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+ Olumlu Sifatlar / Positive Attributes

Meyvemsi Fruity  Buruk Bitter e Keskin/ Yakici Pungent

- Olumsuz Sifatlar / Negative Attributes

Tortulu/cokeltili Muddy sediment ¢ Kalipli-nemli Mold-moisture
characteristic

Sarabi/sirkemsi/eksimsi Winey / vinegary / acid-sour
Metalik Metallic e Bozuk Rancid

Yanik Heated or burnt e Tahtamsi koku Hay-wood
Plaruzlt Rough e Kati yaglar Lubricants

Sebze sulu Vegetable water e Tuzlu Brine

Hasirimsi Esparto e Ozensiz islenmis Earth ¢ Kurt Worm
Uzun sure aclya maruz kalmis tat Cucumber

Islak tahta Wet wood
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Duyusal a¢idan en onemli , dogru zamanda hasat edilen
sagliklit meyveyi animsatan meyvemsi algi olarak tanimlanmaktadir.
Yiiksek kaliteli yag aromasina, meyvemsi 0zellige ilave olarak, yeni
bicilmis ¢imen, yaprak, domates, ceviz kabugu, kuskonmaz, elma ve diger

meyvelert animsatan “yesil” alg1 eslik etmektedir. Cimen, yaprak,

kuskonmaz, ceviz ve saman karakterler1 yesil alg 1le; ¢icek ve yag

karakterleri ciceksi algi ile; zeytin, , domates, badem ve elma

karakterleri meyvemsi algi ile iliskilendirilmistir
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Aroma ve lipit oksidasyonuna engel olan antioksidan
bilesenler1 ve ugucu bilesenler1 yliksek miktarda

icermektedir.



Zeytinyagi kalitesi, yagin kimyasal bilesimi, oksidatif
stabilite, duyusal 6zellikler, zirai uygulamalar, zeytin kiiltiiri,

zeytinin olgunlugu ve 1sleme teknigi tarafindan belirlenmektedir



Natturel zeytinyaginin rafine edilmeden

tilketilebilir olmasi, organoleptik ve besleyici

ozelliklerini korumasi bakimindan diger

yaglara gore ayirdedici; ¢linkii,
RAFINASYON, zeytinyaginda agirlikca
%211k kism olusturan 300 den fazla farkl

bilesenin bulundugu minor kisimda onemli

Olciide azalmaya neden olmaktadir,
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Natiirel zeytinyaginin hos, yesil aromasi, yesil ve meyvemsi karakterler
arasindaki denge sonucudur.
2 hegzen-1-ol, 3 hegzen-1-ol ve hegzan-1-ol gibi bilesenler, buruk ve
kaba gibi istenmeyen duyusal karakterler ile; hegzenal ve hegzanal yesil, yeni

bicilmis ot, tatli koku ile 1ligkilendirilmektedir.
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Naturel s1zma zeytinyaginin kendine has lezzeti, en
onemli kalite 0zellig1 olarak, onun tiiketici kabuliinde etkin bir

rol oynamaktadir.



20.01.2025

[stenmeyen Ozelliklere sahip natiirel zeytinyagy, tiiketiciler

tarafindan reddedilirken; hos, tatli-yesil koku ile keskin

lezzete sahip yaglar tiiketiciler tarafindan tercih edilmektedir.
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Degerlendirmelerimizi Nasil Ifade Ediyoruz?
HOW DO WE EXPRESS OUR VALUATIONS?
Bir kimlik belgesi dolduruyoruz.

BY FILLING A PROFILE SHEET.
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PROFILE SHEET
(for use by tasters)

INTENSITY

PERCEPTION OF DEFECTS:
Fusty
Musty

Winey - Vinegary —
Acid - Sour .

