde tiiketicilerin satin alma
tercihlerinde, saglikli beslenme olgusu dnemli dlgiide etkilidir. Tiiketiciler
arasinda beslenme ile ruhsal ve fiziksel saglik arasindaki yakin iligki
oldugu konusunda artan bir farkindalik vardir (Grunert, 2005; Bimbo ve
ark., 2016).

Natiirel sizma zeytinyagi tiketimi ABD’de kisi basina sadece 0,8
litredir. Bu miktar tipik bir Italyan’in bir yilda kullandiginin onda biri
kadardir (Sekil 12). Natiirel sizma zeytinyaginin tiikketimi diinya capinda
iki katina, 1990’dan buyana ise ABD’de ii¢ katina ¢ikmistir. Diinya
genelinde natiirel sizma zeytinyagi tiikketiminin artis gostermeye devam
etmesi beklenmektedir (Robison ve Silver, 2016). Bu artan tiiketimin
saglikli beslenme ve natiirel sizma zeytinyaginin faydali etkileri
konusunda artan farkindaliga paralel olarak gelistigi diisiiniilmektedir.

a A
ABD ! l =1 litre

A d
Tiirkiye .I

AldAAAAAA
italya !!!!!!!!

AAAAALAALAA
ispanya !!!!!!!!!!

B Y Y7YYYYYYYY VY

Yunamstan!!!!!!!!!!!!

Sekil 12. Kisi bagina yillik natiirel sizma zeytinyagi tiikketimi (Robison ve
Vernon Silver, 2016)

Avrupa Komisyonu’nun 1924/2006 sayili Yonetmeligi’nde saglik
beyani: ilgili taraflarca saglanan bilimsel kanitlarin degerlendirilmesinden
sorumlu olan Avrupa Gida Giivenligi Otoritesinin (EFSA) bir goriisiine
dayanarak gida ve saglik arasindaki iliski hakkinda herhangi bir a¢iklama
olarak tanmimlanmaktadir (Anonim, 2006). Yonetmelikteki saglik
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beyaninin amact “AB igerisinde etiketleme, sunum ve pazarlama” ile ilgili
beyanlar araciligiyla “acik, dogru ve tim bilim topluluklari tarafindan
kabul edilen kanitlara dayanan” mesajlar vererek tiiketicilerin bilingli ve
anlamli se¢imler yapma yetenegini arttirmaktir (Tsimidou ve Boskou,
2015).

Zeytinyag1 secimine dikkat gosteren
ve daha fazla zeytinyag: etiketi okuyan
tiikketiciler, baz1 etiketlerin zeytinyaginin
insan  viicudunda  ¢esitli saglik
sorunlarina  karst koruyan maddeler

M‘ icerdigini  fark  etmektedir.  Zaten

K 2012°den bu yana natiirel sizma
“‘5 zeytinyagi, Avrupa Gida Giivenligi
1 & A;g\ q ,\ ﬁ Otoritesi (EFSA) tarafindan onaylanan
SN h "| bir saglik beyaniyla etiketlenebilir. Bu
(Peter 2012) beyan AB 432/2012 yonetmeligi ile
asagidaki sekilde  kesin  olarak
tanimlanmistir: “Zeytinyagi polifenolleri
kan lipitlerinin  oksidatif  stresten
korunmasina katkida bulunur” (Anonim,
2012). Ancak, bu beyan sadece 20 g zeytinyagi basina en az 5 mg
hidroksitirosol ve tiirevleri (Orn., oleuropein kompleksi ve tirosol) iceren
zeytinyaglari igin kullanilabilir. Ek olarak, etiket, tiiketiciye yararl etkinin
giinliik 20 g zeytinyagi (yaklasik bir buguk kagik) alimi ile elde edildigi
hakkinda bilgi saglamalidir. Bu bilgi, yaglar gibi yiiksek enerjili gidalarin
tiketimi hakkindaki mevcut endiseler dikkate alinarak verilmektedir
(Tsimidou ve Boskou, 2015; Secmeler ve Galanakis, 2019).

Natiirel sizma zeytinyaginda bu hidroksitirosol igeriginin, en az 350
mg/kg olan toplam fenolik bilesik igerigine veya en az 250 mg/kg olan
fenol igerigine karsilik geldigi rapor edilmektedir (Servili, 2014). Ote
yandan pazarlanabilir natiirel sizma zeytinyagi sinifina ait yaglardaki
toplam fenolik madde igeriginin 40 mg/kg ile 1000 mg/kg arasinda oldugu
bildirilmektedir (Clodoveo ve ark., 2015). Ozellikle tescilli bir saglik
beyani, pazarlamada kullanilan herhangi bir beyandan daha etkili oldugu
bildirilmektedir. Bu nedenle sanayiciler iiriinlerini kisa siirede saglik
beyani ile etiketlemek icin tescil islemlerini tamamlamak istemektedir
(Tsimidou ve Boskou, 2015). Bahsedilen saglik beyanlari Avrupa Birligi
ile ilgili mevzuatlar kapsaminda yiriitiilmektedir. Saglik beyanli
ctiketleme, Avrupa Birligi mevzuatlarina tabi Ispanya, Italya ve
Yunanistan gibi zeytin ireticisi iilkelerde ve ilgili mevzuatlarin gegerli
oldugu iilkelere ihracat yapan diger iireticilerin kullanimina agiktir.

Etiket tiiketicinin ilgisini
ceker

Zeytinyaglarinin siniflandirmasinda  kullanilan mevcut mevzuatin
piyasadaki yiiksek nitelikteki zeytinyaglarin farkliliklarini tanimlamakta
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yetersiz kaldigi bildirilmektedir. Bu tebligde belirtilen ve tiiketicilerin
market raflarinda gordiigii natiirel sizma zeytinyagi, natiirel birinci
zeytinyag1 ve reviera zeytinyaginin liretim ve pazarlama semasi Sekil 13’°te
verilmistir. Yiiksek polifenol icerigi beyaninin farklilastirma araci haline
getirilmesinin, tiiketicilerin makul fiyat ile en iyi zeytinyaglari satin
alabilmesinde yararli olacag: diisiiniilmektedir. Ilging olarak piyasada
bulunan siselenmis zeytinyaglarm en fazla %10’unun saglk beyani
uygulanmasi igin yeterli fenolik igerige sahip oldugu belirtilmektedir
(Caporaso ve ark., 2015). Zeytinyaginda saglik beyani uygulamasinin,
ciftcilere ve zeytinyagi ireticilerine yeterli karliligi garanti edecegi ve
Avrupa’daki zeytinyag tedarik zincirinde kaliteyi arttirarak giiclenmesini
saglayacagi bildirilmektedir (Bellumori ve ark., 2019).

Natirel Sizma
Zeytinyadi

Naturel Sizma .
veya Niklikeis
Zeytin Nattirel Birinci Natirel Birinci Thalitikesicl
; yt Zeytin Zeytinyag! ST Dolu_m . =y (perakendeciler,

yetistiriciligi o bt ) Ambalajlama .
uretimi Zeytinyadi J Zeytinyadi restoranlar, ev

tuketimi vb)

Riviera Zeytinyagi

Rafine zeytinyadi

Ham zeytinyagy
Rafinajlik

Zeytinyagi

rafinasyonu

Sekil 13. Zeytinyaginin iiretim ve pazarlamada izledigi yollar (Huang ve
ark., 2018)

Ozellikle saglik beyani ile natiirel sizma zeytinyaginin etiketlenmesinin
ozellikle kii¢iik ve orta 6lgekli isletmeler tarafindan ilgi ile karsilanmig ve
daha yiiksek fiyat ile satig yaparak kazanglarini arttirmanin ve tiiketicilere
daha faydali natiirel sizma zeytinyagi satisa sunmanin etkili bir yolu
oldugunu belirtmislerdir. Ayrica saglik beyan ile etiketlenen natiirel sizma
zeytinyaglarinin ¢iftci, {iretici ve kitle iletisim araglar1 tarafindan dile
getirildigi belirtilmistir. Bu {riinlerin daha once hi¢ olmadig1r kadar
tiketicilerin dikkatini ¢ektigi ve bunlarm 6zelliklerinin tiiketiciler
tarafindan kolayca anlasildig: bildirilmistir (Martin—Pelaez ve ark., 2013).

Zeytinyag1 faydali etkileri hakkinda bilgilerin yayginlagtirilmasi
tilketimin arttirllmasinda belirleyici bir etkiye sahiptir. Bu nedenle bu
bilimsel bilgileri tanitim etkinlikleri aracilifiyla duyurmak ¢ok onemlidir
(Aparicio ve Harwood, 2013). Bir iiriiniin faydali etkilerinin bilimsel
olarak ortaya konmasi ve tliketicinin bu o&zelliklere atfettigi degerin
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bilinmesi, reklam iletisimini biiyiik olglide etkilemektedir. Yeni yasam
tarzi aligkanliklar1 ve artan refah talebi ile baglantili olarak faydali gidalar
satin alma egilimi artig gostermektedir (Bellumori ve ark., 2019).

Tiiketicilerin (ABD’de 2234 tiiketici ile yapilan arastirmada) zeytinyagi
ile ilgili tutumlarin1 ve algilarin1 degerlendirmek igin yapilan bir
arastirmaya gore, insanlarin zeytinyagi hakkinda dogru olarak bildiklerini
sandiklar ile gergekte dogru olan bilgi arasinda bir biiyiik kopukluklar
oldugu rapor edilmistir (Sekil 14). Bu durum zeytinyagi uzmanlarina,
tiketicilerin zeytinyagi ile ilgili mevcut bilgilerini inceleyecek yeni
caligmalar yapma konusunda gereklilik oldugunu géstermistir (Huang ve
ark., 2018).

Saf zeytinyagi en yiiksek
kalitedeki zeytinyagi gurubudur. 34 33 18 3
Rafinasyon yiiksek kalited
zeytinyag iiretmek igin yapilir. 33 | 44 15 4
W Kesinlikle katiliyorum

Zeytinyaginin rengi en énemli =, 1 = Katiliyorum

R 6 idi 5 25 50 19 B
kalite gostergesidir. ! Fikrim yok
Rafine zeytinyag diger Katilmiyorum
iz:eyrtii:yaglardan daha az kalori 23 a1 5 Kesinlikle katilmiyorum
Zeytinyaglar kaliteye gore farkl . T
guruplara ayrilmaktadir. 44 27 16 3

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Sekil 14. Tiketicilerin zeytinyagi hakkindaki fikirleri (Huang ve ark.,
2018)

Aragtirmacilar zeytinyaginin polifenol igerigine dayali olarak saglik
beyan1 igeren bir etiket eklemenin hem "en yiiksek kalite" hem de "en
saglikl1" natiirel sizma zeytinyagi etkili bir sekilde pazarlamak igin yararli
olacagim bildirilmektedir (Roselli ve ark., 2017). Cesitli tiiketici gruplarin
natiirel sizma zeytinyagini satin alma tercihleri iizerinde saglikla ilgili
beyanlarin, mense ve/veya organik ozellikleri ile ilgili etiketlerden daha
etkili oldugu bildirilmistir (Boncinelli ve ark., 2016). Ancak genel saglik
beyanlarinin tiiketicileri etkilemedigini bildiren zit bulgular da vardir.
Bunun sebebi ise muhtemelen Akdeniz diyetindeki natiirel sizma
zeytinyag1 Kardiyovaskiiler sisteme yardimci olmasi gibi faydalariin
titketicilerin tarafindan zaten biliniyor olmasidir.

Tiiketicilerin faydali oldugu ispat edilmis gidalar i¢in daha yiiksek fiyat
O0demeye istekli olduguna dair ¢ok sayida arastirma vardir (Barbieri ve
ark., 2015; Bimbo ve ark., 2016). Buna ek olarak, saglik beyanlari1 olan
natiirel sizma zeytinyaglar 6zelinde yapilan birkag ¢alismada, bazi tiiketici
gruplarmin bu triinleri tilketmeye ¢ok istekli olduklar1 ve daha yiiksek
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fiyat 6demeye hazir olduklar1 belirtilmistir (Casini ve ark., 2014,
Boncinelli ve ark., 2016). Ancak, zeytinyagi endiistrisinin bu firsattan ve
Avrupa Komisyonu tarafindan onaylanan saglik beyanlarindan yeteri
kadar faydalanamamaktadir (Romero ve Brenes, 2014). Ozellikle fenolik
bilesiklerin igerigi ile ilgili olan beyanin yayginlastirilmasinin zeytinyagi
sektoriinilin kalkinmasinda faydali olacag diigiiniilmektedir.

Saglik beyanina sahip natiirel sizma zeytinyaginin (en az 5 mg
hidroksitirosol/20 g igeren) kalp damar hastaliklardan koruyucu etkiye
sahip oldugu bildirilmistir (Sekil 15) (Romani ve ark., 2019). Tiiketicileri
iiriin kalitesi hakkinda bilgilendirmek ve onlarin 6deme isteklerini artirmak
icin yardime1 olabilecek yasal bir ara¢ olmasina ragmen saglik beyanlh
etiketin nadiren kullanildigi  bildirilmektedir ~ (Anonim,  2006).
Aragtirmacilar, saglik beyan kullanimmin artmasinin  bir giiven
saglayacagi ve natlirel sizma zeytinyaglarinda aranan bir 6zellige
doniigebilecegine ve boylece siradan natiirel sizma zeytinyag: ile saglik
beyanina sahip olabilecek 6zellikte natiirel sizma zeytinyaginin farkinin
algilanabilecegi ve bu yagin gercek degerini bulabilecegine inanmaktadir.
Teorik olarak da, saglik beyani ile natiirel sizma zeytinyaginin faydali
ozelliklerinin net olarak ortaya konmasinin yag kalitesi hakkinda
belirsizligi azaltmayr ve bu gibi yiiksek kalite seviyesine olan talebi
artirmay1 bagarabilecegi bildirilmistir (Coppola, 2000).

Kalp Damar Hastaliklarina
Karsi Koruyucu Etkiler

| ittihap
| Tromboz
Endotel disfonksiyon Damar
1 Okside diisiik yoéunluklu->serﬂiﬁi
lipoprotein

| Oksidatif Stres

Yiiksek fenol
icerikli zeytinyagi*

Sekil 15. Yiiksek fenol igerigine sahip olan natiirel sizma zeytinyaginin
kalp damar hastaliklarindan koruyucu etkisi, *5 mg
hidroksitirosol ve tiirevleri iceren zeytinyagi (Romani ve ark.,
2019)

Polifenol igerigi natiirel sizma zeytinyaginin faydali 6zelliklerinin
arttirmasinin - yamt sira Uriiniin  duyusal oOzelliklerini etkilerini de
etkilemektedir. Bu 6zellik ¢ok ilgingtir ¢linkii tiiketiciler i¢in natiirel sizma
zeytinyaginin faydali olma 6zelligi ile lezzeti/aromasi (duyusal 6zellik)
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arasinda bir baglanti kurulmasini saglayabilir. Aslinda, etiket bilgilerinin
cogu, tiikketicinin dogrudan degerlendiremedigi 6zelliklere (6rnegin mense,
iiretim yontemi, organik iglem) atifta bulunurken, polifenollerin varligi,
yogunlugu ve konsantrasyona bagli olarak aci ve yakici bir tadin varligiyla
acikca kanitlanir ve tiiketicilerin hissedebilecegi bir 6zellik olusturur
(Roselli ve ark., 2017).

Tiiketicilerin genelinin natiirel sizma zeytinyaginin faydali etkilerinden
ve tarimsal/teknolojik faktorlerle iligkili olan duyusal oOzellikleri
taniyabilen tiiketicilerin ise natiirel sizma zeytinyagi kalitesinin
artmasindan etkilendikleri bildirilmistir (Lanza ve Ninfali, 2020). Natiirel
sizma zeytinyaginin saglikla ilgili tasidigi beyan, kdkeni ve kalitesi
hakkinda bilgi verilmesi bu driiniinin etrafinda bir “kiiltiir”
olusturulmasina yardimci olmaktadir. Saglik beyaninin duyurulmasinin
tilketicilerin  natiirel sizma zeytinyaginin yararlarindan haberdar
olmalarini, niteliksel ozellikleri (tat ve koku) hakkinda bilgilerini
arttirmalarint1 ve daha bilingli bir sekilde satin alim yapmalarini
saglayabilen etkili bir yontem oldugu bildirilmektedir. (Roselli ve ark.,
2017).

Natiirel sizma zeytinyaginin kalp damar hastaliklarindan korunmada
etkili olan Akdeniz diyetinde 6nemli bir role sahip olmasina ragmen
tilketicilerin natiirel sizma zeytinyagi satin alma tutumlan diisiik
kalmaktadir. Bu durumun muhtemelen tiiketicilerin natiirel sizma
zeytinyagi genel faydali 6zellikleri hakkinda bilgi sahibi olduklar1 ancak
natiirel sizma zeytinyaglari arasindaki farklari tam olarak bilmediklerinden
kaynaklanmaktadir. Ote yandan ilging olarak, asitlik diizeyinin tiiketiciler
arasinda dogru olarak degerlendirilemedigi bildirilmistir (Finardi ve ark.,
2009).

Kiiciik ve orta biiytlikliikteki zeytinyagi isletmelerinin etiket kullanimi
konusundaki yasal bilgi eksikligi ve iletisim kampanyalari yiiriitme
konusundaki yetersizligi onlarin saglik iddialari1  kullanmalarinin
oniindeki kiiciik engeller olarak tanimlanmaktadir (Roselli ve ark., 2017).
Bir¢ok aragtirma tiiketicinin; saglik beyani, fiyati, etiketin goriiniimd,
markas1 ve f{rlniin rengi gibi digsal ozelliklerden de etkilendigini
gOstermistir. Ayrica tiiketicilerin satin  alma tercihlerinin Onceki
deneyimler, tanidiklardan duyulan bilgiler, uzman onerileri ve marka
bilinirligi gibi faktorlerden de etkilendigi bildirilmistir (Saba ve ark.,
1998).

Yapilacaklar listesi:
Uretici igin;

*Tiiketici iletisimi i¢in yasal ve bilimsel tabanl araglar takip edin,
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*Etiketinizi olabildigince kolay anlasilir ve bilgilendirici yazin,

*Yetistiriciligi, prosesi ve depolamay1 bilimsel sonuglara ve yasal kurallara
gore diizenle,

*Natiirel sizma zeytinyag1 hakkinda farkindalig artirmak i¢in kurslar veya
faaliyetler diizenle,

Tiiketici igin;
*Natiirel sizma zeytinyagi ile ilgili kurslara veya etkinliklere katilin,
«Sadece bilimsel temelli bilgilere giivenin,
*Etiketleri dikkatle okuyun.
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NATUREL SIZMA ZEYTINYAGININ KiMYASAL
VE DUYUSAL OZELLIKLERI

Natiirel sizma zeytinyagi Akdeniz diyetinin ana bilesenlerinden biridir.
Ayn1 zamanda sahip oldugu tekli ve coklu doymamis yag asitleri ile
fenoller, skualen ve triterpenik alkoller gibi minér bilesiklerin
biyoaktivitesi arasindaki dengenin bir sonucu olarak natiirel sizma
zeytinyagl tartisma gotirmez sekilde c¢ok faydali bir gida olarak
tanimlanmaktadir (Aparicio ve Harwood, 2013). Natiirel sizma
zeytinyaginin bilesenleri ayrintili olarak Sekil 16’da verilmistir. Natiirel
sizma zeytinyaginin bilesenleri, sabunlasan bilesenler (yag kismini
olusturur ve natiirel sizma zeytinyaginin %-~ 99’u kadardir) ve
sabunlagsmayan bilesenler (yag kismi disinda kalan bilesenlerdir ve natiirel
sizma zeytinyaginin %-~1’i kadardir) olarak iki gruba ayrilabilir.

ZEYTINYAGI BILESENLERI

Major Bilegenler (%99) Mindr Bilesenler (%1)
(Sabunlagan Maddeler) (Sabunlagsmayan Maddeler)

Aroma Bilesenleri
(250-500mg/kg)

Alfa tokoferol (E vitamini)
Yag Asitleri {12-150mg/kg)

Oleik asit [%56-83) Klorofil {1-10mg/kg)
Linoleik asit (%3,5-20) Feofitinler (0,2-
Palmitik asit {7,5-20) ﬁt:_';s'::; ) 24mgkg)
| Beta sitosterol (%96)
Kampasterol (%3) Fosfolipidier
Stigmasterol (%1) (40-135mglkg)

Linolenik asit (%<1,5)

Gliseritler Fenolik Bilesenler _

Oleik-Oleik-Oleik (30-500mg/kg) Alifatik Alkoller

Palmitik-Oleik-Oleik Tirosol Hidroksitirosol (0,29mgkg)

Oleik-Oleik-Linoleik

Stearik-Oleik-Oleik Hidrokarbonlar Triterpenik Alkoller
(0,75mg/kg) {0.25mg/kg)
Squalen - Beta karoten Siklo artenol

Sekil 16. Zeytinyaginin bilesenleri (Altinbas Ozdemir ve Ozdemir, 2011)

Natiirel sizma zeytinyagi cogunlugu oleik asit olan sabunlagan kisim ve
¢ok sayida vitamin, polifenol ve skualenden olusan kiigiik bir
sabunlagmayan kisimdan olusan bir gidadir (Flori ve ark., 2019). Natiirel
sizma zeytinyag1 essiz kimyasal bilesimi sadece iyi dengelenmis yag
asitlerinden degil, aym1 zamanda natiirel sizma zeytinyagimin kimyasal
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karakterizasyona izin veren ve tiiketicilere sundugu ¢ok c¢esitli aroma ve
lezzeti agiklayan ¢ok sayida mindr bilesikten meydana gelmektedir
(Aparicio ve Harwood, 2013; Ozdemir ve ark., 2016). ABD Tarmm
Departmaninin yonetmeliginde zeytinyaginin sira dist bir renk ile satisa
sunulmasin1  engellemek igin siibjektif bir gorsel derecelendirme
belirtilmektedir (Anonim, 2010). Natiirel sizma zeytinyaginin rengi ¢ok
sayida faktérden (iklim, yetistirme, gesit, olgunluk vb.) etkilenmektedir
ancak renk objektif bir kalite gostergesi degildir.

Zeytinyaginin rengi Natiirel sizma zeytinyagi  olarak
e s1n1ﬂand1r}lar} zeytinyagi gurub}l, duyusal
degildir olarak higcbir kusurun (negatif duyusal

N B ozellikler) belirlenememesi sartiyla,
milkemmel pozitif duyusal degerlerden diisiik

veya neredeyse hi¢ belirlenemeyen pozitif

duyusal 6zellikler igeren ¢ok farkli 6zelliklere

sahip Uriinleri icermektedir (Oberg, 2010).

N Genel olarak natiirel sizma zeytinyaginin
faydali etkilerinin min6r bilesenlerle baglantili

oldugu bildirilmektedir. Ancak son zamanlardaki daha ileri ¢aligmalar yag
kisminin (sabunlasan bilesenler) ve sabunlagmayan diger bilesenlerinin
faydali etkileri tizerine de 151k tutulmustur (Sekil 17).

Zeytinyagmin essiz yag asidi bilesimi, bu ozelligi ile diger bitkisel
yaglardan ayrilir. Yag asidi bilesimi, natiirel sizma zeytinyaglarinin
karakterizasyonu ve gruplandirilmasi i¢in  kullanilan  anahtar
parametrelerden biridir. (Ozdemir ve ark., 2016).

Sabunlasan
maddeler (%98-99)

Oleik asit, linoleik asit,

palmitk asit ve stearik

asit en yiiksek oranda
icermektedir

by
Zeytinyagi 2
uretimi

Natiirel

Sizma Sabunlagmayan
ekl Zeytinyagi maddeler (%1-2) KALP DAMAR
phoien Tokoferoller, HASTALIKLARINA
polifenoller, KARSI KORUYUCU

skualen vb. ETKi

Sekil 17. Natiirel sizma zeytinyaginin kardiovaskular sistem iizerine
faydali olan bilesenleri ve biyoaktif igerikleri (Flori ve ark.,
2019)
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Yag asidi bilesimi Natiirel sizma zeytinyaginin teknolojik ve besinsel
ozelliklerini (Sekil 18) belirlemektedir. Oleik asit zeytinyagindaki ana yag
asididir (%55-83), linoleik asit (%3.5-21) ve linolenik asit (<%1) ise
faydal1 6zellikleri agisindan diger ilgi ¢ceken yag asitleridir (Hernandez ve
ark., 2018). Ayrica, natiirel sizma zeytinyagi, E vitamini (tokoferoller),
beta—karoten ve fenolik bilesikler dahil olmak iizere, etkili bir faydali
molekiil konsantrasyonunu igerir (Lanza ve Ninfali, 2020). Antioksidan
6zelligi olan mindr bilesenlerin varligr ve tekli doymamis yag asitlerinin
yiiksek oranda igermesi bu gidanin faydali etkisinin temel kaynagi olarak
goriilmektedir (Trichopoulou ve Dilis, 2007).

FAYDALI ETKI

Deniz urunleri omega-3 PUFA

. Bitkisel Omega-6 PUFA
‘ A% | |

- Tekli doymamis yag asitleri

73%

| 159% | f— )
' Doymus yag asitleri

:v:l'rans yag asitleri

ZARARLI ETKI

Sekil 18. Miller’s diagram depicts the fatty acid content of olive oil (White,
2010)

Dogru olarak tiiketicilerin genel algisi, natiirel sizma zeytinyagi
kategorisinin faydal etkiler agisindan en iyi grup oldugu yondedir. Proses
parametrelerinin yani sira, her zeytin ¢esidi, zeytinin yetistirildigi bolge
veya farkli ¢esit veya bolgelerde yetistirilen zeytinlerin karigtirilmasi ile
elde edilen yaglar farkli duyusal karakterler tasimaktadir (Trichopoulou ve
Dilis, 2007). Zeytinyaginin duyusal (Sekil 19) ve kimyasal ozellikleri ve
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tilketici sagligi lizerine olan faydali etkileri zeytinyagi iiretimindeki
operasyonel kosullardan giiclii bir sekilde etkilenen birka¢ mindr bilesenin
varligina baghdir. Bu nedenle, bu minor bilesenler zeytinyag: iiretimi
sirasinda gerekli optimum kosullara ne kadar uyuldugunu gosteren analitik
bir belirteg olarak diigiiniilebilir (Peres ve ark., 2017).

Otsu Muz

-

Yesil elma

DUYUSAL
KUSURLAR

KOKU

Sekil 19. Zeytinyaginda tespit edilebilecek pozitif duyusal 6zellikler ve
duyusal kusurlar (Anonim, 2020)

Act ve yakict Ozellikleri yiiksek natlirel sizma zeytinyaginin
yemeklerde kullanilmasi kilo kontrolii igin yararli oldugu bildirilmektedir.
Clnki yiyeceklere tat eklemek igin bu yagdan daha az miktarda eklemek
yeterli olmaktadir. Bu da diisiik kalori ile lezzetli yemekler tiiketmeyi
mimkiin kilmaktadir (Roselli ve ark., 2017). Polifenollerin saglik igin
oldukca faydali olmasina ragmen, baz tiiketiciler fenollerin neden oldugu
natiirel sizma zeytinyagindaki aci tada aligkin olmayabiliyorlar (Barbieri
ve ark., 2015). Hastaliklardan koruyucu 6zellikleri olan fenolik bilesikler
natiirel s1izma zeytinyaginda siklikla ac1 ve/veya yakici tat ile varliklarim
duyusal olarak hissettirir. Bu tatlarin yogunlugunu azaltmak i¢in, yemek
hazirhiginda diger gidalar1 ile karistirmak ve kullanilan miktarlar
degistirmeyi 6grenerek daha cazip lezzetler gelistirilebilir. Tiketicilerin
aci ve/veya yakici natiirel sizma zeytinyagi sevebilmek i¢in kendi damak
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tatlarim1 alistirmak amaciyla bu yagi yemeklerde azar azar ve tekrar eder
sekilde tiiketmeleri gerekmektedir (Blatchly ve ark., 2014; Roselli ve ark.,
2017). Natiirel sizma zeytinyagi aligkin olmayan tiiketiciler genellikle
baslangigta ac1 ve yakici degeri yiiksek natiirel sizma zeytinyagini
begenmemektedir. Bu nedenle 6nce onlara bu degerleri daha diisiik olan
yaglar sunmak gerekmektedir. Bu sayede onlar i¢in daha dogru bir natiirel
sizma zeytinyagi tiiketim aligkanlhigi kurulabilir. (Roselli ve ark., 2017).

Zeytinyaginda yeni olan birgok tiiketici, findik, cicek ve tereyagi
ozellikleri olan ¢ok fazla ac1 veya keskinlige sahip olmayan hafif aromali
yaglar1 tercih etme egilimindedir. Zeytinyag tiiketicileri zeytinyagini daha
iyi tamdikga, oldukga ac1 ve keskin olan daha giiglii, daha otsu veya yesil
meyveli yaglar tercih etme egilimindedirler. Natiirel sizma zeytinyagi
gurubuna giren yaglarin daha fazla saglikli minér bilesen igerdiginin
Ogrenilmesine paralel olarak talebin de Onemli Olgiide artacagi
bildirilmektedir (Aparicio ve Harwood, 2013).

Tat panelinin amaci, Sekil 20’de kisa agiklamalar1 verilen pozitif ve
negatif duyusal nitelikleri belirlemektir. Olumlu notlar, meyvemsi (yesil
veya olgun), ac1 ve yakici olarak tanimlanmaktadir. Taze kesilmis ¢cimen
(cimenli), yesil meyveler (yesil koku), tatl ve biiziicii notalar1 animsatan
hissi de kaliteli zeytinyaglarinin olumlu 6zellikleri olarak kabul
edilmektedir.  Sarabimsi-sirkemsi, kizisma—¢amurlu tortu, kifli—
rutubetli-topraksi, ¢iirik ve metalik ise dogru sartlarda tretilmeyen
zeytinyaglarinda en sik tespit edilen kusurlardir (Morales ve Alonso, 1995;
De Santis ve Frangipane, 2015). Bu pozitif ve negatif duyusal 6zellikler
zeytinyaglarinin ticari olarak siniflandirmasi ve fiyatlandirilmast igin
belirleyicidir.
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MEYVEMSi

Zeytin bir meyvedir. Bu yiizden iyi bir
zeytinyad! meyvemsi tatlara sahip olur.

POZITiIF OZELLIKLER

Cif
.
ACILIK

Dilin arka kisminda hissedilir.
Erken hasat zeytinlerden elde edilen
yaglarda daha gok vardir.

Y,
YAKICILIK

Adizda ve bogazda yakicihik hissedilir.
Antioksidanlann varhgini ve
zeytinyadnin tazeligini isaretidir.

DUYUSAL KUSURLAR

SIRKE/SARAP

Sirke/sarap kokusu veya tadi.
Fermente olmus zeytinlerden
elde edilen yaglarda rastlamir

KUFLU

Kiif veya maya gelisimi olmug
zeytinlerden elde edilen yaglarda
rastlanir

KOKUSMUS

Pis gorap, bataklik, glrimils sebze
kokusu. Yigin olarak depolanmig veya
fermente olmus zeytinleden elde edilen
yaiarda rastlanir.

DIGER KUSURLAR

Salamura, pigmis, atik su, donmug
gibi arzu edilemyen tat'kokular.

METALIK RANSIT

Proses/depolama sirasinda metal ile
uzun siire kaynakl tat.

Bayat ¢erezdelkrakerin yagimin
verdigi tat. En sik ratl ksurdur.

Sekil 20. Zeytinyaginin sahip olmasi istenen pozitif Ozellikler ve
rastlanmak istenmeyen duyusal kusurlar (Huang ve ark., 2018)

Zeytinyagindaki fenoller aci tada neden oldugundan bahsedilmisti.
Ayrica fenoller bogazin arkasinda yakici bir hisse de neden olmakta ve yag
icildiginde bazen oOksiiriige neden olabilmektedir. Bu bilesiklerin
konsantrasyonun yesil zeytinde en yiiksek seviyede oldugu ve zeytin
olgunlastik¢a azaldig1 bildirilmistir. (Blatchly ve ark., 2014).

Tiiketicilerin kalite bilincini artirmak ve yiiksek kaliteli natiirel sizma
zeytinyagi igin nispeten daha yiiksek bir fiyat 6demeye istekli olmalarini
saglamak icin yenilik¢i ve ikna edici iletisim stratejileri gelistirmek
gereklidir. Bu sayede yiiksek kaliteli natiirel sizma zeytinyagi ireticileri
icin emeklerinin karsiligi olan adil bir geliri garanti etmek miimkiin
olacaktir. Bu baglamda, yeteri kadar kullanilmamisg bir araci temsil etmekte
olan saglikla beyani, genis ve heterojen bir yapida olan natiirel sizma
zeytinyag ticaretinde farkli bir kategori olusturmada yararli olabilecektir.
Ozellikle, zeytinyaglarmin polifenol igerigine iliskin saglik beyant,
titketicilerin iiriin hakkindaki bilgilerini arttirabilir ve zeytin yetistiriciligi
sektoriinde deger yaratabilir, boylece c¢iftciler, sanayiciler, paketleyiciler
ve distribiitorler arasindaki tedarik zincirinde daha etkili bir koordinasyon
saglanabilmektedir (Roselli ve ark., 2017).

Fenolik bilesikler, oleik asit ve E vitamini konsantrasyonlarindaki
degiskenlik, ilgili saglik beyanini natiirel sizma zeytinyagi kategorisi
icinde farklilagtirma olusturmak i¢in uygun bir ara¢ haline getirmektedir.
Bu, 6zellikle polifenoller ve E vitamini gibi mindr bilesiklere iliskin iddia
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i¢in gecerlidir. Minér bilesiklerin, 6zellikle fenollerin varliginin, en iyi
agronomik ve teknolojik yontemlerin kullanilmasiyla elde edilebildigini
unutmamak gereklidir. Ayrica fenolik profil (fenol bilesiklerinin ¢esitleri
ve miktart) da zeytinin genetik yapisina da baglidir (Morello ve ark., 2005;
Hajimahmoodi ve ark., 2008).

Yiiksek kaliteli natiirel sizma zeytinyagi, ger¢ek bir fonksiyonel gida
(saglik gidasi) olarak kabul edilir. Bu 6zellik natiirel sizma zeytinyaginin
yag asidi kompozisyonu ile iligkilendirildiginde; %56 ila %84 arasinda
degisen yiiksek oleik asit, linoleik asit basta olmak {izere %3.5 ile %21
arasinda degisen esansiyel coklu doymamis yag asitleri ve <%1.5 oraninda
linolenik asit igermesinin etkili oldugu bildirilmektedir (Lanza ve Ninfali,
2020).

Yapilacaklar listesi:

Uretici i¢in;

*Etiketinizde izin verilen iirtin bilesenlerini anlasilir sekilde yazin,
*Yetistiriciligi ve prosesi faydali bilesenleri arttiracak sekilde planlayin,
*Depolamayi faydali bilesenleri koruyacak sekilde yapin,

*Periyodik olarak iirlinlerinizin bilesenlerini analiz ettirin,

Tiketici i¢in;

*Etikette belirtilen bilesenleri dikkatle okuyun,

*[siktan koruyucu paketleri secin,

*Natiirel sizma zeytinyaginin duyusal degerlendirme kurslarina katilin,
*Natiirel sizma zeytinyagini soguk ve karanlik bir yerde saklayin,

*Uzun siire saklamayin (6zellikle agtiktan sonra).
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ORGANIK ZEYTIN YETIiSTIRICILiGI

Diinyada pek ¢ok iilkede, hatali tarimsal uygulamalar sonucu kaybolan
dogal dengeyi yeniden kurmaya yonelik, insana ve gevreye dost liretim
sistemi olan organik tarim baslatilmistir. Gilinlimiizde diinya iizerinde 186
iilkede yaklasik 71.5 milyon hektar alanda 2.8 milyon {iretici ile kontrollii
ve sertifikali organik iiretim yapilmaktadir (FIBL, 2018). Organik zeytin
yetistiriciligi; insan sagligina zararli tarim ilaglar1 ve sentetik giibre
kullanilmadan sadece organik tarim yonetmeliginde izin verilen girdilerin
kullanildig1 iiretiminden tiikketimine kadar her asamasi kontrollii ve
sertifikal1 bir iiretim seklidir. Diinyada son yillarda organik yetistirilen
zeytinlerden elde edilen natiirel sizma zeytinyagi ve sofralik zeytinlere
biiyiik bir talep bulunmaktadir. Bunun en 6nemli nedeni bu iirtinlerin dogal
yontemlerle yetistirilmesidir.

Organik zeytin tarimi yapmak isteyen iireticilerin ilgili Bakanlik
tarafindan c¢aligma izni verilen herhangi bir kontrol ve sertifikasyon
kurulusuna dilekge ile bagvurmasi gerekmektedir. Kontrol ve Sertifikasyon
kurulusu ireticiden istedigi belge ve bilgiler yardimiyla bagvurunun
organik iiretim yapmaya uygun olup olmadigina karar vererek Organik
Tarim Komitesine bildirmektedir. Kontrol kurulusu organik {iretim
yapmasii kabul ettigi ve sodzlesme yaptigr ireticiyi gegis slirecine
almaktadir. Organik tarima gecis siireci tek yillik bitkilerde iki, zeytininde
iginde bulundugu ¢ok yillik bitkilerde ise ti¢ y1l kabul edilmektedir.

Organik zeytin yetistiriciligi i¢in dncelikle zeytin {ireticilerinin organik
tarimin ilke ve amaglar {izerine egitim almasi, ¢evre ve yetistiricilik
konusunda yeterli duyarlilik ve bilgiye sahip olmasi gerekmektedir.
Organik tarim yapilacak zeytin bahgeleri konvansiyonel tarim alanlarinin
etkisinden uzakta olmalidir. Endiistriyel kirlilik veya yogun arag trafiginin
yasandig1 kara yollarina yakin alanlarda organik zeytin yetistiriciligi
yapilmamalidir.