Muddy sediment
Metallic
Rancid

.o

Others (specify)

PERCEPTION OF POSITIVE ATTRIBUTES:
Fruity
Bitter
Pungent

Name of taster: Sample code:
Date

Sensory Analysis of Olive Oil Standard & Sensory Analysis: General Basic Vocabulary are included in the usb memory, given with files.
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12



COI/T.20/Doc. n 15/Rev.1

pagina 6
Figura 1
FOGLIO DI PROFILO
(Ad uso dell “assaggiatore)
INTENSITA
PERCEZIONE DEI
DIFETTI:
Riscaldo I
Muffa |

Avvinato-inacetito- I
acido-agro !

Morchia |

Metallico |

Rancido |

Altri (quali) |

PERCEZIONE
DEGLI ATTRIBUTI
POSITIVI:

Fruttato |

Amaro |

Piccante |

Nome dell ‘assaggiatore:

20.01.2025 Codice del campione:



DUYUSAL DEGERLENDIRME

Yag numunesi standartlara uygun olarak yapilmis koyu renkli cam bardaga konur,

saat camiyla kapatilir. 28 + 2 C ye getirilir.

Bardak, el ekseni etrafinda dondiiriilerek bardak duvarlarinin yaglanmasi saglanar.
Kapak acilir, 30 s boyunca koklanir. Koklama islemi bitince 3 ml lik yudum alinir,
yagin agiz girisinden dilden baslayip kenarlardan damak tizerinden girtlaga dogru
yayllmasi saglanir. Kisa, art arda agiza nefes alinir, boylece burundan geri tepen

buharlasan aromatik kokularin algilanmasi saglanir.
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Dikkat edilecek hususlar:

Tadim Onces1 yarim saat sigara igmemek

Miimkiin oldugunca sabah tadim yapmak

En az 1 saat once yemek yememek

Parfiim, kokulu sabun, ruj kullanmamak

Fiziksel ve psikolojik olarak hazir olmak

Numuneler arasi tad1 nétrlemek icin, elma, su, ekmek, yogurt gibi
urtinler yemek

[ki numune arasi en az 15 dakika olmalidir.
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PROFILE SHEET FOR VIRGIN OLIVE OIL
INTENSITY OF PERCEPTION OF DEFECTS:
Fusty/ muddy sediment (Kiif/camur)

Musty-humid- earthy (Nemli kiif)

Winey-vinegary - acid-sour (Sarap, sirke)

Metallic metalik

Rancid okside

Others (specify) digerleri

INTENSITY OF PERCEPTION OF POSITIVE ATTRIBUTES:

Fruity

greenly [ ripely [
Bitter (Aci)

Pungent (Keskin aci)

Name of taster:
Sample code: Date:
Comments:
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Other negative attributes-DIGER OLUMSUZ
OZELLIKLER

Heated or Burnt ISITILMIS — YANMIS

Hay - Wood SAMANSI — ODUNSU

Rough KABA

Greasy GRES YAGIMSI

Vegetable water KARASU KUSURLU

Brine SALAMURA KUSURLU

Esparto HALFA OTUMSU

Earthy TOPRAKSI

Grubby KURTLU

Cucumber SALATALIGIMSI / SALATALIK TADI
Wet WoodISLAK TAHTA
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NEGATIF OZELLIKLER
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Hasirimsi

© zeytinist kivrak@gmail.com
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Yeni tasiriye torbalariyla preslenmis zeytinlerden elde edilen yagin karakteristik
tad1. Bu tat, tasiriye torbalarinin yesil veya kurutulmus ottan yapilmis olmasina

bagl olarak degisebilir.
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Salatalik
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Yagin, ozellikle hava gecirmez teneke kaplarda ¢ok uzun stire
depolanmasi sonucu olusan 2,6 nonadienalden kaynaklanan

tat.
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Karasu

© zeytinist
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Yagin, karasu 1le uzun siireli temasi sonucu fermente olmasindan kaynaklanan tat.
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Bulanik / camur Tortusu

© zeytinist kivrak@gmail.com
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Yer alt1 tanker ve ficilarda biriken tortu ile temas eden karakteristik yag tadh.