Organik iretim yontemiyle elde edilen {iriinler, konvansiyonel
yetistiricilik kosullarinda iiretilenlere gore daha pahaliya mal olmaktadir.
Bu nedenle organik zeytin iireticisi zeytin bahgesini tesis ederken iiretim
zorluklarini en aza indirecek ve daha fazla iiriin elde edilmesini saglayacak
tedbirleri almak durumundadir. Zeytinlik yeri se¢cimi ve dikime
hazirlanmasi, dikim aralik ve mesafeleri, terbiye sekli, sulama ve besleme
uygulamalar1 ve hastalik ve zararli kontrol yontemleri oldukg¢a dnemlidir.
Tiim bu segimlerin bastan dogru bir sekilde yapilmasi organik yetistiriciligi
daha karl1 bir hale getirecektir.

Dikim Mesafeleri ve Uretim Sistemleri
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Guniimiizde zeytin agaglarindan daha fazla {irlin almak amaciyla
gerekli kiiltiirel uygulamalar (damla sulama, budama, giibreleme,
miicadele vb.) vyapildigi taktirde daha sik mesafelerde dikim
yapilabilmektedir. Son yillarda bazi iilkelerde uygulanan yiiksek
yogunluklu ve siiper yiliksek yogunluklu sistemler organik yetistiricilik i¢cin
onerilmemektedir. Organik yetistiricilikte potansiyel hastalik ve
zararhlarin dogal yontemlerle kontrolii i¢in ta¢ i¢ine daha fazla miktarda
151tk ve hava girmesini saglamak amacglanmaktadir. Bu nedenle agaclar
arasindaki mesafelerin genis tutulmasi gerekmektedir. Biiyiik ta¢ yapisina
sahip olan ¢esitlerde dikim mesafeleri 6x8 m—7x7 m Onerilmekte, kiigiik
tag yapisina sahip olan gesitlerde 5x5 m—4x6 m, orta biyiikliikteki tag
yapisina sahip olan gesitlerde ise 5x7 m—6x6 m mesafelerde dikilmesi
tavsiye edilmektedir.

Agaglarda uygun aralik ve mesafelerin ve terbiye seklinin belirlenmesi
cesitli ¢cevresel ve kiiltlirel faktorlere baghdir. Organik yetistiricilikte
agaclarda merkezi acik sistemler, daha yogun yetistiricilikte uygulanan
merkezi lider sistemden daha uygundur. Zeytin agaclarinda goriilen verim
diizensizligi (periyodisite) egilimini azaltmak i¢in verim yilina girerken
agacin yiikiinii azaltmak amaciyla kuvvetli budanmasi onerilmektedir. Bu
amagla mahsul budamalarimin her iki yilda bir, iiriin yilina girerken
yapilmasi gerekmektedir. Ayrica agaglarda periyodisite yeterli sulama ve
besleme uygulamasi ile gelecek yilin iiriiniinii verecek olan siirgiin
biliylimesi tesvik edilerek azaltilabilmektedir. Agaclarin erken hasat
edilmesi ve hasatta sirik kullanilmamasi da periyodisitenin siddetini
diisiirmektedir.

Zeytin Agaglarimin Beslenmesi

Organik zeytin yetistiriciliginde toprak korunmasi gereken organik
yapisi ve inorganik besin elementleri, fauna ve flora yapisi ile kendine has
bir ekosistem olusturmaktadir. Zeytin agaglarinin beslenme durumu
yaprak ve toprak analizleri uygulanmasiyla kontrol edilmektedir. Organik
zeytin yetistiriciliginde kimyasal ve sentetik giibrelerin kullanilmasi yasak
oldugundan toprak analiz sonuglarina gore sadece ilgili mevzuat tarafindan
izin verilen giibreler kullanilabilmektedir. Ayrica makro ve mikro element
noksanligmin giderilememesi durumunda kontrol ve sertifikasyon
organizasyonlarindan onay almis spesifik iiriinlerin kullanilmasina da izin
verilmektedir. Organik tarimda kullanimina izin verilen organik giibreler;
ciftlik (ahir) giibresi, yesil glibreler ve komposttur. Ciftlik giibresi, organik
yetistiricilik i¢in gok 6nemli bir giibredir.

Azot fikse eden baklagiller (bakla, fig bezelye vb.) ya da tahil ve
baklagil karigimi (dekara 8 kg fig, 3 kg arpa) ile yesil giibreleme yapilabilir.
Yesil giibre bitkileri; sonbaharda topraga ekilir, ¢iceklenmenin basinda
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stirilerek topraga karigtirtlir (Sekil 11). Topraga verilecek azot miktart
yesil giibre bitkisinin azot igerigine gore belirlenir. Organik ¢iftlik
giibresine bir diger alternatif de komposttur. Kompost, budama
artiklarindan elde edilebilecegi gibi zeytin karasuyu ve zeytin pirinasinin
kompostlagtirilmast ile de elde edilebilir. Ayrica 2 fazli zeytinyag liretim
sistemlerden elde edilen atiklar kompostlastirilarak giibre seklinde
kullanilabilmektedir.

Sekil 22. Kompost y1gnlarinin hazirlanmasi ve olgunlastirma
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Yabanci Ot Kontrolii

Organik zeytin bahgelerinde sulama ve besin uygulamalar ile hizla
cogalan yabanci otlar agaglarin suyuna ve besin maddelerine ortak olarak
verimin dligmesine neden olurlar. Ayrica hastalik ve zararlilara
konukguluk yaparlar, hasadi gii¢lestirirler, dolayisiyla is¢ilik maliyetlerini
artirirlar.  Organik zeytin bahgelerinde yabani otlarla miicadelede;
agaclarin kok aksamlarmma zarar vermeyecek sekilde ylizeysel toprak
isleme, sirlimiin yapilamadigi egimli alanlarda ise yabanci otlar
ciceklenmeden belirli araliklarla bigilmeleridir. Boylece yabanci otlarin
tohum baglamalar1 engellenmis olur. Zeytin bahgelerinde ortii bitkisi
uygulamasi ile hem yabanci otlar baski altina alinmakta hem de topraktaki
suyun muhafazasi saglanmaktadir (Sekil 25). Ayrica malglama ile yabanci
otlar kontrol edilmektedir. Malglamada saman gibi bitkisel materyaller
yaninda plastik ortiilerde kullanilabilmektedir (Sekil 26). Ayrica toprak
islemesi ve hayvan otlatma ile de ot miicadelesi yapilmaktadir.
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Sekil 25. Ortii bitkisi

Sekil 26. Malglama
Hastahk ve Zararhlardan Koruma

Organik tarimda hastalik ve zararlilar 6nemli iirlin kayiplarina neden
olmaktadir. Organik T{retim sisteminde zararli yonetiminde kiiltiirel
onlemler ve biyolojik miicadele yontemleri kabul edilmektedir. Uretim
yapilan yerlerdeki bolgesel sartlarin ¢ok iyi bilinmesi Onemli iiretim
kayiplarina neden olan zararli problemlerinden ka¢inmak igin hangi
iriintin ve hangi cesitlerin yetistirileceginin bilinmesi gerekmektedir.
Ayrica zararli problemleri hakkinda tutulacak iyi kayitlar bir sonraki yilda
daha etkili zararli miicadele stratejilerinin olusturulmasinda etkili
olacaktir.

Uriinde bulunan zararli ve bu zararlilar1 baski altina alan faydal tiirlerin
dogru teshis edilmesi {irlin kayiplarinin 6nlenmesi agisindan dnemlidir.
Ayrica miicadeleye karar vermek i¢in zararlinin ekonomik zarar esiklerinin
belirlenmesi ve uygun miicadele yoOntemlerinin  uygulanmasi
gerekmektedir.  Tuzaklar, zararli boceklerin ergin  ¢ikiglarinin
belirlenmesinde ve direkt olarak zararlilarla miicadelede kullanilmaktadir.
Zeytin sinegi (Sekil 27) ergin artiglarinin belirlenmesi amaciyla McPhail
tuzaklar (Sekil 28) ile sar1 yapigkan tuzaklar (Sekil 29) kullanilmaktadir.
Zeytin sinegine kars1 Eco—trap (Sekil 30) ve Olipe trap (Sekil 31) kitlesel
tuzaklama amaciyla kullanilmaktadir. Zeytin giivesi ergin popiilasyonu
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kontrolii ve kitlesel tuzaklama amaciyla Delta tipi feromon tuzaklar
kullanilmaktadir (Sekil 30).

larvasi

N A

Sekil 29. Sar1 yapiskan tuzak

4

kil 31. Olipe—trap

Se

Toprak kokenli mantar hastaliklart miicadelesinde de kiiltiirel onlemler
¢cok oOnemlidir. Son yillarda zeytin bahgelerinde biiylik sorun olan
Vertisilyum solgunlugu (Sekil 33) icin oncelikle uzun yillar taban
arazilerde pamuk ve sebze yetistirilen alanlarda zeytinlik tesisinden

kag¢inilmalidir. Eger bu alanlarda tesis yapilacaksa bu topraklarda en az 2
yil V. dahliae’nin konukgusu olmayan arpa yulaf bugday gibi tahillar
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yetistirildikten sonra zeytinlik tesis edilmelidir. Agaglara kokten bulasan
bir hastalik olmasi nedeniyle toprak islemesi koklere zarar vermeyecek
sekilde ylizeysel ve agacin tag izdiistimiine girmeden yapilmalidir. Hastalik
etmenin topraktaki yogunlugunu azaltmak i¢in yaz aylarinda solarizasyon
(Sekil 34) uygulanmaktadir.

SR

Sekil 34. Solarizasyon uygulamasi
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ORGANIK VE KONVENSIiYONEL TARIM
UYGULAMALARININ ZEYTINYAGI
KALITESINE ETKIiSI

Yiiksek kaliteli natiirel sizma zeytinyagi, dogru olgunlagsma derecesinde
sadece saglikli ve taze meyvelerden tretilebilir (Frankel, 2010). Meyve
hiicrelerinde bulunan yagin kalitesi sadece 6zenle islenerek korunabilir.
Kalitesiz zeytinlerden kaliteli bir yag tiretebilecek teknolojik bir ¢oziim
yoktur. Her seyden Once natiirel sizma zeytinyaginmn nihai Kkalitesi ve
biyoaktif bilegiklerinin seviyesi meyve bahgesinde olusmaktadir
(Clodoveo ve ark., 2015). Cift¢i dogru iklime sahip olmali, daha sonra
kaliteyi en iist diizeye ¢ikarmak ve maliyetleri diislik tutmak i¢in uygun
cesit, aga¢ aralifi, budama, meyve inceltme, sulama, giibreleme, hasere
kontrolii, hasat zamanlamasi ve hasat ydntemini uygulamalidir. Bu
kararlar1 verirken, her bir ¢esidin iiretim ve kalite 6zellikleri hakkinda iyi
bilgi sahibi olmak gereklidir (Sekil 35).

=/
) m Saglikh zeytinlerin ¢ va

Zeytinlerin olgunlugu segilmesi

g Zeytinyag iretim teknolojisi

Zeytin gesidi Yiiksek kalite
Natiirel sizma zeytinyagi

s

Tarimsal lretim kogullari

(sulama, biki koruma uygulamasi vb.)

Sekil 35. Cesit, tarimsal uygulamalar, hasat zamani ve yag {iretim
teknolojisi  natiirel sizma zeytinyagin1 etkileten Onemli
faktorlerdir (Flori ve ark., 2019)

Zeytin ¢esidi biiyiik 6l¢iide meyve ve yag verimi ve zeytinyaginin yag
asidi profilini ve duyusal 6zellikleri {izerinde etkili olmaktadir. Duyusal
ozellikler pigmentlerin, fenollerin, ugucu bilesenlerin ve diger
fitokimyasallarin ¢esitlerine ve miktarlarina bagli olarak degismektedir
(Aparicio ve Harwood, 2013).

Giibreleme ve sulama gibi tarimsal uygulamalarm ve zeytinin
yetistirildigi cevresel faktorlerin natiirel sizma zeytinyaginin fenolik
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bilesimini etkiledigi belirtilmistir (Morales-Sillero ve ark., 2007;
Clodoveo ve ark., 2015). Azot basta olmak iizere bitki besin maddelerince
(fosfor ve potasyum gibi) yetersiz topraklarda yetistirilen zeytin
agaclarinda gelisimin ve verimin diisiik kaldigi belirtilmistir. Ancak
modern giibrelerin kullanimi ile kolay ve ucuz bir sekilde bu besinler
toprakta yeterli seviyeye ¢ikarilabilmektedir. Bu sayede agag gelisimi ve
verim tizerindeki olumsuz etki ortadan kaldirilabilmektedir. Ancak agiri
azot giibrelemesinin zeytinyaginin toplam polifenol icerigini azalttigi
bildirilmistir (Uceda, 2006). Ayrica asirt azot giibrelemesinin natiirel
sizma zeytinyagi kalitesinde azalmaya da neden oldugu bildirilmistir.
Fazla azotun meyvede biriktigi ve sonug¢ olarak natlirel sizma
zeytinyaginda fenol igeriginin O6nemli Ol¢iide azaldigi bildirilmistir
(Fernandez—Escobar ve ark., 2006).

Alfa—tokoferol igeriginin azot uygulamasiyla artmaktadir. Daha yiiksek
giibre dozlar1 alan meyvelerden elde edilen yaglarda polar fenol igerigini
isaret eden Kxs (acilik indeksi) ve oksidatif stabilite daha diisiik rapor
edilmistir (Morales—Sillero ve ark., 2007). Natiirel sizma zeytinyagiin
fenolik bilesikleri biiyime sezonu boyunca agaglarin  sulanma
yonetiminden de etkilenmektedir (Berenguer ve ark., 2006; Gomez—Rico
ve ark.,, 2007). Kisith sulamanin oksidatif strese karsi savunmayi
arttirdigindan  dolayr natiirel sizma zeytinyagmin fenol seviyesini
arttirmaktadir. Natiirel sizma zeytinyaginin fenolik bilesik seviyeleri,
zeytin agaglarina uygulanan su miktart ile ters bir iligski gosterdigi, sulama
miktarinin artmasi ile birlikte ac1 tadin ve oksidatif kararliligin azaldigi
belirtilmistir (Berenguer ve ark., 2006; Roselli ve ark., 2017).

Toprak tiiriiniin, zeytinyagi bilesimi {izerinde, koklenme derinligine
gore az ya da ¢ok suyu agagta tutma 6zelliginin disinda belirgin bir etkisi
yoktur. Ozellikle azot ve fosfor igeren giibreler ile beslenen zeytinlerin yag
asitlerinin etkilendigi bildirilmistir. Meyvedeki fosfor seviyeleri optimum
seviyelere yiikseltildiginde, oleik ve alfa—linolenik yag asitlerinin arttigi,
ancak azot seviyeleri arttiginda oleik asidin azaldigi belirtilmistir.
Yeterinden fazla azot ile beslemenin linoleik asitte artisa sebep oldugu ve
bu da tekli/goklu doymamis yag asitleri oranini diistirerek yag stabilitesini
azalttig1 belirtilmistir (Dag ve ark., 2009; Fernandez—Escobar ve ark.,
2009).

Yetistirilme bolgesinin ve zeytin ¢esidinin natiirel sizma zeytinyaginin
farkli antioksidan bilesiklerine sahip olmasinda etkili oldugu goriilmiistiir
(Turave ark., 2008). Natiirel sizma zeytinyaginin toplam fenol i¢erigindeki
cesitliliginin sicakliktan etkilendigi, sicaklik arttikga ve bahgenin rakimi
yiikseldikge yagin fenolik igeriginin o kadar diisiik olacagi bildirilmistir
(Mousa ve Gerasopoulos, 1996).
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Zeytin agaglarinin fazla sulanmasimnin yag kalitesini tizerindeki ana
etkisi yagdaki fitokimyasallarmin miktarinin azalmasidir. Bu durumun
polifenollerin ve diger bilesiklerin sentezinin azalmasi ve meyvelerin
normalden  yiiksek nem igerigine sahip olmast nedeniyle
konsantrasyonlarinin seyrelmis olmalarindan kaynaklandig1
diistiniilmektedir. Kaliforniya’daki bir deney, sulama seviyesinin hem
toplam polifenol igerigini hem de oksidatif stabiliteyi nasil
etkileyebilecegine dair bir 6rnek sunmaktadir (Berenguer ve ark., 2006).
Bu deney, agaclarin aldig1 sulanmanin az veya cok olarak yapilmasina
bagli olarak tek bir ¢esitte (Arbequina) ii¢ ila dort kat daha fazla veya daha
az toplam polifenol veya acilik olabilecegini gostermistir. Asiri derecede
sulanan zeytinlerden diisiik meyvemsi, otsu ve g¢igek aromalarinin
hissedilebilen diisiik acilik ve yakicilik degerlerine sahip yaglarin elde
edildigi bildirilmistir. ispanya’da Cornicabra cesidi ile yapilan bir baska
calismada da ¢ok benzer sonuglar ulasiimistir. Kuraklik stresine maruz
kalmig veya kisitli sulanan zeytinlerden normal miktarda sulunanlara
kiyasla neredeyse her zaman daha yiiksek duyusal 6zelliklere sahip yaglar
tretildigi belirtilmistir (Gomez—Rico ve ark., 2007).

Zararlilardan kaynaklanan meyve hasarmin zeytinyagi kalitesi,
ozellikle lezzet tizerinde biiyilik olumsuz etkileri olmaktadir. Antraknozdan
(Gleosporium olivarum Alm.) zarar goren zeytinlerden elde edilen
yaglarda, oksidasyon ve bozulma reaksiyonlarina atfedilebilecek kusurlar
hissettiren heptanal, oktanal ve nonanal gibi aldehidlerde 6nemli artiglar
bildirilmistir (Runcio ve ark., 2008; Aparicio ve Harwood, 2013). Zeytin
meyve sinegi (ZMS) (Bacrocera oleae), meyve hasarini onlemek ve
yiiksek kaliteli yag elde etmek icin kontrol edilmesi gereken bir zararlidir.
ZMS zarar1 gormiis meyvede, karbonil bilesikleri ve alkoller gibi ugucular
yogunlasir. Ancak fenolikler ve oksidatif stabilite azalir ve meyve
olgunlastikca serbest yag asitleri ve peroksit degerleri artis gosterir
(Gomez—Caravaca ve ark., 2008; Mraicha ve ark., 2010). ZMSnin yag
kalitesi iizerindeki olumsuz etkilerini azaltmanin yontemlerinden biri,
meyvenin mantar ve bakteriyel kontaminasyondan yumusamasi ve
¢lirimesinden 6nce hasat etmektir. Oksidasyona ve mikroorganizma
saldirisina direnen yiiksek polifenol igerigine sahip cesitlerde meyve
bozulmasi da daha az gozlenmektedir. ZMSnin yag miktar1 ve yag asidi
profili iizerinde anlamli bir etkisinin olmadig1 bildirilmektedir. Zeytin
¢esidinin 6zelligine bagli olarak kiiciik ve/veya diisiik et ¢ekirdek oranina
sahip zeytinlerde ZMS hasarimin etkisi daha disiik olmaktadir.
(Koprivnjak ve ark., 2010). Zeytinlerde hasattan 6nce meydana gelen don
zararmin, yagin stabilitesinde, klorofil ve karotenoid igeriginde ve acilik
ve yakicilik degerlerinde azaligsa ve kusur olarak kabul edilen sekerli ve
odunsu tat olugsmasina neden olan vanilin ve vanilik asit seviyelerinde
artisa sebep olarak yagin kalitesini diisiirmektedir (Morell6 ve ark., 2003;
Aparicio ve Harwood, 2013).
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Sekil budamasinin veya budamanin yag kalitesi tlizerinde etkisinin
olmadig bildirilmistir (Gucci ve ark., 2007). Yapraklarda iiretilen sekerler
zeytine taginmakta ve yaga doniistirilmektedir. Bu nedenle, agac
izerindeki yapraklarin zeytine oranmi zeytinin yag icerigini onemli dlciide
etkileyebilmektedir. Agir mahsul yiikii olan yillarda, toplam yag oran1 daha
yiiksektir. Ancak diisitk mahsule sahip yillarda goreceli olarak daha diisiik
yag oranina rastlanmaktadir (Aparicio ve Harwood, 2013).