depolama tanklarinin ya da fig¢ilarin dibinde biriken tortuyla temasta birakilan
yaglarda anaerobik fermantasyon sonucu olusan karakteristik tat ve kokuyu
tanimlar. Cuvallarda y1gin olarak saklanan yada depolanan zeytinlerden sikilan
yaglarda (beklemeden dolay1 fermantasyon), tanklarda yada saklama kosullarinin
uygun olmadig1 yerde bekletilen yaglarda biriken tortularin yaga karismasi ile

gorilir. Fermantayona ugramis yaglarin genel karakterini yansitirlar.
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Zeytinyag1r nerede beklerse beklesin 6 C’lu yag

asitlerinden 7 — 9 karbon parcalara ayrilir.
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Topraksi
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Toprakli veya camurlu olarak toplanmis ve uygun sekilde yikanmamis
zeytinlerden elde edilmis yagin tadidir. Dip zeytinlerinden, temiz
olmayan yikama suyundan, yada iyi temizlenmemis zeytinlerden

bulasir. Yagda toprak tadi gortiliir.
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Metali animsatan bir tat.

Ezme, Kirma, karistirma, presleme veya depolama esnasinda, uzun zaman metal
ylzey ile temasta olan, karakteristik yag tadidir. Zeytin meyvesinin kiricidan
baslayip malaksor, dekantor, seperatorden gecisi sirasinda sicagin etkisi ve
paslanan ylizeylere temas etmesi ve stoklama araclarinin pasli olmasindan

meydana gelir. Daha ¢ok pasli teneke ambalajlarda, eski teneke tanklardan

bulasir.
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Aci
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Ransit Oksidasyon etkisi altinda kalan yag tad.
Cok uzun siire beklemis ve okside olmus yaglarda

hissedilir. Yagli boya kokusu hakimdir.

© zeytinist kivrak@gmail.com 41
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Isitilmis veya yanik
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Uretim sirasinda 1sitma isleminin yiiksek sicaklikta ve/veya uzun siireli
uygulanmasi sonucu olusan karakteristik tat ve kokudur. Bu durum, 6zellikle
karistirma sirasinda hamur sicakliginin yiiksek olmasi sonucu olusur.
Ozellikle hamur isleme esnasinda, uygun olmayan termal sartlarinda,

1sitilmis veya yanik yag tadi olusturur.
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Saman — agac
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Tamamen kurumus zeytinden uretilen yag tadidir. Kuru gegen

sezonda 1klim sicaklari 1le kuruyan zeytinlerden yaga gecen tatdr.
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Bazi eski yaglarin agizda yarattigi kalin, macunsu his.
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Sert / purtizlu

© zeytinist kivrak@gmail.com
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Kalin / yogun, hamur lokmasi 1zlenimi veren yaglar.
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Sarabimsi - sirkemsi / asidik - eksimsi
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52



Bazi yaglarin sarap veya sirkeyi hatirlatan karakteristik tat ve
kokusudur. Bu tat ve koku zeytinlerin veya zeytin hamurunun, Iyi
temizlenmemis hasirlar kullanilmasi, ile zeytin hamurunun kirici
malaksor dekantor gecislerinde 1y1 temizlik yapilmamasindan
meydana gelir. aerobik fermantasyonunun baslamasi ve
sonucunda asetik asit, etil asetat ve etanol olusmasindan ve zeytin
fermantasyon siirecinden kaynaklanir. Kalintilar mayalanmaya

donilisiim saglar fermantasyon olusur ve yaga gecer.



Yagda, sarap ve sirke lezzetin1 animsatan kusurlardan biridir.
Bu kusur, zeytinlerin aerobik fermentasyonu ile olusmaktadir.

Laktik asit ve asetik asit bakterileri bu tip kusura neden olan
bakterilerdir. Etil asetat (3.53 mg/kg), asetik asit (6.21 mg/kg),
pentan-1-ol (0.62 mg/kg) ve butan-2-ol (0.31 mg/kg) bu duyusal
kusura sahip yaglarda belirlenmistir ve bu bilesenler ile yag 6rnekleri

arasinda giiclii bir korelasyon vardir (Morales et al. 2000).
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Kufla — rutubetli

© zeytinist kivrak@gmail.com
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Zeytinin y1gin olarak depolanmasi sonucu olusan aromadir.

Anaerobik fermantasyona yiiz tutmus y1ginda depolanan, Nemli kosullarda uzun siireli
depolama sonucunda ¢ok sayida kiif ve mayanin gelismis oldugu meyvelerden iiretilen
ya da yerden (topraktan, camurdan) toplanan meyvelerin yikanmadan tiretime
katilmasi ile elde edilen yaglarin karakteristik tat ve kokusudur. Giinlerce rutubetli
ortamda depolanan, mantar ve mayaya yiiz tutmus meyvelerden iiretilen yag tadidir.
Dip zeytinlerinden, temiz olmayan yikama suyundan, yada 1yi temizlenmemis

zeytinlerden bulasir. Yagda toprak tadi1 gortiliir.



Kiiflii-nemli duyusal kusura neden olan mikroorganizmalar yag asitlerini oksidasyona

ugratarak 2-heptanon ve 2-nonanon gibi metil ketonlara doniistiirtir.

Kiiflerin enzim aktivitesine bagh olarak E-2-hekzenal miktarinda azalma ve
hekzanal miktarinda artis meydana geldigi, bunun yaninda 8 karbonlu ugucu

bilesenler veya kisa zincirli yag asitlerinin olustugu belirlenmistir (Schniirer et al.

1999).

Mikroorganizma aktivitesi sonucunda, 1-okten-3-ol, 3-metil-butan-1-ol ve 6-metil-5-

hepten-2-one daha fazla miktarda belirlenmistir (Morales et al.2005).



http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814604004601

Bu kusur, zeytinlerin uzun stire bekletilmesi sonucu ¢esitli mikroorganizmalarin

varliginda anaerobik fermentasyon sonucu olusur.

Depolamanin basinda Aerobacter ve Escherichia bakterileri belirlenirken, uzun siire

depolama sonucunda Pseudomonas, Clostridium ve Serratia mikroorganizmalarinin

gelisimi belirlenmistir (Angerosa et al., 1996; Rodriguez de la Borbolla, 1958).
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Bu duyusal kusura sahip zeytinyaglarinda esterlerin miktarinda artis belirlenmistir.

Etil biitanoat bu kusura sahip zeytinyaglarinda tespit edilirken, etil propanoat ve
butil asetat (sirastyla 0.67 ve 2.22 mg/kg) ise kaliteli bir zeytinyagindan (sirasiyla 0.21
ve 0.64 mg/kg) daha fazla miktarda belirlenmistir.

Esterler disinda diger bilesenler:

Oktan (2.05 mg/kg) ve 3-metil butan-1-ol (0.48 mg/kg) kusurlu zeytinyaginda kaliteli
bir zeytinyagina (sirasiyla 0.35 ve 0.14 mg/kg) gore daha fazla miktarda belirlenmistir.
Lipoksigenaz iz yolunda olusan temel ucucu bilesenler olan hekzanal ve E-2-hekzenal

miktarlar1 da kaliteli bir zeytinyagina kiyasla daha diisiik bulunmustur.



6-metil-5-hepten-2-one miktarinda da énemli bir artis meydana gelmistir.

Bu bilesenin varlig1 Pseudomonas varligina isaret etmektedir.