Cesit, olgunluk seviyesi, iklim kosullar1 ve sulama ydnetimi zeytin
etinde ve c¢ekirdeginde bulunan enzimlerin davranisini etkileyebilen
faktorlerdendir (Berenguer ve ark., 2006; Perez ve ark., 2014). Yeterli
ekstraksiyon kosullart altinda, hangi zeytin ¢esidinin islendigine
bakilmaksizin, saglikli zeytinler kullanildiginda natiirel sizma zeytinyagi
iretilir. Sadece zararlilar ve hastaliklar tarafindan saldiriya ugrayan veya
hasattan oOnce topraga diisen zeytinlerden lezzetsiz zeytinyagi
iiretilmektedir. Ayrica uygunsuz sekilde yapilan hasat, hasat sonrasi
islemleri, proses veya yag depolanmasi natiirel sizma zeytinyaginda
duyusal kusurlara neden olmaktadir (Alba ve ark., 2008).

Cevre dostu yontemler

Zeytin agaci ilk baharda . . .
e ile yiksek verim ve

cicek acar ve meyve tutar. T .
Yazin meyvesi biiyiirveson | MINIMUM maliyetle
baharda hasat edilir. kaliteli  natiirel  sizma

zeytinyagmin  lretilmesi
giderek daha fazla talep
edilmektedir. Buna bagh
olarak, “ekolojik” tarim

uygulamalarinin ve
Q teknolojilerin  kullanimi
son 25 yilda natiirel sizma
zeytinyagmin  ozellikleri
tizerinde biyiik bir etkiye
sahip olmustur (Garcia—
Zeytinler zeytinyagt| Gonzalez ve  Aparicio,

iretim tesislerine | 2010; Peres ve ark., 2017).
kasalar iginde hasar

Zeytinler el ile veya
dal/gdvde sarsici veya girpici
aletleri/sistemler ile
hasat edilmektedir

St gormeden Tiiketicilerin  organik

- tagimmalidir. zeytinyagr  ile  ilgili
- - R T . .

® bilgilerini zenginlestirmek

ve konvansiyonel

yontemler ile iiretilenle aralarindaki farki ayirt etmek igin yapilan
farkindalik etkinlikleri organik natiirel sizma zeytinyaginin pazar giiciinii
arttirmasinda ¢ok onemlidir (Pleguezuelo ve ark., 2018). Fenolik bilesenler
acisindan, organik natiirel sizma zeytinyagimin konvansiyonelden daha
yiiksek konsantrasyon degerleri sergiledigi konusunda farkli arastirma
sonuglart vardir (Lanza ve Ninfali, 2020). Organik (ekolojik) ve
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konvansiyonel yetistirme yontemleri ile elde edilen natiirel sizma
zeytinyaglarini karsilastiran ¢ogu ¢alismada natiirel sizma zeytinyaginin
kimyasal yapisinda ve diger Ozelliklerinde onemli bir farkliligin
belirlenemedigi bildirilmistir (Ninfali ve ark., 2008).

Ekonomiye katki saglamasinin ve isttihdam olusturmasinin yani sira
sosyal, ¢evresel ve kiiltiirel degerler olusturmasi sayesinde organik zeytin
ve zeytinyaginin bazi sehirlerde “stratejik sektor” olarak ele alinmakta ve
bu sektorii devamli olarak canli tutmak i¢in 6nlemler uygulanmaktadir.

Zeytinyag1 sektorii gelir saglamasinin ve istthdam olusturmasinin yani
sira, gevre bilincini, arazi yonetimini, sosyal dengeyi ve yakininda bulunan
birgok isletmenin tanitimim saglayan, boylece toplumun kirsal ¢cevreden
talep ettigi yeni islevleri karsilayan ve zeytin yetistiriciligi yapilan
alanlarda siirdiiriilebilir tarimin desteklenmesi saglayan bir sektor olarak
yorumlanmalidir (Pleguezuelo ve ark., 2018).

Aragtirmacilar, mevsim degisikliklerinden kaynaklanan etkileri ortadan
kaldirarak, organik ve konvansiyonel vyetistiricilikten kaynaklanan
farkliliklart agikca ayirt edebilmeyi saglayacak parametreler olusturmak
icin aragtirmalar yapmaktadir. Ancak organik ve konvansiyonel yontemler
ile elde edilen zeytinyaglarinin birbirinden ayit etmeyi saglayabilecek
parametreleri olusturmak oldukga zordur. Bu zorluk muhtemelen organik
ve konvansiyonel uygulamalarin tanimimin ¢ok genis olmasi ve ayni veya
benzer tekniklerin her iki sistemde de yer almasindan kaynaklanmaktadir
(Rosati ve ark., 2014). Ayrica, zeytin bahgelerinin farkli yerlerinde oldugu
icin zeytinler farkli miktarlarda giines gorebilmekte ve bu da yaglarimin
fenol igeriginde 6nemli farkliliklara sebep olabilmektedir (Proietti ve ark.,
2012). Bu nedenle, organik zeytinin beslenme kalitesinin konvansiyonel
olanlardan daha yiiksek olup olmadigini tespit etmek i¢in miimkiin
oldugunca ¢ok sayida parametre kontrol edilmelidir (Lanza ve Ninfali,
2020).

Zeytin hastaliklara ve zararlilara karsi nispeten direngli oldugu igin
organik liretim yontemlerine olduk¢a uygundur. Ayrica organik zeytin
iiretiminde yliksek {iriin verimleri elde edilebilmektedir. Zeytinler diger
bircok meyveden daha az su ve besin ile hayatta kalabilir ve hatta
gelisebilir. Bu nedenle organik tarimda ve kisith yetistiricilik imkanlarinin
oldugu alanlarda zeytin iiretimi popiilerdir. Ayrica ¢evre dostu zeytin
yetistiriciliginin ~ giiglenmesinde zeytin sinegi, antraknoz, yaprak
hastaliklari, yabani otlar gibi mevcut problemlere karsi tarim ilact
kullaniminin  azaltilmasi i¢in dogal iiriinlerin veya ydntemlerin
gelistirilmesi ve onlarin etkinliginin test edilmesi dnemlidir (Aparicio ve
Harwood, 2013).

Organik yetistiricilik ve gida iiretimi, sosyal, felsefi ve ¢evreci sonuglari
olan bir dizi diisiince ve uygulamadan olusan genis bir hareketin pargasidir
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(Sinha ve ark., 2011). Zeytinyagi gibi organik tiriinler son yillarda ¢ok
say1da tiiketici cekmistir. Akdeniz havzasi organik zeytin yetistiriciliginde
de diinyada en biiyiik paya sahiptir (Sekil 36). Organik tarimin yam sira,
son yillarda zeytin g¢iftcileri, siirdiiriilebilir tarimi saglamak i¢in tarimsal
tiretim ilkelerini de uygulamaktadir (Pleguezuelo ve ark., 2018).

Skl 36. nalia (Isaa)’da bir eytin bahgesi (Plegdiuelo ve ark.,
2018)

Organik ve konvansiyonel yetistiricilik sistemlerindeki verimliligi ve
zeytinyagi kalite parametrelerini karsilagtiran arastirmalarda benzer
sonuglar bildirilmistir. Organik ve konvansiyonel sistemleri karsilastiran
tarimsal ve ekonomik ¢aligmalarda da verim azalmasi rapor edilmemistir
(Volakakis, 2009; Glisakis ve ark., 2016). Buna karsilik, baz
aragtirmalarda organik tarim uygulamalari i¢in daha disiik verim rapor
edilmistir (Parra ve ark., 2005).

Organik zeytinyagi iiretimi diinya ¢apinda onemli Olglide artmistir
(Anonim, 2016). Ancak pahali sertifikasyon sistemleri veya bazi yerlerde
mevcut olan birkag¢ organik girdi gibi organik tarimda da dikkate alinmas1
gereken bazi dezavantajlar oldugu icin, organik iirlinlerin nihai fiyati
genellikle daha yiiksektir. Bununla birlikte, {iriin bagina daha fazla isgiicii
girdisi ve dolandiricilifi Onlemek igin pahali kontrol sistemlerinin
kullanilmas1 nedeniyle organik gida iiretimi ig¢in daha yiiksek iiretim
maliyetleri gerekmektedir. Bu nedenle genel olarak organik gidalarin
fiyatinin yiiksek olmasi hakli goriilmektedir. Ayrica, hasat ve iiretimin
diizensiz yapilmasi veya yiiksek kapasitelerde gerceklestirilememesi hasat
ve dagitim maliyetleri basta olmak iizere iiretim maliyetleri konvansiyonel
gidalardan daha yiiksek olmaktadir (Pleguezuelo ve ark., 2018).
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ZEYTIN HASAT ZAMANI VE YONTEMLERI

Zeytinin hasat zamani ve yontemi, yag liretim maliyetini, verimini ve
kalitesini Onemli Olgiide etkilemektedir. Zeytin hasadinin optimize
edilmesi, dnceden planlanmuis belirli bir kalitede ve en yiiksek miktarda yag
elde edilmesi i¢in gereklidir.

e e e Kaliteli natiirel sizma zeytinyagi
zeytinyag eldesi icin ¢ok tiretmek isteyen firmalarda kaliteli yag
onemlidir. tretimi Oncelikli olarak planlanmakta

verim ise kaliteye bagli olarak
degiskenlik gdstermektedir. Aslinda,
bilimsel olarak hasat kararmin yagda
beklenen duyusal ve analitik
gereklilikleri karsilama durumuna bagh
dt £eyt olarak agag veya hektar bagina en yiiksek
daha kaliteli yaglar elde zeytin verimin izlenerek belirlenmesi
edilebilir. tavsiye edilmektedir (Peri, 2014).

N Zeytin meyvesi olgunlastikca fenol

seviyeleri dogal olarak degisir, bu nedenle de hasat zamanlamasi ¢ok
onemlidir. Erken hasat ile daha yiiksek polifenol degerlerine sahip yaglar
elde edilebilmektedir (Dag ve ark., 2011). Natiirel sizma zeytinyaginda
yiiksek kalite ve fenolik icerigini saglamak i¢in cografi bolgeye gore her
cesit icin en iyi hasat olgunlugu belirlendikten sonra hasat yontemleri ve
hasat sonrasit depolama kosullar1 diger iki ana faktor olarak dikkate
alinmahidir (Servili ve ark., 2012; Caruso ve ark., 2014). Uluslararasi
Zeytin Konseyi’ne gore zeytinler kabuk ve et renklerine gére 0’dan 7.
gruba kadar sekiz guruba ayrilmistir. Zeytinlerin olgunluk gruplar1 Sekil
22 (a)’da ve bu olgunluk durumuna gore yag ve fenol igerigindeki degisim
Sekil 22 (b)’de verilmistir.
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Sekil 37. a: Zeytinlerin olgunluk gruplar1 (Milionis ve ark., 2016), b:
Zeytinin olgunlagsmasi boyunca yag ve fenol icerigindeki degisim
(Wong ve ark., 2009)

Basta fenol ve yag icerikleri olmak iizere zeytin ¢esidine bagli olarak
olgunlagmalar1 boyunca farkli degisimler gosterebilecegi bildirilmistir. Bu
nedenle ¢iftgilerin yetistirdikleri zeytinlerin gesit 6zelliklerini tanimalari ve
olgunluk seviyesine bagli olarak iceriklerinde ne gibi degisimler oldugunu
bilmeleri ve ona gore hareket ederek hasat zamanina karar vermeleri
gerekmektedir. Bu sayede hem yiiksek yag verimi hem de yag igerigi
acisindan optimum degerlerin yakalanabilecektir.

Meyve olgunlasmasi boyunca yag Ozelliklerindeki degisim iizerinde
yapilan arastirmada, “yar1 pigmentasyon (3. olgunluk indeksi)” asamasina
kadar fenol igeriginin kademeli olarak artarak en yiiksek seviyeye ulastigi
bildirilmistir. Ancak bundan sonraki asamalarda olgunlasma ilerledikce
keskin bir sekilde yagin fenol igeriginde azalma bildirilmistir (Rotondi ve
ark., 2004; Ozdemir ve ark., 2016). Zeytinin hasat tarihinin yagin klorofil
ve fenolik bilesimi ve oksidatif stabilitesi tizerinde 6nemli bir etkiye sahip
oldugu ancak yagin karotenoid ve tokoferol igerigini onemli Olgiide
degistirmedigi bildirilmistir. Chemlal ¢esidinde yapilan bir aragtirmada
olgunluk indeksinin 2,4 oldugunda en yiiksek kimyasal kalitede natiirel
sizma zeytinyagi elde edilebilecegi bildirilmistir (Bengana ve ark., 2013).
Ancak fenolik olgunlasma zamani ile endiistriyel olgunlasma zamani
arasinda, yani yag veriminin maksimuma ulastig1 siire arasinda dnemli
farklar olabilecegi de belirtilmektedir (Trombetta ve ark., 2017).

Zeytin hasadi i¢in iki ana teknik vardir: elle toplama ile geleneksel hasat
veya en yeni mekanik yontemler. Mekanik hasat sistemleri iki gruba
ayrilabilir: titresime dayali sistemler (manuel yardimli dal sarsici veya
govde sarsici) veya temash (tarakli veya parmakli) ¢irpicilar (manuel
yardimli ¢irpici ve kendi yiirtir ¢irpict) (Ferguson ve ark., 2010). Elle hasat,
yavas ve maliyetli olmasma ragmen zeytin zarar goérmedigi i¢in yiiksek
kalitede natiirel sizma zeytinyag: elde edilmesi daha muhtemeldir. El ile
yapilan hasat maliyeti arttirdi1 i¢in zeytinyaginin satis fiyatinin artmasina
neden olmaktadr.

Zeytin hasadinin tiretim maliyetine etkisi ¢ok onemlidir. Kullanilacak
mekanize hasat sistemleri, g¢esit ve aga¢ sekil budamasi se¢imi gibi
zeytinliklerin planlanmasinda stratejik bir rol oynamaktadir. Yogun
mekanize hasat islemleri i¢in dogru makine se¢imi Ve agaglara uygun sekil
vermek 6nem arz etmektedir (Bengana ve ark., 2013; Peri, 2014). Mekanik
hasat daha yiiksek ¢alisma kapasitesine izin vermektedir (Famiani ve ark.,
2014). Ornek olarak, siirekli bicerddverler kullanilarak, bir hektarlik
yiiksek yogunluklu bir zeytin bahgesi sadece 2-3 saat i¢inde hasat
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edilebilmektedir. Bu ¢ok kisa siirede ve diisiik maliyetle hasadin
tamamlanmas1 demektir. Ote yandan, mekanik hasat sistemleri bazen
zeytine veya agaca hasar verebilmektedir. Zeytindeki hasarlar yagin
kalitesinde diisiise neden olabilmektedir (Godini ve ark., 2011).

Yapilacaklar listesi:
* Zeytinlere zarar vermekten kacinin,
* Zeytinde hasar1 azaltmak i¢in uygun hasat makineleri kullanin,
* Tiim yabanci1 maddeleri ayirin (dal, yaprak vb.),

* Yaral1 ve sagliksiz zeytinleri en kisa zamanda saglikli zeytinlerden ayirin
(Peri, 2014).

46



URETIM YONTEMLERININ NATUREL SIZMA
ZEYTINYAGI KALITESINE ETKILERI

Zeytinyagi, yetistirme, liretim, ¢evresel ayak izi ve pazar ihtiyaglar1 gibi
bircok yonden zorluklarin zaman zaman yasanabildigi bir sektordiir.
Yetistirme ve {iretim prosesi yag kalitesini ve maliyetini belirlemektedir.
Ancak iretim sonunda fiyati piyasa sartlari belirlemektedir. Bu ger¢ek
bazen kigiik ciftgileri ve =zeytinyagi freticilerini zor durumda
birakabilecek satis fiyatinin olusmasina neden olabilmektedir. Ote yandan,
iilke mevzuati ve belediyeler zeytinyagi Sanayinin cevresel etkilerini
azaltmalart i¢in baski yapmaktadir (Galanakis, 2017).

Sektordeki mevcut zorluklarin asilmasinin ve daha rekabetgi pozisyona
gecebilmenin en etkili yolu yiiksek kalitede zeytinyagi iiretiminden
gecmektedir. Tabi yiiksek kaliteli zeytinyaginin ¢evresel kirliligi en az
seviyeye indirmek veya zeytinyagi yan {iriinii olarak tarif edilebilecek atik
su ve kat1 bilesenlerin degerlendirilmesi de lireticileri daha karli konuma
getirebilecektir.

Glinlimiizde zeytinyagi iiretiminden pres/baski uygulamasi gibi kesikli
iretimin kullanimi neredeyse tamamen terk edilmis ve bunun yerine iki
veya U¢ fazli siirekli sistemler tercih edilmeye baslanmistir. Bu yeni
sistemler daha kaliteli zeytinyag: {iretimini daha miimkiin kilmaktadir.
Ancak bu sistemlerde de yiiksek kalitede zeytinyagi tiretimi i¢in dogru
parametrelerin/kosullarin itina ile uygulanmasi gerekmektedir. Zeytinyagi
iiretiminde yogun olarak kullanilan prosesin semasi Sekil 38°te verilmistir.
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Sekil 38. Endiistriyel zeytinyagi proses semasi: (a) yiikleme hunisi, (b)
yaprak giderici, (c) yikayici, (d) hazne, (e) ¢ekicli kirici, (f)
yogurucu (malaksor); (g) kati/sivi yatay santrifiij dekantor; (L)
sivi—sivi dikey santrifiijjler; (P) Pompa (Romaniello ve ark.,
2017’den diizenlenmistir)

Farkli tiretim yontemleri nedeniyle polifenollerin igerigi zeytinyaginda
farklilik gosterebilmektedir. Buna bir drnek olarak zeytinyagi liretiminin
teknolojik siirecine bagli olarak polifenol seviyesindeki farklilik Sekil
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24’te verilmistir (Gorzynik—Debicka ve ark., 2018). Zeytinyag tiretiminin
dogru sekilde yapilmamasi, oksidasyon reaksiyonlarina karsi hassas
olduklarindan fenoller basta olmak {izere antioksidan iceriginde dnemli bir
azalmaya neden olabilmektedir (Frankel, 2010).

*ZE?TIN, Natiirel Sizma Zeytingag) wli@
) _‘ . Matiirel Sizma Zeytinyag) E’m@m igerigi
Ham pirina yag!
Rafinasyon g- E
angtima E E‘ Riviera Zeytinyag
|8 o vl
m?;:;fmﬁ Rafine zeytinyag

ok dilsiik fenal icerigi
(0-5 mg/kg)

Sekil 39. Zeytinyag iiretim teknolojisine bagli olarak elde edilen farkli
tirlerdeki  zeytinyagindaki polifenol igerikleri (Gorzynik—
Debicka ve ark., 2018’den degistirilmistir).

Bu boliimde her bir iiretim basamagindaki yontemin natiirel sizma
zeytinyag1 kalitesi ilizerindeki etkisi anlatilmistir. Bu basamaklar; hasat
sonrast uygulamalar, yaprak uzaklastirma ve zeytin yikama, parcalama,
malaksasyon, fazlarin ayrilmasi, filtrasyon, paketleme ve depolamadir.
Natiirel sizma zeytinyag liretimi yagin miimkiin olan en yiiksek kalitede
ve en yliksek verimde elde etmeyi amaglamaktadir. Hem iiretim sistemleri
hem de parametrelerin natiirel sizma zeytinyagi verimi ve kalitesi izerinde
belirleyici bir etkisi vardir. Uretimden sonra ambalaj ve depolama da kalite
kayiplariin 6nlenmesi tizerinde hatiri sayilir bir etkiye sahiptir.

Hasat Sonras1 Uygulamalar

Zeytinyag1 Uretimi bazen zeytin hasadi ile iyi bir senkronizyonla
gerceklesmemektedir. Bu nedenle maalesef, zeytinler bilyiik yiginlara
istiflenir ve yag ekstraksiyonu i¢in islemden 6nce birkag giine kadar ortam
sicakliginda depolanmaktadir. Bu durumda, zeytin igerisinde biiylik bir
bozulma gerceklesmektedir. Depolama sirasinda zeytin yigini i¢indeki
basing ve sicaklik artarak zeytinlerden sivi salinmasina neden olur. Bu
durum mantarlarin ve bakterilerin biiylimesi i¢in elverigli bir ortam
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saglamaktadir (Servili ve ark., 2012). Zeytinleri zemine veya torbalara
koymaktan kesinlikle ka¢inilmalidir. Zeytinler {iretime kadarki
depolamada ve tasima sirasinda havalandirmali plastik kasalar icerisine
konmalidir (Peri, 2014). Psddomonas ve diger toprak kaynakli bakteriler,
fenol ve tiirevleri gibi cok g¢esitli organik bilesikleri metabolize
edebilmektedir. Ayrica, hiicrelerin parcalanmasi fenolik maddelerin
oksidatif enzimlerle temasini arttirmaktadir. Zeytin fenolleri oksitleyebilen
ve zeytinyagimin saglikla ilgili niteliklerini ve duyusal ozelliklerini
bozabilecek polifenoloksidaz ve peroksidaz gibi enzimler icermektedir. Bu
enzimlerin aktivitesi ile yagm ekonomik degeri de Onemli Olgiide
diismektedir (Servili ve ark., 2012).

Mekanik hasardan kaginmak ve zeytinlerin depolanmasinda zaman—
sicaklik iligkilerini kontrol etmek, zeytin hasadindan yag iiretimine kadar
olan donemde kalite kayiplarini en aza indirecek anahtar faktorlerdir (Pert,
2014). Zeytinin solunumundan kaynaklanan is1 meyvenin bozulmasini
hizlandirmakta ve hiicre yapisinin bozulmasina neden olmaktadir. Bu
sekilde hasar gormiis zeytinlerden elde edilen yagin asitligi yiiksek,
stabilitesi ise diisiik olmaktadir (Amodio ve ark., 2005; Clodoveo ve ark.,
2007). Ayrica bu yaglar fenol bakimindan fakir olmakta ve istenmeyen
aromalar igerebilmektedir. Zarar gérmiis zeytin miktarinin yiiksek oldugu
durumda, ortam sicakliginda meyve depolanmasindan kagimnarak derhal
yag Uiretimine baglanmasi gerekmektedir (Clodoveo ve ark., 2014).

Birgok zeytinyag tesisinde hem kiiciikk hem de biiyiik 6lgekli ciftciler
zeytinlerini  4-48 saat iginde iiretime sokabilmektedir. Bdylece
zeytinyagimin ~ organoleptik  ve  beslenme  kalitesini  diisiis
gozlenmemektedir (Peri, 2014; Clodoveo ve ark., 2015). Genellikle
hasattan sonra zeytinlerin “miimkiin olan en kisa siirede” yaga islenmesi
tavsiye edilir. Ancak bu miimkiin olmadiginda kalite kayiplarin1 6nlemek
icin, Sekil 25’te (Peri, 2014) verilen grafikteki zaman-sicaklik iliskisi
kullanilarak depolama yapilmalidir.
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Sekil 40. Zeytinin yag islemeden 6nce bekletilmesi durumunda dikkat
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Depolama sicakligi kontrol edilerek meyve bozulmasi azaltilabilir.
Ciinkii diisiik sicakliklarin hem mikrobiyal hem de endojen enzim
aktivitesini azalttigi bilinmektedir. Bir¢ok ¢alismada, mikrobiyal
gelismeyi kontrol etmek amaciyla zeytinlerin kontrollii atmosfer iceren
soguk depolardaki kalite degisimi test edilmistir (Amodio ve ark., 2005;
Clodoveo ve ark., 2007). Umut verici baz1 sonuglara ulasilmasina ragmen,
bu teknoloji, zeytinyaginin ticari deger ile desteklenmeyen yiiksek maliyeti
nedeniyle kullanilamamistir (Amirante ve Catalano, 2000). Zeytin
depolama siiresini miimkiin oldugunca kisaltacak sekilde hasat ve yag
tiretim islemlerinin koordinasyonunu saglamak en gergek¢i ¢oziim
olacaktir (Amirante ve Catalano, 2000; Clodoveo ve ark., 2015).

Yapilacaklar listesi:
*Sicaklig1 ve zamani yakindan kontrol edin,
«Zeytini toprakla temas ettirme,
*Saglikli zeytinleri zedelenmis veya kiiflii olanlarla karigtirmaktan kagin,

*Zeytin tagima ve depolama igin havalandirma deliklerine sahip ve 30
cm’den yiiksek olmayan plastik kasalar kullanin,

«Zeytinleri giinese veya yagmura maruz birakmaktan kagin,

«Zeytinler depolanmak zorundaysa agik havada degil, iyi havalandirilmig
bir alanda olmalidir,
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*Depolama ortamindaki bagil nem%80°i gegmemelidir,

+Zeytin depolama alani temiz olmali ve duman, egzoz, toz gibi kokulardan
arindirilmis olmalidir (Peri, 2014).

Yaprak Uzaklastirma ve Zeytin Yikama

Yagin kimyasal ve duyusal kalitesinin ve depolama stabilitesinin
yiiksek olmasi igin zeytinler ile karismis olan yaprak, sap, dal ve diger
kalintilar1  uzaklagtirmak ve  zeytinleri yikayarak temizlemek
gerekmektedir. Etkili bir yikama islemi tarim ilact kalintisi riskine karsi
onlem almak ve diger kontaminantlarin yaga gegmesini engellemek i¢in de
son derece gereklidir (Gupta, 2012). Cogu zeytinyag tesisi, zeytinleri
titresimli bir elek lizerinden ve {ifleyiciden gegirmeyi tercih etmektedir. Bu
sayede tesisteki makinelerin zarar gérmesine neden olabilecek tas ve diger
sert yabanci maddelerin ve yag i¢ine duyusal kusurlarin olusmasina neden
olabilecek yapraklarin veya diger yabanci cisimlerin zeytinlerden etkili
sekilde uzaklastirilmasi miimkiin olmaktadir. Zeytin yapragi miikemmel
biyolojik ozellikleri olan bilesenlere sahiptir. Ancak zeytinlere yaprak
karismis halde iken zeytinlerden elde edilen yaglarda daha yiiksek serbest
yag asit miktar1 ve peroksit ve K. absorbans degerleri bildirilmistir.
Yaprak karigmis zeytinlerden elde edilen yagda yasal olarak izin verilen
limitlerin tizerinde olumsuz 6zellikler tespit etmislerdir. Aragtirmacilar bu
olumsuzlugun zeytin yapraklarindaki lipolitik enzimlerin varhgmdan
kaynaklanabilecegini varsaymuglardir (Clodoveo ve ark., 2015).
Zeytinyag: tesislerinde zeytinleri yikamak i¢in kullanilan suyun yetersiz
hijyende olmasi nedeniyle zeytinlerde kontaminasyonu riski artmakta ve
natiirel sizma zeytinyag kalitesi tizerinde olumsuz etkiler goriilmektedir
(Vichi ve ark., 2015).

Yapilacaklar listesi:

*Yaprak uzaklastirma ve zeytin yikama sonrasi ornek alin ve gerekirse
diizeltici faaliyetler yapin,

*Yikama suyunu sik sik degistirerek her zaman temiz olmasini saglayn,

*Tesisi sik sik temizleyin (en az giinliik).

Parcalama

Parcalamanin  temel amac1  yagin  serbest  birakilmasini
kolaylastirmaktir. Pargalayicida zeytin meyve dokularinin  boyutu
kiigtltiilmekte ve hiicre duvarlar1 pargalanmasidir (Clodoveo ve ark.,
2015). Pargalama iglemi natiirel sizma zeytinyagi liretiminin 6nemli bir
basamagi olarak diistiniilmekte ve kaliteli ve verimli tiretim i¢in kontrol
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parametresi olarak goriilmektedir. Modern zeytinyagi fabrikalarinda kirma
yogunlugu, parcalayicinin déonme hizi ile ayarlanmaktadir. Zeytin ¢esidine
ve olgunluguna bagl olarak alternatif pargalayici sistemleri (6rnegin ¢ekig
veya disk pargalayici) kullanilabilmektedir (Peri, 2014). Yogun bir
parcalama islemi, dokularin 6nemli Ol¢lide kiiclilmesine ve hiicrenin
parcalanmasini saglamaktadir. Bdylede fenolik bilesikler daha biiyiik
Olciide salimir ve yagda kismen ¢oziinlir olan oleuropein aglikonlarin
olusumu ile enzim aktiviteleri tetiklenir. Sonug¢ olarak, yogun bir
parcalama islemi, daha aci ve yakici 6zelliklere ve daha yiiksek antioksidan
icerigine sahip zeytinyag iiretimini miimkiin kilmaktadir (Inarejos—Garcia
ve ark., 2010).

Zeytin parcalama icin kullanilan yontem elde edilen yagin lezzetini
etkilemektedir. Ozellikle metalik disli veya diskli kiricilarin kullanilmasi,
ac1 ve keskin bir tattan sorumlu olan polifenollerin varligini arttirmaktadir.
Normalde zeytinden cekirdek uzaklastirilmadan c¢ekirdek ile birlikte
parcalama yapilmaktadir. Ciinkii ¢ekirdek uzaklastirma yag verimi
azaltmaktadir. Ayrica gekirdeklerin varligi zeytinyaginin lezzeti {izerinde
olumsuz bir etki gostermemektedir (Gupta, 2012). Diisiik fenolik igerikli
cesitlere daha yogun bir pargcalamanin uygulanmasi gerekirken, yiiksek
fenolik igerige sahip c¢esitler i¢in daha hafif bir par¢alama uygundur.
Bunun tersini yapmak, ilk durumda hafif duyusal profilli bir yag ve
ikincisinde asir1 aciliga ve yakiciliga sahip bir yag iretimi ile
sonuglanabilir (Peri, 2014).

Yapilacaklar listesi:

*Par¢alamadan sonra numune alin, partikiil boyutunu belirleyin ve
gerekirse kiriciy1 yeniden ayarlayin,

*Kirilmig zeytin yigininin sicakligini kontrol edin,

«Zeytine metal pargasi bulagsmasini 6nlemek i¢in kiriciyr sik sik kontrol
edin.

Malaksasyon

Malaksasyon, natiirel sizma zeytinyagi iiretiminde kalite ve verim
tizerinde etkili olan basamaklardan bir tanesidir (Sekil 26). Burada daha
kaliteli natiirel sizma zeytinyag1 elde etmek i¢in siire, sicaklik ve karistirict
hizina dikkat edilmesi gerekmektedir. Malaksion asamasinda zeytin
ezmesi homojen bir hale gelmekte ve daha sonra yagin etkili sekilde
ayrilmasi i¢in hazirlamaktadir. Ham maddenin &zelliklerine bagl olarak,
uygun sicaklikta (20-35°C) ve siirede (20 ila 60 dakika arasinda) yavas bir
sekilde malaksasyon uygulanmalidir.
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Sekil 41. (a): Malaksoriin i¢ goriniimii, (b): Zeytinyagi iretiminde
malaksoriin neden oldugu darbogaz (Clodoveo, 2015)

Malaksasyon, kiigiik yag damlalariin daha biiyilkk boyutlardaki
damlalara birlesmesini tesvik eder; bu sayede yaglar santrifiijlii bir alanda
daha kolay ayrilabilmektedir. Ayrica dekantor i¢inde faz ayrilmasini
optimize etmek i¢in zeytin ezmesinin viskozitesi de azaltilmis olur (Gupta,
2012; Clodoveo ve ark., 2015; Peri, 2013). Isitmak ya da su eklemek zeytin
ezmesinden elde edilecek yag verimini diisiik oranda arttirabilmektedir
ancak yag kalitesinde diistislere neden olmaktadir (Gupta, 2012). Yiiksek
fenol icerigine sahip zeytinyagi iretimi i¢in 30 dakikanin altinda
malaksasyon siiresi tavsiye edilmektedir (Aristoil Guide, 2019). Dort farkls
zamanda hasat edilen zeytinlerden zeytinyagi {retiminde farkh
malaksasyon siiresinin kullanilmasina bagl olarak zeytinyaglarinin toplam
fenol igerigindeki degisim Sekil 42°de verilmistir.

B 1400 —— 1:20/11/2017

B 120 ~— - 2:12/1212017

@ 1000 \ \ «— 3:09/01/2018
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5 " A Dért farkll zamanda hasat edilen

2 200 g—— zeytinlerden zeytinyag iiretiminde

= 0 ) 7 farkh  malaksasyon  siiresinin
! ' ' " ' kullamlmasina bagh olarak

15 30 45 . .SO . 0 zeytinyaglarinin  toplam  fenol

Malaksasyon stiresi (dakika) ierigindeki degisim

Sekil 42. Malaksasyon siiresine bagli olarak zeytinyaginin fenol
icerigindeki degisim (Aristoil Guide, 2019)

Malaksasyonun etkisi sadece ezme ig¢indeki yagin birlesmesi degildir.
Malaksasyon sirasinda ayni zamanda yagin kimyasal ve duyusal
6zelliklerinden sorumlu olan fiziksel ve kimyasal degisimlerde meydana
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gelmektedir (Stefanoudaki ve ark., 2011; Taticchi ve ark., 2013). Ayrica
bu islem sirasinda, tipik zeytinyagi lezzetinin olusmasina neden olan
enzimatik siiregler de gerceklesmektedir. Malaksasyon siiresi uzadikca,
yagn lezzetini arttirmasim saglayacak kiiciik bilesenleri biinyesine alma
sans1 artmaktadir. Ancak bu sirada, yagin oksidatif stabilitesini ve raf
Omriinii azaltan oksidasyon siireglerinin de bu asamada meydana geldigi
g6z oniinde bulundurulmalidir (Gupta, 2012).

Malaksasyon siiresinin yagin fenol igerigi tizerindeki iki ana etkisi
dikkate alinmalidir. Bunlar;

1. Fenoller yagda ¢6ziinmesini saglayan mekanizmalar,

2. Oksijen ve yiiksek su igerigi varliginda zamanla fenol oksidasyon
hiz1 ve enzimlerin aktivitesi.

Genellikle, hermetik olmayan malaksorlerde uzun islem siiresi ile
tretilen yaglarda fenol igeriginde, oksidatif stabilitede ve acilik gibi
parametrelerde azalma meydana gelmektedir (Clodoveo ve ark., 2015).
Literatiir bildirislerine ve pratik deneyimlere dayanarak, optimum
malaksasyon i¢in uygun olan zaman—sicaklik kosullari araligi Sekil 43°de
gosterilmistir. Apsis tizerindeki sicaklik araligi 20°C ila 35°C arasindadir,
oysa logaritmik Olgekte koordinat siireleri 10 ila 100 dakika arasinda
degisir. Grafik tlizerindeki iki egik ¢izgi, birlesmenin uygun bir hizda
gerceklestigi kosullart gosterir. Diyagramin merkezindeki dikdortgen alan,
25°C ila 30°C ve 20 ile 50 dakika arasinda verim ve kalite arasinda
optimum yag miktar1 ve kalitesinin bulunabilecegi alandir (Peri, 2013).

Conditions
for suitable
coalescence

Area of
suitable
malaxation

/ conditions

20 |

G0

Time,min  w

=]

T T
20 25 30 Temperature, *C = 35

Sekil 43. Optimum malaksasyon i¢in zaman—sicaklik degerleri (Peri, 2013)

Natiirel sizma zeytinyaginin veya natiirel birinci zeytinyaginin
etiketindeki Avrupa Komisyonu Tiiziigii’'ne gore “soguk ekstraksiyon”
Zeytinyag1 ve Pirina Yagi Tebligi ne gore ise “soguk sikim” ifadesi
malaksasyon sicakligmin 27°C’yi asmadiginda kullanilabilmektedir
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(Anonim, 2002, 2017). Ancak burada malaksasyon sicakligi ile birlikte
stiresi (belki de ekipman tipi ve ¢alisma parametresi) i¢in de bir limitten
bahsedilmesi daha dogru olacaktir.

Isitma, yag damlaciklarinin viskozitesinin azalmasina neden olur,
ancak hamurun oksidasyon siireclerini ve enzimatik pargalanmasini
hizlandirir. Malaksasyon olarak da adlandirilan bu islem sirasinda, tipik
zeytinyagl lezzetinin olusmasina neden olan enzimatik siirecler
gerceklesir. Yogurma siiresi uzadikca, yagin lezzetini artirabilecek kiigiik
bilesenleri alma sans1 artar. Ote yandan, yagin oksidatif stabilitesini bozan
ve raf Omriinii azaltan oksidasyon islemlerinin meydana geldigi goz
oniinde bulundurulmalidir. Artan karigtirma sicakligi ve sabit karigtirma
stiresi ile polifenollerin igerigi artarken sabit karigtirma sicakligi ile daha
uzun karistirma siiresi, yagdaki toplam polifenol igeriginin azalmasina
neden olur (Gupta, 2012).