Butanoik asit (11.5 mg/kg) ve propanoik asit (15.6 mg/kg), bu tip kusura
sahip zeytinyaglarinda fazla miktarda belirlenmistir. Bu bilesenler, bazi

Clostridium tiirlerinin varligina isarettir (Angerosa et al. 1996).
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Yaglh
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Dizel, yag veya mineral yag tadi olan yag

Gres; Mazot ve gazyagi kokusudur.
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Islak odun (don vurugu)

© zeytinist kivrak@gmail.com
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Don zararina ugramis zeytinlerden elde edilmis yagin tadidr.
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Kizisma
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Kizisma; y1gin olarak saklanan veya depolanan zeytinlerden tiretilen
yaglarin, anaerobik fermantasyonunun ileri sathalarindaki zeytinlerden

uretilen yaglarin karakteristik tat ve kokusunu tanimlar,
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Salamura
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Salamura zeytinlerden elde edilmis yagin tadi.
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Zeytin sinegi (Bactrocera oleae) kurtlarinin yogun zararina
ugramis zeytinlerden elde edilen yagin tadidir. Kurtlu zeytinlerin
sikilmasi ile yagda tatl1 bir tat olusur. Yanmis seker (kremalize)

tadi meydana gelir.



20.01.2025

(uruk Bayat/eski

© zeytinist kivrak@gmail.com

80



Bir oksidasyon siirecinden ge¢cmis yaglarin tadi. Yogun hava temasina bagli bir
kusurdur, Oksijenle siirekli temasta bulunan yagin en belirgin karakteristigidir.
Uzeri acik tanklarda muhafaza edilen yaglarda, yada aciligimin u¢masi icin

lizeri acgik tutulan yaglarda, pamuk filtrelerden gecirilirken hava ile uzun siiren

temasta olusur.



Lipit oksidasyonu sonucu meydana gelen duyusal bir kusurdur.

Lipit oksidasyonu sonucu olusan bilesenlerin esik degerleri

oldukca dustktiir bu nedenle duyusal kaliteye etkiler1 daha

fazladir.



Oksidasyonun asamalarina bagli olarak farkli tipte ugucu bilesenler

olusmaktadir.

Coklu doymamis yag asitlerinin oksidasyonu sonucu agirlikli olarak aldehitler

(ucucu bilesenler igerisinde yer almaktadir) olusmaktadar.
Asitlerin olusumu, oksidasyonun sonunda meydana gelir (Kochhar 1993).

Oksidasyon ile olusan baslica doymamais aldehitler, 2-oktenal, 2-heptenal ve 2-
desenal olup, ransit duyusal kusuruna etkide bulunan 6nemli bilesenlerdendir.

Bunlarin koku aktivite degerleri 1se 275, 236 ve 154 olarak bildirilmaistir.



Doymus aldehitler 1se; hekzanal (105.5), nonanal (47.5), oktanal
(26.4), pentenal (10.9) ve heptanal (7.5) dir.

Biitanoik asit (13.3), hekzanoik (9.24) ve asetik asit (6.4) bu

duyusal kusura neden olan asitlerdir.

2-pentilfuran ve 2-etilfuran , oksidasyonun ileri diizeyinde

belirlenen bilesenlerdendir (Vichi et al. 2003).
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Halfa otu
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Yeni halfa otu hasirlara bastirilmis zeytinlerden  elde edilen yagin
karakteristik tadi. Lezzet, hasirlarin yesil veya kurutulmus halfa otundan

yapilmis olmasina bagl olarak degisebilir.
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POZITIF OZELLIKLER
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Meyve tadi Meyvemsilik
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Saglam, taze, olgunlasmis veya olmamis zeytinden gelen karakteristik,
toplu yag kokusu ozellikleri. Direkt veya burnun dibinde hissedilir.
Zeytinin ¢esidine bagh olarak saglikli, taze, yesil ya da olgun meyveden

elde edilen yagin algilanan karakteristik meyvemsi aromasini animsatir.

Kokulara gore taze bi¢ilmis ¢imen kokusu,cilek kokusu,cagla badem

kokusu, domates yapragi kokusu gibi taze yesil meyvemsilik hissedilir
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Zeytin Yetistiricileri Birligi - Olive Tree Growers Associa

Begen - Yanitla - 4s

Yag bidonunun icine bitin liman at acilik gecer bitiln
saglam limon.