Yapilacaklar listesi:

*Yag eldesini maksimuma c¢ikarmak ve yagin istenmeyen Ozelliklerini
minimize etmek i¢in uygun siireyi ve sicakligi kullanin

eIsitma suyu kullaniyorsaniz, malaksorde istenmeyen sicaklik artiglarini
onlemek icin maksimum sicaklik ve akis hiz1 ayar1 yapin

*Onceki zeytin ezmesinin kalintilar1 ile yeni gelecek zeytin ezmesinin
malaksorde karismasini 6nleyin

*Miimkiinse her bir {iretim partisinden sonra malaksorii yikayin

*Her is giinii sonunda malaksoriin detayli temizligini ve bakimini yapin

Fazlarin Ayrilmasi

Zeytin ezmesinin kati ve sivi fazlarindan yagin ayrilmasi ii¢ farkl
sistem uygulanarak saglanmaktadir. Bunlar presleme, perkolasyon ve
dekantor sistemleridir (Baccioni ve Peri, 2014). Bu sistemler farkl fiziksel
ayirma tekniklerine dayanarak ¢alismaktadir. Presleme; yercekimi veya
pres altinda filtrasyona dayanan en eski yontemdir. Perkolasyon ¢ok az
sayida iretici tarafindan kullanilan ylizey gerilimine ilkesi ile yagi
ezmeden ayiran sistemdir. Dekantor sisteminde ise yatay santrifiij
uygulamast ile yogunluk farkina baghh olarak yag ezmeden
ayristirllmaktadir.

Santrifiij uygulamasi, modern bir natiirel sizma zeytinyagi iiretim
slirecinin ~ Onemli  bir pargasidir. Presleme veya perkiilasyon
yontemlerindeki yag eldesindeki diisiik verim ve uzun {iretim siiresine
bagl olarak olusan yiiksek maliyetler nedeniyle bu iki yontem sanayide
tercih edilmemektedir (Peri, 2014).
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Presleme

Peslemede yagin zeytin suyu ile birlikte zeytinin kati kismindan
ayrilmasi i¢in farkli teknikler kullanilmaktadir. En eskileri yercekimi veya
kol veya vidali preslerle presleme yoluyla ayirmadir. Bu durumda, zeytin
ezmesi matlara veya torbalara konarak baski uygulanmaktadir (Sekil 44).
Dezavantajlari, stirekli olmayan islem nedeniyle zaman alict ve uygulanan
diisiik basing nedeniyle yag veriminin diisilk olmasidir. Ayrica yiiksek
iscilik kullanilmasi {iretim maliyetini arttirmaktadir (Gupta, 2012;
Clodoveo ve ark., 2015). Bazi iireticiler natiirel sizma zeytinyagi
etiketlerine “soguk pres” yazarak tiiketicilerin dikkatini cezbetmek
istemekte ve bu tirliniin Kalitelisine atif yapmaktadirlar. Gergekte presleme
ile yag tretimi bir kalite gostergesi degildir. Cogu zaman kontinii
sistemlerden daha diisiik kalitede yag elde edilmektedir. Ayrica daha dnce
de belirtildigi gibi ilgili mevzuatlarda “soguk sikim” ibaresi ile siirekli
sistemlerde 27°C’nin altindaki sicakliklarda uygulanan malaksazyon
asamasi ile elde edilen natiirel sizma zeytinyaginm kapsamaktadir.

Olive tree Olive Mill Press Filter

EXTRA

VIRGIN
OLIVE OIL
Sekil 44. Pres kullanimi ile natiirel sizma zeytinyagi iiretim gemasi
(Depastas, 2015’den degistirilmistir)

Perkolasyon

Perkolasyon sisteminde Sinolea ekipmam kullanilarak zeytin
ezmesinden yag ayristirllmaktadir. Zeytinyagi ve suyun sahip oldugu farkl
yiizey gerilimi nedeniyle ¢elik plakalar siirekli bir islem seklinde zeytin
ezmesine girip ¢ikmak suretiyle yagi yiizeylerinde toplayabilmektedir
(Gupta, 2012). Yiizeyi yag ile kaplanan bu plakalar zeytin ezmesinden her
ciktiginda yag1 damlalar halinde siiziilerek elde edilmektedir. Bu yontemde
su kullanilmadig1 ve diisiik sicaklikta galisildigi i¢in elde edilen yag yiiksek
miktarda polifenol ve aroma bilesigi icermektedir. Ayrica yiiksek kalitede
yag eldesinin yani sira, diisiik iscilik gerektirmesi, otomatiklestirilmis
dongiiye sahip olmasi, su gerektirmemesi ve diisiik isletme maliyetleri
perkolasyon sisteminin diger avantajlaridir. Yag veriminin malaksorlii
sistemlere kiyasla daha diisiik olmasi (zeytinlerde bulunan yagin sadece
%70-75’inin ¢ikarilmasi) ve bicaklarin kullanilmasi ile genis yiizey alani
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ile oksidasyonu hizlandirma riski bu yontemin en biiyiik dezavantajidir.
Yag verimini arttirmak i¢in perkolasyon sonrasinda zeytin ezmesinde
kalan yag dekandor sistemi gibi bir sistem ile tekrar kazanilmasi
Onerilmektedir (Gupta, 2012; Khdair ve ark., 2015).

Dekantor Sistemi

Santrifiijleme  teknolojisi  1980’lerin  sonunda  kullanilmaya
baglanmistir. Su anda zeytinyagi sanayinde en ¢ok uygulanan sistemdir. Bu
islem zeytin ezmesi bilesenlerinin (yag, su ve suda ¢dzliinmeyen kati
maddeler)  yogunlugundaki  farkliliklara ~ dayanarak  ayirmayi
saglamaktadir. Islem sonunda iiretilen faz sayismma bagli olarak
isimlendirilen 1ii¢ fazli ve iki fazli dekantorler kullanilmaktadir.
Giliniimiizde iki fazli dekantdrler zeytinyag: iiretimi i¢in yaygin olarak
kullanilmaktadir (Amirante ve ark., 2010). Iki farkli dekantér sistemindeki
kiitle dengeleri Sekil 45°de verilmistir. Ug fazli dekantdr yagi, suyu ve
katilar1 ayr1 ayr1 ayirirken, iki fazli dekantér yagi nemli prinadan
ayirmaktadir. Her iki yontemin de isletme maliyetleri diisiiktiir ve prinada
sadece ¢ok diisiik miktarda yag kalmaktadir. Ancak, yatirim maliyeti
yiiksektir, prina pres ile yapilan iiretime kiyasla daha nemlidir ve yiiksek
miktarda atik su (zeytin kara suyu) acgiga ¢ikmaktadir (Gupta, 2012).
Serbest yag asidi miktari, ultraviyole 1s1ginda absorbans degerleri, peroksit
degeri, polifenol icerigi, organoleptik degerlendirme ve genel kalite
indeksi agisindan dekantér ile elde edilen =zeytinyaglarinin pres
sistemlerinden elde edilen yaglara gore daha iyi degerlere sahip oldugu
bildirilmistir (Khdair ve ark., 2015).

Ug fazh sistemde kiitle denklikleri iki fazl sistemde kiitle denklikleri
B zeytin

[ islak zeytin pirinast
asi [ Zeytinyagt

== zeytin
|98 islak zeytin pirinast
3 Zeytinyag

Su':500 kg ‘ ‘

Zeytin : 1000kg

= Atk su
= Su

Islak zeytin pirinasi:
820 kg

I

Zeytinyag: : 180 kg :180 ke |
Sekil 45. U¢ ve iki fazli dekantdr sistemlerinde kiitle denklikleri
(Alburquerque ve ark., 2004; Vlyssides ve ark., 2004)

Zeytin : 1000kg

Akigkanligi arttirmak ve yag ve katt maddenin ayrilmasini
kolaylastirmak i¢in ii¢ fazli dekantorlerde zeytin ezmesi igine 1lik su
pompalanmaktadir. Ancak bu sekilde yliksek miktarda atik su olugmakta
ve yagin polifenol igeriginde, acilik degerinde ve oksidatif stabilitesinde
azalma meydana gelmektedir (Gupta, 2012).
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Iki fazli dekantérde malaksasyon fazi sirasinda su ekleme ¢ok diisiik
miktarda gerekebilir veya hi¢ gerekmez. Bu nedenle proses girdileri
agisindan iki tiir dekantor sistemi arasindaki temel fark, zeytin ezmesini
seyreltmek icin eklenen su miktaridir. iki fazli dekantér diisiik su tiikketimi
ve diistik atik su tiretimine sahiptir (Clodoveo ve ark., 2014) Bu nedenle
iki fazli dekantér sistemi tavsiye edilmektedir. Ug fazli dekantdrden 2 fazli
dekantore gegis, su tiiketimini 6nleme, atik su iiretimini azaltmak, yagin
duyusal degerlerinde artis saglamak ve yagin Kalitesini yiikseltmek gibi
cesitli avantajlar saglamaktadir. Ornegin iki fazli dekantor ile elde edilen
yagn li¢ fazla elde edilene kiyasla %30 daha yiiksek fenol igerigine sahip
oldugu bildirilmistir (Khdair ve ark., 2015; Antonini ve ark., 2016).

Dekantorden sonra elde edilen yag 1lik su ile birlikte dikey santrifiije
(disk santrifiij) tabi tutulursa daha berrak bir yag elde edilebilir. Yagin
miimkiin oldugunca berrak ve stabil hale getirilmesi ikinci asama
santrifiijleme ile saglanabilmektedir. Dikey santrifiijleme ayrica dekantor
sonrasinda yagda kalan suyu ve kati1 parcaciklari ayirmaktadir. Bu sayede
natiirel sizma zeytinyagimin nem igerigi yaklasik olarak 9%0,18’e
diismektedir (Masella ve ark., 2009). Bununla birlikte, su ilavesi suda
¢coziilme egiliminde olan fenol igerigini azaltmaktadir. Ayrica dikey
santrifiij natiirel sizma zeytinyagi i¢inde ¢Oziinmiis oksijen miktarinda
belirgin bir artiga neden olmaktadir. Sonug olarak oksidatif bozulmanin
artmasi nedeniyle yagin raf Omriinde belirgin bir azalma meydana
gelmektedir (Clodoveo ve ark., 2015)

Yapilacaklar listesi:

*Optimum verimde ve kalitede yag eldesi i¢in ¢alisma devrini ve sicaklig
kontrol edin,

*Prinada kalan yag miktarin diizenli olarak analiz edin,
*Dekantdr veya santriflyj iglemi i¢in miimkiin oldugunca az su kullanin,

*Dekantor veya santrifiij islemi i¢in su kullanilacak ise sicakligini ve
debisini kontrol edin,

*Miimkiinse her bir partiden sonra dekantorii ve santrifiijii yikayin,

*Her is gliniinden sonra ayrintili temizlik ve bakim yapin.

Filtrasyon

Bazi {reticiler natiirel sizma zeytinyaginin filtrasyona ihtiyag
duymadigii ve dahasi filtrasyonun yag kalitesine zarar verdigini
diistinmektedir. Bu hatali diistince muhtemelen bu operasyonun yanlis
uygulanmasinin  sonucunda olusmustur (Peri, 2014). Oysa bilingli
reticiler, daha parlak renkte bir yag elde etmek ve ambalajin dibine tortu
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¢okmesi riskini 6nlemek i¢in diatomit veya seliiloz lifleri gibi filtrasyon
malzemeleri kullanarak yagi filtrelemeyi tercih etmektedir. Gergekten, bir
tortunun birikimi tamamlandiginda yiiksek kaliteli bir natiirel sizma
zeytinyaginin filtrelenmesine ihtiya¢ kalmamaktadir. Filtrasyonun, fenolik
igerigini ve pozitif lezzet 6zelliklerini etkileyebildigi bildirilmistir. Bu tiir
sorunlarm iistesinden gelmek icin, Italyan ve Ispanyol arastirmacilar
(Lozano—Sanchez ve ark., 2012) inert polipropilen filtre torbalar1 ve filtre
yardimcilart olarak inert gaz akigin1 onermektedirler (Clodoveo ve ark.,
2015). Diger tarafta filtre edilmis ve edilmemis natiirel sizma
zeytinyaglarinin benzer seviyede ugucu bilesikler igerdigi belirtilmistir
(Sekil 46) (Sacchi ve ark., 2015).

Ugucu bilegenler

Filtrasyon

Sekil 46. Filtrasyon uygulanarak ve uygulanmayarak elde edilen natiirel
sizma zeytinyaglari i¢in benzer ugucu bilesenlere rapor edilmistir
(Sacchi ve ark., 2015)

Aslinda, en etkili son santrifiijden sonra bile natiirel sizma
zeytinyaginin kararliligini ve duyusal 6zelligini bozabilecek natiirel sizma
zeytinyaginda asihi  kalan kiigiik parcaciklar, su ve enzimler
icerebilmektedir. Filtrelenen yag daha iyi bir gériiniime ve renge sahip
olmakta ve siselerde tiiketici tarafindan begenilmeyen c¢okeltiler
olusmamaktadir. Ozetle filtrasyon ile natiirel sizma zeytinyag: daha kararlt
ve daha c¢ekici hale gelmektedir. Depolama tanklarinda bir siire
dinlendikten sonra bir filtrasyon islemi yapilmasi, fltrasyonu
kolaylastirmaktadir. Ciinkii kaba partikiillerin ¢ogu dibe ¢okmektedir.
Ancak bu bekletme enzimatik bozulma nedeniyle yagda kalite kayiplarina
neden olabilmektedir. Bu nedenle filtrasyonun santrifiijlii ayirmadan sonra
miimkiin olan en kisa siirede yapilmasi tavsiye edilmektedir (Peri, 2014).
Filtrasyon natiirel sizma zeytinyagini parlak kilabilir ve nem igerigini
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azaltarak raf 6mriinii uzatabilirse de, filtrasyon natiirel sizma zeytinyaginin
oksidatif stabilitesini ve beslenme kalitesini etkileyebilecek bazi fenolik
bilesiklerinde azalmaya neden olur. Sonug olarak, natiirel sizma zeytinyagi
kalitesini korumak igin {ireticilerin natiirel sizma zeytinyaginin filtrasyonu
sirasinda hem nem kaybini hem de antioksidan icerigini dikkate almalar1
gerekir (Clodoveo ve ark., 2015).

Yapilacaklar listesi:
*Miimkiin olan en kisa siirede yagi filtre edin,
*Yagn sicakligini kontrol edin (20-25°C en uygun),

«Sadece uygun filtre tabakalarini kullanin (10-30 um gozeneklilik tercih
edin),

*Pozitif deplasmanli pompalar kullanin,
*Pompay1 uygun diisiik akis hizina ayarlayin,

*Her kullanimdan sonra filtre sistemini temizleyin ve saglamligini kontrol
edin,

*Her parti igin natiirel sizma zeytinyaginin kontroliinii gorsel olarak yapin
ve ¢okelti olup olmadigini gérmek i¢in cam sise iginde saklayarak gozlem

yapin.

Paketleme

Ambalaj, bir sirketin tliketicinin Satin alma karar1 vermeden Once
pazarlama igin kullanabilecegi son iletisim aracidir. Ambalajlar pozitif
veya negatif marka algisi olusturmalarinin yan sira tiiketiciler igin iiriin
farklihigi, ozelligi ve kalitesi hakkinda bilgi de verirler (Luceri ve ark.,
2020). Pazarlama arastirmast ile ilgili ana akim, ambalajin gorsel ve sozlii
Ogelerinin tliketicilerin {irlin se¢im siireci lizerine olan etkisi {izerine
yogunlagmaktadir.

Zeytinyagmin ambalaji hem dis kosullardan koruyucu etkiye hem de
pazarlama islevlerine sahip olmalidir. Bu nedenle bu iki amag igin
zeytinyag1 paketinin boyut, sekil veya renk se¢imi dikkate alinmalidir.
Zeytinyag1 18°C’nin altinda saklanmalidir. Ambalaj i¢cinde hava boslugu
miimkiin oldugunca az olmasi oksijen varliginda meydana gelebilecek
bozulmalar 6nlenmis olacaktir. Ambalajdan beklenen diger korumalar ise
151k, nem ve kokulardan korunmay1 saglamaktir (Aristoil Guide, 2019).

Gida trtinlerinin gorsel unsurlar, tiiketicilerin 6zelliklerini algilayarak
gida se¢iminin belirlenmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Semboller ve
logolar farkli sekillerde yorumlanabilseler de bilgi aktarma roliine
sahiptirler (Cavallo ve Piqueras-Fiszman, 2017). Gorsel 6geler renk, sekil,
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malzeme, boyut ve grafikleri icerirken s6zel 6geler icerik, besin degeri ve
menge lilke gibi bilgileri kapsamaktadir. Hem gérsel hem de s6zlii 6gelerin
tiiketicilerin gida tirtinleri tercihleri tizerinde giiglii etkilere sahip olduklar
ve onlarin satin alma kararlarini etkileyebildikleri bildirilmistir (Luceri ve
ark., 2020). Zeytinyaglari i¢in gerekli bazi ambalaj ve etiket bilgileri ile
optimum saklama ve ambalajlama kosullar1 Sekil 47°de verilmistir.

CLASSIFICATION
OF OLIVE OIL

& HARVEST OR

BOTTLE DATE

o

KNOW YOUR
FARMER

Optimal storage conditions

good atmosphere

no light
o N0 heat ‘»_o; ) conservation

“\_ NUTRITION FACTS
i DARK GLASS

Sekil 47. a: Optimum depolama ve ambalajlama sartlar1 (Flori ve ark.,
2019), b: gerekli ambalaj ve etiket 6zellikleri (Anonim, 2020)

Longer shelf-life

Olive oil

Ozellikleri, performansi, maliyeti, 151k ve oksijenden korumasi, geri
doniigiim potansiyeli, yeniden kullanim imkani, mekanik direng ve inertlik
acisindan yapilan degerlendirmeler sonucunda firmalar natiirel sizma
zeytinyagimin ambalajinda kullanilacak cam, metal, plastik gibi bir
malzemenin sec¢imini yapmaktadir. Genel olarak yenilebilir yaglarin
tamami1 ve Ozellikle natiirel sizma zeytinyagi, tretimden depolama,
nakliye, dagitim, son satig ve tiikketime kadar zincirin her agamasinda 6zel
koruma Ozelliklerine sahip ambalajlara ihtiyag duymaktadir (Peri, 2014).
Paketin sekli dahi natiirel sizma zeytinyaginin stabilitesi tizerinde 6nemli
etkilere sahip oldugu, en iyi ambalajin {irlinle temas eden oksijen miktarini
en aza indiren seklin onerildigi bildirilmistir (Clodoveo ve ark., 2015).
Tiiketiciler tarafindan cam ambalaja sahip natiirel sizma zeytinyaglarinda
daha Kaliteli olarak algilandigi ve benzer sekilde satin alma ve 6deme
isteginin daha yiiksek oldugu bildirilmistir (Luceri ve ark., 2020).

Depolama

Natiirel sizma zeytinyaginin kalitesini korumak i¢in dogru depolama
¢ok 6nemlidir. Sicakliga, havaya (oksijen) ve 1s1ga maruz kalma, yagda su
ve organik kalintilarin varlig1 (bulaniklik ve tortu olarak gézlemlenebilir),
depo ortaminda hijyen eksikligi, kontamine atmosfer ile temas ve
pompalama veya nakliye sirasinda mekanik baski natiirel sizma
zeytinyagimin kalitesinde diislislere neden olabilmektedir (Sekil 48). Bu
nedenle iretimden tiiketime kadar natiirel sizma zeytinyagmnin bu
olumsuzluklardan korunmasi gerekmektedir (Peri, 2014).
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Zeytinyagmnkalitesi Isik ve oksijenden korunan ve tepe
bekledikge artmaz bosluguna azot (N2, 0.02 ATM basingta) ilave

edilmis  ¢elik  tanklar  natiirel  sizma

%} : zeytinyagimin  depolanmasi  igin  tavsiye
o edilmektedir. Bu sayede oksidatif riskler en aza
eﬁ:glg;glnssiza& 12 ay indirilerek natiirel sizma zeytinyaginin kalite

i¢inde tiiketiniz seviyesi korunmaktadir (Lanza ve Ninfali,

N 2020).
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Sekil 48. Uretimden tiiketime kadar natiirel sizma zeytinyaginin 1s1 ve
1siktan korunmasi (Staley ve ark., 2014)
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Yag1 isidan, isiktan ve Depolama, tagima ve dagitimi ve ayni

havadan koru zamanda evde depolanmasi ve kullanimi

' sirasinda natiirel sizma zeytinyaginda

® o siklikla  kalite kayiplarinin  meydana

- gelmesinin ana nedeni, natiirel sizma

zeytinyagimin  hem {reticiler hem de

tilketiciler agisindan  dayaniksizliginin

azimsanmasidir. Mikrobiyal bozulmanin

-t natiirel sizma  zeytinyaginda  nadir
Zeytinyagindaki coklu o . . c e e -

doymams yag asitleri gorulrn_em, onun stabil bir iiriin oldugu ve

oksidasyona karsi hassastr mekanik veya termal agidan kotii sartlara

maruz kalmasinda bir sakinca olmadigi
yoniindeki yanlis inancin yayilmasina
katkida bulunmustur (Peri, 2014).

Natiirel sizma zeytinyagi iginde kalan
su ve katilar daha hizli santrifiijler ile ikinci bir santriftij ile
uzaklastirilabilmektedir. Daha sonra yergekimi ile yag icinde kalan
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partikiiller ¢okelerek daha fazla saflagtirmanin saglandigi tanklarda
depolanabilmektedir (Gupta, 2012). Tankin dibinde biriken ¢okelti tankin
dibindeki musluk ile diizenli olarak uzaklastirilabilmektedir. Bu tanklardan
alman yag siselenmeden 6nce filtrelenmektedir.

Natiirel sizma zeytinyaginin bozulmasit terimi onun gida
zehirlenmelerine neden olacagi anlamina gelmemektedir. Natiirel sizma
zeytinyaginin duyusal 6zelliklerinde (tat ve/veya kokusunda) kusurlarin
olugmasi, kalitesinde diislislerin meydana gelmesi, faydali etkilerinin
azalmasi ve tat ve kokudaki pozitif ozelliklerin daha az hissedilmesi
natiirel sizma zeytinyagi bozulmasi sirasinda olusan durumlardir. Sonug
olarak iiretim sonrasinda natiirel sizma zeytinyaginda meydana gelen
olumsuz durumlarin hepsi depolama sirasindaki bozulma ile ilgilidir.

Restoranlarda, bazen zeytinyaglari normalde yagin giinlerce veya
haftalarca yanlis sicaklikta ve hava ile temas halinde kaldig1 siselerde
servis edilmektedir. Boyle restoranlarda natiirel sizma zeytinyaginin en
yaygin kaderi duyusal kusurlarin olugsmasi ve faydali o6zelliklerin
azalmasidir (Peri, 2014).
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ZEYTINYAGI URETIMINDE YENi
TEKNOLOJILER

Yeni yontemlerin konvansiyonel yontemlerle karsilastirildiginda ana
avantajlari: daha etkili ve segici 1sitma, islem siiresinin kisaltilmasi, yag
iiretim verimliliginde artis, yan iriinlerde yag kayiplarinin azaltilmas,
daha hizli ve daha giivenli 1sitma kontrolii, daha az alan gereksinimi ve
daha az cevresel etkiye sahip olmasidir. Sonu¢ olarak natiirel sizma
zeytinyag1 tiretiminde verimliligi arttirmak ve iglem siiresini kisaltmak i¢in
yeni teknolojiler gelistirmek ve uygulamak 6nemlidir (Clodoveo, 2013c).

Zeytinyag1 teknolojisindeki her gelisme, zeytinyag treticisinin gelirini
artirmak icin faydali olan yag verim ve/veya kalite seviyesini artirmayi
amagclamigtir. Ancak bu sektor icinde yetistiricilik, liretim, ¢evresel ayak
izi ve pazarlama gereklilikleri gibi farkli zorluklar vardir. Zeytinyag: fiyati
piyasa kurallarindan yiiksek oranda etkilenmektedir. Ote yandan atiklarin
uzaklastirilmasi yag iireticisi i¢in 6nemli maliyetlere neden olmaktadir. Bu
kosullar altinda, yan {irlinlerinin uzaklastirilmasi igin sunulan ucuz
coziimler bile finansal olarak kiicik zeytinyagi {ireticilerini
cokertebilmektedir (Galanakis, 2017). Bu nedenler hem zeytinyagi
iretiminde yeni Ar—Ge galigmalarina ihtiya¢ oldugunu hem de Ar—Ge
calismalarinin yiiksek maliyet getirmesi durumunda uygulanmasinin zor
olacagini gostermektedir.

Islem yardimcisi olarak kalsiyum karbonat kullanimi malaksasyon
stiresinin kisalmasini saglamaktadir. Bu, tesisin kapasitesinin arttirilmasi
ve ekstraksiyon iglemi ic¢in kullanilan toplam enerjinin azaltilmasi
acisindan avantaj saglamaktadir. Ancak ekstraksiyon verimi agisindan bir
fark bildirilmemistir (Tamborrino ve ark., 2017).

Natiirel sizma zeytinyagi tretiminde darbeli elektrik alan (DEA)
uygulamasi, malaksor kullanilmaksizin yapilan {retimin yag verimi
artirmaktadir. Bir pilot dlgekte zeytinyagi liretiminde, zeytin ezmesine
darbeli bir elektrik alan uygulanmasinin kontrole gore ekstraksiyon
verimini %13,3 oraninda artirdig1 bildirilmistir (Puértolas ve ark., 2015).
Ayrica, bu islemle elde edilen natiirel sizma zeytinyaginin kontrolden
onemli dlciide daha yiiksek toplam fenolik madde, toplam fitosterol ve
toplam tokoferol icerigine sahip oldugu belirtilmistir (sirasiyla %11,5,
%9,9 ve %15,0). Bagka bir arastirmada ise DEA isleminin uygulanmasi,
ekstraksiyon verimini bozmadan malaksasyon sicakliginin 26°C ila
15°C’ye diigiiriilmesini saglamistir. Natiirel sizma zeytinyaginin Kkalite
seviyesini 0lgmek i¢in yasal olarak belirlenmis parametreler (serbest yag
asidi miktar1, peroksit degeri, K232 Ve Kz degeri) DEA uygulamasindan
etkilenmedigi ve DEA uygulamasimin duyusal kusurlara neden olmadig:
bildirilmistir (Abenoza ve ark., 2013). Diger bir ¢aligmada da DEA

65



kullaniminin natiirel sizma zeytinyaginin kimyasal ve duyusal 6zellikleri
iizerinde olumsuz bir etkisinin olmadig1 ve AB mevzuatlarinda belirtilen
standartlara uygun oldugu bildirilmistir. Bu nedenle, DEA, zeytinyagi
verimini arttirmak ve biyofenoller, fitosteroller ve tokoferoller gibi sagliga
yararli bilesiklerce zenginlestirilmis natiirel sizma zeytinyagi tiretmek i¢in
uygun bir teknoloji oldugu ifade edilmistir (Clodoveo ve ark., 2015).

Natiirel sizma zeytinyagi tiretiminde teknolojik avantajlar elde etmek
icin gida endiistrisinde halihazirda uygulama bulmus olan diger yeni
teknolojiler olan ultrases ve mikrodalga kullanimini da arastirmalara konu
olmustur (Sekil 49). Her iki teknolojinin de pilot 6lgekte natiirel sizma
zeytinyagi liretiminde mekanik ve termal avantajlar sagladigi bildirilmistir
(Clodoveo ve Hachicha Hbaieb, 2013; Clodoveo, 2013).

E
(A: temizleme boliimii, B: kirici, C: pompa, D: ultrason E: malaksor) (Servili ve ark., 2019’dan
degistirilmistir)

Sekil 49. Natiirel sizma zeytinyagi iiretiminde ultrason uygulamasinin
sematik gdsterimi

Zeytin ezmesinin mikrodalga ile isitilmasinin malaksasyon islemi
yerine kullanilma potansiyeli aragtirilmistir. Bu amagla bir zeytinyagi
fabrikasina endistriyel bir mikrodalga ve megasonik prototip
yerlestirilmistir. Mikrodalga ile muamele edilmis ve megasonik bir alanda
malaksasyon yapilmasindan sonra sirastyla %1,98 ve %2,25 daha fazla
verim saglandigi bildirilmistir. Prinada kalan yag igerikleri de bu verimlilik
degerlerini dogrulamistir. Hem mikrodalga hem de megasonik islemler
zeytin ezmesinin yogunlugunu azaltmistir. Arastirma sonuglarinda
endistriyel zeytinyagi iretim hattina mikrodalga ve megasonik
prototiplerinin eklenmesinin malaksasyon islemini c¢ok kisalttigi ve
bdylece zeytin ezmesinin malaksorde beklemesine gerek kalmadan siirekli
bir tiretim miimkiin oldugu bildirilmistir (Leone ve ark., 2017). Ayrica
natiirel sizma zeytinyagi iretiminde mikrodalga dielektrik 1sitma
yonteminin kullanilmasi ile ilgili bir patentte umut verici sonuglar
bildirilmistir (Clodoveo, 2014).
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Bir arastirmada malaksasyon stiresini azaltmak ve verimliligi arttirmak
icin malaksasyondan 6nce zeytin ezmesine ultrases uygulanmistir. Ayrica,
bu strateji ile malaksor sayisinin ve boylece tesis maliyetlerinin azaltilmasi
planlanmistir. Ultrases uygulamasi ile elde edilen natiirel sizma zeytinyagi
daha uyumlu bir tada ve yiiksek acilik ve yakicilik degerlerine sahip oldugu
bildirilmistir. Bu nedenle notalarla karakterize edilen bir cesitlilige
karakterize edilen daha geleneksel bir lezzete ve cazibeye sahiptir. Bu
ozellik sayesinde endiistride mevcutta iiretilen natiirel sizma zeytinyagina
kiyasla tiiketiciler i¢in daha cazip oldugu belirtilmistir (Clodoveo ve ark.,
2013).

Akdeniz gastronomisinde geleneksel bir uygulama, zeytinyaginin
kekik, feslegen, biberiye, limon, kekik, kirmiz1 biber veya sarimsak gibi
aromatik  bitkiler ve/veya baharatlarla karistirilarak — aromasinin
arttirllmasidir. Zeytinyaglarini aromalandirmak igin farkli yontemler
kullanilmaktadir. Bunlar: (i) baharatlarin yaga infiizyonu; (ii)
maserasyon/ultrason destekli maserasyon (iii) zeytinyagi iiretimi sirasinda
zeytin ezmesinin ve baharatlarin birlikte malaksasyonudur (Caponio ve
ark., 2016).

Zeytinyagini
zenginlestirecek
girdiler

— ?\lg
Zeytinyag Uretimi Zenginle%ilmi;
zeytinyagi
(infiize zeytinyag)
Sekil 50. Zeytin ezmesinin baharatlar veya aromatik maddelerle
karigtirilarak malaksasyonu (Flori ve ark., 2019)

Literatiirde yazarlarin ¢ogu inflizyon yontemi iizerinde caligmigtir
(Caporaso ve ark., 2013; Caponio ve ark., 2016). Bazilar1 ise ultrason
yardimli maserasyonu arastirmig Ve ultrason destekli maserasyon
sayesinde aromalandirmanin  birkag dakika iginde saglandigi
gozlemlenirken, ayni seviyede aromalandirma i¢in konvansiyonel
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maserasyonda birkag giin gerektigi bildirilmistir (Veillet ve ark., 2010).
Bazi aragtirmacilar, zeytin ezmesinin baharatlar veya aromatik bilesenlerle
birlikte dogrudan malaksasyonunun uygulanmasi kolay ve inflizyondan
daha hizli oldugu bildirmistir (Sekil 50) (Caponio ve ark., 2016; Flori ve
ark., 2019).
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PISIRMENIN YONTEMININ NATUREL SIZMA
ZEYTINYAGI KALITESI VE FAYDALI
BILESENLERI UZERINE ETKIiSI

Natiirel sizma zeytinyag1 en degerli zeytinyag: sinifidir ve herhangi bir
1s1l isleme tabi tutulmadan tiiketildiginde kalite 6zelliklerinden en {ist
seviyede faydalanilabilmektedir. Bu nedenle, natiirel sizma zeytinyagi
tercihen taze salatalarda, ¢orbalarda veya yemeklerde son lezzetlendirici
olarak eklenmelidir. Yine de, kavurma, soteleme, tavada kizartma veya bol
yagda kizartma gibi pisirme islemlerinde natiirel sizma zeytinyagi
kullanildiginda termal etkiler meydana gelmekte ve faydali 6zellikleri
azalmaktadir. Ayrica, diger rafine bitkisel yaglarda bulunmayan minor
(fenoller ve tokoferol basta olmak iizere) bilesenler iizerinde de olumsuz
etkiler olusturmaktadir (Waterman ve Lockwood, 2007; Boskou, 2009).

Natiirel sizma zeytinyaglar, hem yag asidi bilesimiyle hem de fenol
icerigiyle baglantili daha yiiksek 1s1l stabilite gdstermekte ve yag asitlerinin
oksidasyonu nispeten Onlenmektedir. Bu nedenle gastronomide natiirel
sizma zeytinyaginin, 6zellikle sebze kizartmasi i¢in tohum yaglarina tercih
edildigi bildirilmistir (Lanza ve Ninfali, 2020).

Pisirmede natiirel sizma zeytinyaginin kullanimi1 besin 6gesi igeriginde
olumlu veya olumsuz etkilere neden olabilmektedir. Pisirme
fitokimyasallari ve yag asitlerini oksitledigi i¢in natiirel sizma
zeytinyaginin sagliga yararli 6zelliklerini azaltmaktadir. Bu nedenle en iyi
secenek natiirel sizma zeytinyagini pisirmeden sonra veya pigirmenin son
asamasinda kullanmaktir (Daskalaki ve ark., 2009). Natiirel sizma
zeytinyaginin 1stya duyarl bilesenlerinin kaybinin 6nlenmesi sous vide
pisirme yontemi gibi diisiik sicakliklarda ve siirelerde gergeklestirilen
pisirmelerin tercih edilmesi 6nerilmektedir (Sekil 51).

Sekil 51. natiirel sizma zeytinyaginin 1siya duyarl bilesenlerinin kaybinin
Onlenmesi i¢in sous vide pisirme yontemi (Holland, 2020)
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Evde natiirel sizma zeytinyagi kizartmada, ¢orbada ve sote olarak veya
firnda pisen yemeklerde kullanilmaktadir. Kizartmada polifenollerin
stabilitesi yagin bilesiminden, pisirme sicakligindan, zaman ve kizartilan
yiyecek tirlerinden etkilenmektedir. Calismalar, sadece natiirel birinci
zeytinyagimin (i¢inde baska bir gida olmadan) 180°C’de 30 dakika
tutulmasinin secoiridoidlerde yaklasik %60’lik ve 60 dakikalik sonrasinda
ise yaklasik %90’lik azalma bildirmistir. Ote yandan, 2 saat boyunca
100°C’de tutulan natiirel birinci zeytinyaginin termal oksidasyonu, tiim
fenolik bilesik smiflarinda %20’den daha az oldugu belirtilmistir
(Carrasco—Pancorbo ve ark., 2005; Daskalaki ve ark., 2009). Buna karsilik
Kizartma i¢in kullamilan natiirel sizma zeytinyaginda fenol kayiplarinin
daha az oranda oldugu rapor edilmistir (Silva ve ark., 2010). Benzer
calismada oleokantalin en stabil secoiridoid oldugu, hidroksitirosoliin ise
1sitma islemi ile tamamen pargalandigi ve lignanlar nispeten 1s1ya dayanikli
olduklari bildirilmistir (Gomez—Alonso ve ark., 2003).

Giincel mevzuata gore, yag bozulmast genellikle toplam polar
bilesiklerin ve triasilgliserol oligomer fraksiyonlarin miktarinin yiiksekligi
ile degerlendirilmektedir. Diger bitkisel yaglarla karsilagtirildiginda
natilirel sizma zeytinyagi bu bilesiklerin daha diisiik bir olusum oranina
sahiptir. Bununla birlikte, natiirel sizma zeytinyagi bilesenlerinin ayrintili
analizine dayanarak, fenolik bilesiklerin ve tokoferollerin kisa bir 1sitma
stiresinde bile ¢ok biiyiik oranda pargalandiklar bildirilmistir (Santos ve
ark., 2013).

180°C’de 15 dakika 1sitilan bir natiirel sizma zeytinyagi %45 polifenol
kayb1 gosterirken, peroksit sayist 5 meq O:/kg’dan 22’ye yiikselmistir.
Sebze karigiminin (sogan, kereviz, havug ve sarimsak) varliginda, ayni
natiirel sizma zeytinyaginin polifenolleri yaklasik %30 kayba ugramis ve
peroksit sayist 10 meq O2/kg’a ¢ikmustir. Aym ¢alisma aygcigek yagi ile
yapildiginda peroksit degerlerinin sadece yag isitildiginda 1 meq
O-/kg’dan 38’e yiikseldigi ve sebzelerin varliginda 27 meq O-/kg’a ulastigi
bildirilmistir. ~ Sonuglar, natiirel sizma zeytinyaginin  sebzelere
karistirildiginda, fenolik bilesiklerin ¢ogunu korudugunu ve sebzelerin
natlirel sizma zeytinyaginin 1siya karsi stabilitesini artirabilen bir
antioksidan ozellik sagladigini gostermistir (Ricci ve ark., 2018).