Begen - Yanitla - 4s o L

Bir kadin corabi icinde biraz kayatuzu at bidonun icine
acihigini ahr

Begen - Yanitla - 4s e T
S 2 Yanit

Cikarttiginiz yere gétirtn tekrar sepeletérden gecirsin
duzelir

Begen - Yanitla - 4s

icne biraz tuz at agzini agik birak gecer

Gidaya uyumlu tank veya varile alin. icine kaya tuzu atin.
2 ay cokmesini bekleyin. Dibinde ki posayi karistirmadan

ustteki yagi alin. Posayi sabun yapabilirsiniz. Acilik
gidecektir.

Begen - Yanitla - 3s
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Yesil veya degisik renkte olan zeytinden elde edilir. Yesil zeytinlerden
yada yesilden ala tabir edilen meyve donglisiine gecen zeytinlerden
elde edilen yagin karakteristik belirgin tadidr.

Keskin aci: Sezonun ilk veya olgunlasmamis zeytinden elde edilen
yag tadi. Yesil zeytinden veya rengi doniik zeytinlerden turetilmis
yagin karakteristik 1lk tadidir. Dilin "V" bolgesindeki tat alma
hiicreler1 1le bulunur. Dilin ucu ve yan taraflar ile hissedilir. Yesil
zeytini dalindan koparip yediginizde agizinizda hissettiginiz acilik ile

esdegerdir. Zeytinde bulunan oleuropein maddesinden meydana gelir.
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Yakicilik
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Yagin duyusal karakteristigi olan yakma hissidir. Cogunlukla mevsimin
baslangicinda hala yesil olan zeytinlerden tiretilen yaglarda hissedilir. Bu his, tiim
ag1z boslugunda algilanabilir, 6zellikle bogazda hissedilir. Yaglarin genel
karakteristigl olan genizde yanma hissi, cogunlukla yesil zeytinlerden (Erken
hasat) sikilmis yaglarda goriiliir. Bogazinizda karabiber yanmasi gibi bir yanma

hissedersiniz. Yemek borunuzdan asagi inmez genizde kalir.



Degerlendirme:
1-2 Hafif
3-6  Orta

7-10 Yiksek



NATUREL ZEYTINYAGINDA TAT VE KOKU VEREN BAZI
UCUCU BILESIKLER (HRGC/OLFACTOMETRY)
Etil asetat: Tatli aromatik,

Butan-2-1:Guzel kokulu, hos

3-metilbutanal: Tatli, meyvemsi

Etilfuran:Tatlimsi

Etil propanat:Tatli, cilek aromali,elma aromali
Metilbenzen: Yapiskan, solvent benzeri

Hekzanal:Yesil, elma aromali

Etilbenzen:Kuvvetli

3-Hekzanal:Cimen, yesil yaprak

Heptan-2-1:Meyvemsi

2-Hekzanal:Aci, badem

Pentan-1-ol:gneleyici

Hekzan-1-ol:Meyvemsi,Aromatik
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Gida maddelerinde tat ve kokunun yarattig1 hosa giden ve kalici
bileske lezzet olarak tanimlanmaktadir. Saglik ve beslenme
acisindan biitiin gida maddelerinde oldugu gibi zeytinyaginda da
kalite kontrolii yapilirken, kalite agisindan kontroliin yaninda

lezzet ag¢isindan da degerlendirme yapilmaktadir.



Zeytinyaginin tiiketici tarafindan tercih edilmesinde tat, koku ve
aromanin onemi anlasildiginda, i¢cerdigi kendine has tat, koku ve
aromasi1 yani duyusal ozellikler1 kalitesini destekleyici en onemli

kriter olarak one ¢ikmastir.



Naturel zeytinyagi, duyusal o0zellikler1 yonuyle, zeytin ¢esidine,
ekolojik sartlara, yoreye, agacin beslenme durumuna, mevsimin nasil
gectigine, zeytinin 1slenme sekline, olgunluk derecesine, hasat
zamanina ve depolama sartlarina bagli olarak biinyesinde bulunan
100°Un lizerinde tat ve koku maddeleriyle degisik bir 6zellik

gostermektedir.



Tat ve koku yonuyle pozitif veya negatif 0zellik kazandiran
bu sartlara bagl olarak, sirkemsi, eksi sarabimsi, kiif,
acilasma, camurumsu.....vb. pek cok kusuru biinyesinde
tastyabilir. Iyi bir naturel zeytinyag ise zeytin meyvesinin

taze tat, koku ve aromasini icermeli, kusursuz olmalidir.



Duyusal degerlendirme metodu

Duyusal degerlendirmeler, Uluslararasi Zeytinyagi Konseyince
yaymlanmig, Naturel Zeytinyaginin Organoleptik Degerlendirilmesinin

sartlarini belirleyen metoda gore yapilmaktadir.



Tadimcinin (Deglistator) egitimi

Tad duyusu dilde algilanir. Temel algilar dilin tizerindedir, diger
hassas tad tomurcuklan kiictik dil {izerinde, dilcigin lizerinde
yumusak damakta, bogazin 1¢ yan boslugunda ve arka duvar tizerinde

yer almaktadir



Bir¢ok karmasik algilar1 meydana getirmesine ragmen,
bilindig1 gib1 dilimiz tath, tuzlu, ac1 ve eksi olarak 4 ana tadi
algilamaktadr.

Eks1 duyusu; dilin tlim ylizeyinde algilanabilir, ancak dilin

arka taraflarinda siddet1 daha fazladir.
Tuzlu duyusu; dilin 6n yarisinin yanlarinda ve dilin gerisinde

algilanabilir.



Tatli duyusu; en 1y1 dilin ucunda algilanir, ancak dilin yanlarina ve dil
koktine yayilabilir.

Aci1 duyusu; dil kokiinde ve bogazin arka ve yan bosluklarinda algilanir.
Koku duyusu 1se koku hiicrelerinin bulundugu geniz boslugunun arka

tarafinda yer almaktadir.



Tadimcinin zeytinyagini duyusal a¢idan degerlendirebilmesi

icin verilen uzun siireli egitimlerde, bu 4 ana tad ogretilir ve

bu 4 ana tada bagl olarak, zeytinyaginda bulunabilen,

pozitif veya negatif olarak degerlendirilen lezzetlerin

algilanabilmesi i¢in deneyim

Zeytinyaginin duyusal deger

kazanmalar1 saglanar.

endirmesinde gorev alan

egitimli kisilere Deglistator C

entimektedir.



Duyusal analiz tat ve koku duyusundan yararlanilarak
yapildigi i¢in analizde tadimcinin dikkati, konsantre olma
kapasitesi, Onyargilar1 ve egilimler1, aliskanliklari, genetik
yapisi, algilama kapasitesi, duyusal yorgunlugu gib1 etkenler

oldukc¢ca onemlidir.



Duyusal Degerlendirmenin yapilacagi ortam ve etkileyen faktorler

Duyusal analiz i¢in uygun fiziksel ortam sartlar1 saglanmalidir. Oda yeterince
aydinlatilmis olmali, duvar rengi notr (beyaz) secilmeli, gliriltiiden uzak olmali,
tadim i¢in gereken tiim ara¢ ve gerecler bulunmali, standard olciilerde tadim
kabinler1 bulunmali, ortamin sicaklik derecesi 20-22C, nisp1 nem orani % 60-70

olmalidur.



Tadim sirasinda tadimcinin etkilenmemesi i¢cin renkli

camdan yapilmis 6zel kaplar kullanilmalidir. Tadim

kaplarmin ozellikler1; Kapasite 30 ml = 10ml, Yikseklik
60 mm £ 1 mm, Ag1z ¢api, S0 mm £ Imm Kalinlik 1,5 mm

+ 1 0,2 mm Taban ¢ap1 35 mm + 1 mm olmalidr.