Gida sanayinde natiirel sizma zeytinyaginin faydal 6zelliklerinde ve
kalitesinde miimkiin olan en az kaybi diisilk maliyet ile yakalayabilmek
icin iki strateji 6nerilmektedir. Bunlar; (i) reviera zeytinyaginin (rafine ve
natiirel sizma ve/veya natiirel birinci zeytinyagi karigimlarimin) kullanimi
veya (ii) sadece natiirel sizma zeytinyagi kullanmak ve onun degerlerini ve
antioksidan igerigini kullanim sirasinda dengelemek igin yeni natiirel
sizma zeytinyagim periyodik olarak ekleyerek bozulmasini azaltmaktir.
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Aym yaklagimlar evde kullanilan pisirme yontemleri igin de tavsiye
edilmektedir (Santos ve ark., 2013).

Pisirmenin miimkiin olan en diisiik siirede ve sicaklikta yapilmasi
natiirel s1izma zeytinyag iizerinde olusacak 1s1 stresini en aza indirecektir.
Fenol kayiplarini en aza indirmek i¢in en ideal pisirme kosullari
belirlemeye yénelik arastirmalar devam etmektedir. Ornegin, sous vide
pisirme gibi disiik sicaklikta uzun siire pigirmenin natiirel sizma
zeytinyaginin antioksidanlarina etkisinin belirlenmesi 6nem tasimaktadir
(Lanza ve Ninfali, 2020).
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ZEYTINYAGI VE SAGLIK BEYANI iLE iLGIiLi
MEVZUATLAR

Zeytinyagl igin olusturulan Avrupa Birligi diizenlemeleri duyusal
ozellikleri de dahil olmak iizere Ozgiinliik ve kalite konularina
odaklanmaktadir. Aymi tutum Uluslararast Zeytin Konseyi, Kodeks
Alimentarius Komitesi, Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanlig1 ve
diger ilgili bilimsel kuruluslar ve gida otoriteleri tarafindan yaymlanan
mevzuatlar igin de gegerlidir.

= : =
Zeytinyag: uretimi ﬁ

, 5 = s Solvent
Naturel Zeytinyaglar 3 A Skt kol
i veya
/ : @ Fiziksel
£ - == ekstraksiyonu

Ham zeytinyag: Ham pirina yag

Natiirel sizma Natiirel birind
zeytinyagi zeytinyagi

FIZIKSEL / KIMYASAL

Rafine yaglar

o

Rafine Rafine pirina

zeytinyag: yag
Matiirel sizma zeytinyag veya
Matlrel birinci zeytinyag ile I]
kanstinlarak elde edilirler
o ol
L i
Riviera Pirina
zeytinyag yag

Sekil 52. Zeytinyag1 kategorileri (Anonim, 2020’den degistirilmistir)
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Ulkemizde, Tiirk Gida Kodeksi zeytinyag1 ve prina yag ile uluslararasi
mevzuatlar ile benzer ve uyumlu sekilde zeytinyagi ve prina yagi
tirtinlerinin 6zellikleri ve siniflandirilmasi diizenlenmistir (Anonim, 2017).
Bu mevzuatlara gore zeytinyagimin farkli kategorilere ayrilarak islem
gomesi bir yasal gerekliliktir (Tsimidou ve ark., 2019). Bu kategoriler
natiirel sizma zeytinyagi, natiirel birinci zeytinyagi, rafine zeytinyagi,
rafine prina yagi, reviera ve prina yagidir ve iiretim bilgileri Sekil 52°de
verilmistir,

Serbest yag asidi miktari, oksidasyonu gosteren degerler ve duyusal
ozellikler, zeytinyaginin kalitesini degerlendirirken g6z Oniinde
bulundurulan temel kriterlerdir. Ayrica polifenollerin belirlenmesinin
zeytinyaglarinin  karakterizasyonu i¢in de yararlidir (Ingele, 1994;
Kiritsakis, 2007). Serbest yag asidi miktar1 geleneksel olarak zeytinyaginin
siiflandirilmasinda temel bir ticari kriter olarak kullanilmaktadir. Natiirel
birinci zeytinyaginin igerebilecegi serbest yag asidi miktar1 oleik asit
cinsinden en fazla %2.0’dir. Oksidasyona maruz kalma seviyesinin
belirlenmesi, zeytinyaginin kalitesini degerlendirmek i¢in kullanilan bir
diger temel kriterdir. Oksidasyon, peroksit degerinin ve ultraviyole
absorbansinin belirlenmesi ile degerlendirilmektedir. Natiirel birinci
zeytinyagi i¢in izin verilen en yiiksek peroksit degeri 20 meq O/kg yagdir
(Sinha ve ark., 2011). Her bir zeytin kategorisinin faydalari ve 6zellikleri
Cizelge 2’de ozetlenerek verilmistir.

Cizelge 2. Yaglarin smiflarina gore faydalar: ve karakteristik 6zellikleri
(Broaddus, 2017)

Natiirel Sizma Natiirel Birinci Riveria Zeytinyag
Zeytinyagi Zeytinyagi
*Yiiksek kalite *Natiirel sizma *Diisiik aromaya sahip
*Rafinasyon yok zeytinyagindan biraz | *Natiirel sizma
*En yiiksek aromaya | daha az aromaya sahip | zeytinyagindan ve
sahip *Rafine degil natiirel birince
*Daha az aroma ve zeytinyagindan daha
kalitenin yeterli oldugu| ucuz
ancak dogalligin da *Rafine zeytinyagi ile
korunmasinin istendigi | natiirel sizma ve/veya
iiriinler igin idealdir. birinci zeytinyaginin
karigtirilmast ile elde
edilir.
Rafine Zeytinyagi Prina Yag
*Cok diisiik renk varligina ve *En ucuz yag grubu
lezzetine sahiptir. *En az renk ve lezzete sahip yag
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+Zeytinyag1 aromasinin ve renginin
hissedilmesinin istenmedigi
durumlar i¢in idealdir.

Son yillarda artan tiiketici bilinci ile etiketin tiiketiciye bilgi tasima
kapasitesi artmis ve etiketleme gida mevzuati i¢inde 6nemli bir yer
kazanmistir (Sekil 53). Oncelikle uluslararas1 mevzuatlarin ve paydaslarin
genis istisaresi ile yatay mevzuatin gozden gegirilmesi, beslenme
etiketlemesi hakkinda tavsiyelerde bulunulmasi istenmistir (Finardi ve
ark., 2009). Ayrica panel teknikleriyle natiirel sizma zeytinyaginin duyusal
olarak degerlendirmesi igin, gesitli iilkelerden uzmanlar Uluslararasi
Zeytinyag1 Konseyi yonetiminde bir dizi ¢alisma gerceklestirmistir. Sonug
olarak, natiirel sizma zeytinyaginin organoleptik degerlendirmesi igin
pozitif ve negatif oOzelliklerin tanimlayict analizine dayanan bir
derecelendirme sistemi olusturulmustur (Sinha ve ark., 2011).

& [V RuNIAN g N0 iaaia

[Farkl: iilkelerden ABD gibi iilkelere ihrag edilen |[ABD gibi iilkelere ihrag edilen natiirel sizma

zeytinyaglarm %69 unun hileli oldugu rapor zeytinyaglarmnimn“69’unun duyusal degerler
edilmistir. bakimindan standartlara uymadig1 rapor
ledilmistir.

Sekil 53. ABD gibi iilkelerde hileli veya standart dis1 zeytinyagina
rastlanma sikligi (Anonim, 2014)

Miikemmel olarak tanimlarin bir natiirel sizma zeytinyaginin pozitif
duyusal 6zelliklerinin miimkiin oldugunca yiiksek olmasi beklenmektedir.
Zeytinyagin natiirel sizma zeytinyagi olarak siniflandirmak i¢in duyusal
olarak kusurlar (negatif ozellikler) tespit edilmemelidir. Natiirel birinci
zeytinyagl igin ise disiik siddetlerde duyusal kusurlara (<3.5) izin
verilmektedir (Anonim, 1991, 2013).

Malaksasyon sicakliginin 27°C’yi agmadigi iiretim ile elde edilen
zeytinyaglarinda “soguk ekstraksiyon” teriminin kullanilmasma izin
verilmektedir (Anonim, 2002). Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina
Yagi Tebligi’nde ise “Soguk sikim” ifadesinin zeytin hamurunun 27°C’nin
altinda perkolasyonu veya santrifiijii ile elde edilen natiirel sizma
zeytinyagl veya natiirel birinci zeytinyagi i¢in kullanilmasina izin
verilmistir. Ayn1 tebligde “Ilk soguk baski” ifadesi ise sadece 27°C’nin
altinda hidrolik pres kullanilarak zeytin hamurunun ilk mekanik
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stkilmasindan elde edilen natiirel sizma zeytinyagi ve natiirel birinci
zeytinyagi i¢in kullanilmasina izin verilmistir (Anonim, 2017). Bazi
iireticiler natlirel sizma zeytinyagi “soguk sikim” veya “ilk soguk baski”
etiketine tiiketici cazibesi i¢in daha yiiksek bir kalite gostergesi olarak
yazmaktadir. Ancak onceki boliimlerde de anlatildigi gibi zeytin
yetistiricili§inden, zeytinyagi1 depolanmasina kadar yetistiricilik, tiretim ve
depolamanin her asamasinda yiiksek kalitede icin 6zen gosterilmesi
gereklidir. “Soguk sikim” kaliteli yag eldesi igin 6nemlidir ancak bu
sekilde dretilen natiirel sizma zeytinyagmin veya natiirel birinci
zeytinyaginin kalitesini garanti etmemektedir.

EFSA gidalarin saglik iddiasinin onaylanmasi i¢in bilimsel bir
degerlendirme siireci Sekil 54’de verilmistir. Bir saglik iddias1t EFSA ve
Avrupa Komisyonu tarafindan olumlu raporunun ardindan ilan edilerek
onaylanmaktadir. Avrupa Komisyonu’nun 432/2012 sayili Tiiziigi izin
verilen saglik beyanlarinin bir listesini i¢ermektedir (Anonim, 2012).
Avrupa Parlamento’sunun 1924/2006 sayili diizenlemesi ise onay gormiis
etkiler, bunlarin hangi sartlarda olabilecegi (tiiketilmesi gerekli en diisiik
miktar gibi) ve kullanim kisitlamalar (tiiketimden kaynaklanan kalori artist
gibi), onaylanmayan saglik beyanlar1 ve uygulanamama sebeplerini
kapsamaktadir (Anonim, 2006). Zeytinyagt i¢in izin verilen saglik iddialar
zeytinyag1 polifenolleri, oleik asit, E vitamini ve tekli doymamis ve/veya
coklu doymamis yag asitlerine bagli olarak diizenlenmistir (Bellumori ve
ark., 2019).
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Biyo-aktif Faydal Neden ve etki
bilesen fizyolojik etki iligkisi

(Zevtinyagiin kan ipitierini (5 mg20 g hidroksitirosol ve tirevleri

i g i i i stinvag iintiak 2

Ret
Tutarsiz sonuglarin _ - Onerilen saglik beyani
belirlenmesi desteklemeyen bilimsel bulgular

Onay

Ret

18 antioksidan saglik beyani onaylanmistir
(Avrupa Komisyonu izninin ardindan)
(Bunlardan biri zeytinyagidir)

Sekil 54. Saglik beyan1 degerlendirme siireci (Lenssen ve ark., 2018’den
degistirilmistir)

EFSA tarafindan onaylanan saglik beyanlar1 listesinde natiirel sizma
zeytinyagi ile ilgili olan dort tane saglik beyani bulunmaktadir (Anonim,
2012, 2014). Bu dort beyanin tigli fonksiyonel saglik beyani 6zelligi olarak
onaylanmisken, digeri hastaliga yakalanma riskinin azaltilmasi agisindan
onaylanmistir (Anonim, 2006). Bunlardan bir tanesi sadece zeytinyagina
Ozgidiir ve zeytinyagmin fenolik bilesiklerinin seviyesi ile ilgilidir
(Clodoveo ve ark., 2015). Beyan edilen saglik fonksiyonu, kan lipitlerinin
oksidatif strese kars1 korunmasi ile ilgilidir. “Zeytinyagi polifenolleri” ile
ilgili saglik beyami sadece 20 gr zeytinyagi basina en az “5 mg
hidroksitirosol ve tiirevleri (oleuropein kompleksi ve tirosol gibi) igeren
bir zeytinyagi igin izin verilmektedir.

Bu nedenle, polifenollerle ilgili saglik beyani, natiirel sizma zeytinyagi
kategorisinin i¢inde yeni bir grup olusturmak igin yararli bir yasal arag
haline gelmistir. Tiketicinin EFSA (Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi)
tarafindan onaylanan saglik beyanin ambalaj etiketinde yazilmasi
sayesinde natiirel sizma zeytinyagimin triin kategorisindeki en yiiksek
kalite grubu olarak taninmasini saglamaktadir (Roselli ve ark., 2016,
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2017). Natiirel sizma zeytinyagi i¢in otoriteler tarafindan onaylanan saglik
beyanlar Cizelge 3’de verilmistir (Anonim, 2012, 2014).

Cizelge 3. Zeytinyagi i¢in izin verilen saglik beyanlari listesi (Roselli ve
ark., 2017)

Beyan
tiirii

icerik

Beyanin
saghk faydasi

Kullanim kosulu ve
kisitlama bilgisi

Fonksiyoel saglik beyani
(art. 13.1)

Zeytinyag1 polifenolleri

Zeytinyagi polifenolleri,
kan lipitlerinin oksidatif
strese kars1 korunmasina

Beyanin faydasi sadece 20 g
zeytinyagi basina en az 5 mg
hidroksitirosol ve tiirevleri
(oleuropein kompleksi ve
tirosol vb.) igeren zeytinyagi
i¢in kullanilabilir. Beyan ile

bir risk faktoridiir.

katkida bulunur. birlikte tiiketiciye yararli
etkinin gilinliik 20 g zeytinyagi
alimi ile elde edildigini
bildirmelidir.
Beyan, 1924/2006 say1l: tiiziik
ekinde ve daha sonraki
= Diyetteki doymus deglslkhklerdf: §§dece yiiksek
s 9 doymamis yag i¢in talep
5 yaglarin doymamis O .
2 ¥ T . |edildigi gibi doymamis yag
=) = yaglarla degistirilmes, asitleri bakimindan yiiksek
B o @ normal kan kolesterol . o -
S < sevivelerinin gidalar i¢in kullanilabilir. Yag,
T E 3| 4 sadece iiriinde bulunan yag
S8 o orunmasina katkida o P
S o asitlerinin en az %70’inin,
4= bulunur. Oleik asit doymams yag firiiniin
'M . -~
g doymamus bir yag enerjisinin %20°sinden
o asididir. ’
fazlasini saglamasi kosuluyla
doymamis yagdan saglandigi
durumlarda yapilabilir.
£ ) k= E vitamini hiicrelerin Ef.ﬁ; \}gigﬁgg? sayih tizitk
2= §o S idati
Zm ool g |Oksidatifstresekarst oo ikerde belirtildigi gibi
c § 8¢ z korunmasina katkida S >
S 3 o bulunur sadece E vitamini kaynagi
- ' olan gidalar i¢in kullanilabilir.
' | Diyette doymus yaglann | go o) 1192415006 sayils tiiziik
g o _ % |doymams yaglarla ekinde ve daha sonraki
= £ = 'Z | degistirilmesinin kan Iy o
SZo | % A Kolesteroliini degisikliklerde belirtildigi
2 E g el round gibi, doymamus yag asitleri
ZEE | S32 diisiirdigi/azaltt g bakimindan yiiksek gidalar
= 8 & | = > g |gosterilmistir. Yiiksek | . . o
% < 29 s i¢in kullanilabilir. Beyan kat1
< © > § kolesterol, koro‘ngr kalp ve sivi yaglar icin
3 hastaliginin gelisiminde Kullamlabilir.
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“Oleik asit” ve “tekli doymamis ve/veya ¢oklu doymamis yag asitleri”
beyani, zengin oleik asit veya doymamis yag asidi i¢erigi olan tiim gidalar
icin kullanilabilmektedir. “Zeytinyag1 polifenolleri” iddias1 ise sadece
natiirel sizma zeytinyag1 veya natlirel birinci zeytinyagi igin gecerlidir.
Rafinasyon islemi bu molekiillerde kayiplara neden oldugu i¢in rafine veya
riviera zeytinyagl iriinlerinde bu beyanin kullanilmasi miimkiin
olmamaktadir. Oleik asit iddiasi, zeytinyag1 ve prina zeytinyagi gibi diger
zeytinyag1 kategorileri ve diger gida tiirleri i¢in de gecerlidir (Coppola,
2000). Diger fonksiyonel saglik iddiast E vitamini bileseni ile ilgilidir.
Beyan, 1924/2006 Sayili Tiizik Ekinde belirtildigi gibi “E vitamini
kaynag1” olarak kabul edilebilecek tim gida tiirleri igin
kullanilabilmektedir (Anonim, 2006; Inglese ve ark., 2011).
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Bu Kkitap “Aristoil Capitalisation” projesi cal mda
yetistiriciligi ve zeytinyagi iiretimi/ pazarlam: ketimi konus ki
bakis acilari ile yaklasarak bilinen ve tekrag@dilenlerid 6tesind ye,
sanayiciye, pazarlamaciya ve tiiketiciye al1 bilg icin
yazilmistir.

Zeytinyagi iiretimi alt1 bin y1llik b
gibi glinlimiizde de zeytin yetistizi
kalkinma ve kiiltiir 6gesidir. B
iiretim miktarlariin yan sira i
odaklanmalidir. Ancak bu say
gercek degerini bulabilecektir.

igse sahiptir. Geg e oldugu
e zeytinyagl sanayl onemli bir
onraki yillarda verim' ve yiiksek
er yliksek kalitede iiriin elde etmeye
> zeytinyag1 liretimi ig¢in harcanan emek

Her ne kadar zeytin yetistiriciligi ve zeytinyagi iiretimi konusunda
giicliikler yasantyor ve yiiksek rekabetgi sartlar bulunuyorsa da iireticiler
umudunu yitirmemeli ve siradan iiriinler liretmekte 1srar etmemelidir. Her
bir zorlugun bilimsel temelli ¢ézlimler ile yeni firsatlara ve avantajlara
doniistiriilebilecegi unutulmamalidir. Bu baglamda faydali bilesenleri
yiiksek oranda igerebilecek miitkemmel kalitede zeytinyag: iiretimi yeni
firsatlar saglayabilecektir.

Zeytin/zeytinyagi sanayinin sorunlarinin sadece bu kitap ile ¢dziilmesi
mimkiin degildir. Ancak yine de diinyanin bu kitabi okuyanlarin
iiretebilecegi kadar olan faydaya ihtiyaci vardir.

Bu kitabin tiim okuyucular i¢in faydali olmasim dileriz...
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