Tadim bardagi

|OC/T.20/Doc. No 5, “Tadim Bardaklar1” standardina uygun olmalidir

Koyu renkte olmalidir
Saat camu gib1 agzini kapatmak 1¢in bir kapak igcermelidir
Kokusuz deterjan ile yikanmalidir

Kokusuz bir kalem ile 1saretlenmelidir



#5021
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ZEYTINYAGININ DUYUSAL ANALIZ STANDARDI YAG TADIMI iCiN BARDAK

AMAC

bu standardin amaci, yemeklik yaglarin duyusal (koku, tat, lezzet) analizinde kullanilacak
bardagin karakteristiklerini tanimlamaktir.
Buna ek olarak, bu analiz i¢in dogru 1s1 derecesine ulasmak ve muhafaza etmek i¢in

ihtiya¢ duyulan uygun 1sitma tlinitesini de tanimlamaktir.
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BARDAGIN TARIFi

Bardagin egilmesini ve dokulmesini onlemek i¢in maksimum sarsilmazlik?? saglamlik.
Bardagin alt1 esit sekilde 1sitilacak sekilde, 1sitma tinitesinin girintilerine kolayca uyacak
bir taban.

Kokular1 yogunlastirmaya yardimci olan ve tanimlanmalarini kolaylastiran dar bir agiz.
Tadimcinin yagin rengini algilamasini Onleyerek, herhangi bir onyargiy: ortadan kaldiran
ve saptamanin objektifligini etkileyebilecek herhangi bir pesin hiikiim veya egilimin

miimkiin olusumunu engelleyen koyu renk camdan yapilmis olmasa.
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Ebatlar

Bardak, kabataslak c¢izilmistir ve asagidaki ebatlara sahiptir:

Toplam kapasite...................... 130 ml +£10 ml
Toplam yukseklik. ..., 60 mm £ 1mm
PN a4 o7 | o) D 50mm £+ 1mm
Bardagin en genis yerindeki capia...... 70mm £ 1 mm
Tabancgapt...............ooooiiiiiiil L 35mm £+ 1mm

Bardagin kenarlardaki kalinligr...... 1.5 mm= 0.2 mm

Bardak tabaninin kalinhigi................. S5mm £+ 1mm

Her bir bardak, ¢ap1 bardagin agzindan 10 mm daha biiyiik olan bir saat camiyla
donatilmis olacaktir. Bu saat cami, aroma kaybini ve toz girisini onleyecek bir kapak
olarak kullanilacaktir.
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Uretim Kkarakteristikleri

Bardak direnc¢li camdan yapilmis olacak; i¢eriginin renginin ayirt
edilemeyecegi sekilde koyu renkli ve ¢izik veya kabarciklar olmayacaktir.

Kenar diizglin, puriizsiiz ve kulakli olacaktir.

Bardak, testlerde maruz kalmak zorunda olacag sicaklik degisimlerine

dayanacak sekilde tavlanmis olacaktir.
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Kullanim talimatlanr

Bardaklar parfiimsiiz sabun veya deterjan kullanilarak temizlenecek ve
sonra temizlik malzemesi tamamen arindirilana kadar tekrar tekrar
durulanacaktir. Son durulama damitilmis suyla olacak, bundan sonra
bardaklar suiziilmeye birakilacak ve sonra bir etivde kurutulacaktir.

Konsantre asitler ya da kromik asit karisimlar1 kullanilmayacaktir.

18



Bardaklar, kullanilmak tizere gerekene kadar etiiv icinde veya
herhangi bir dis kokunun bulasmasindan korunacaklar: bir dolabin i¢inde
tutulacaktir.

Kullanimdan 6nce, her bir bardak, hi¢cbir yabanci kokunun mevcut
olmadigindan emin olmak i1¢in koklanacaktir. Test hazirlanirken, her bir
bardagin kodunun ve icerdigi yagin kaydedilmesine 6zen gosterilecektir.

Panel yoneticisi, bu kod/yag iliskisini bilecek tek kisi olacaktir.



NUMUNELERI ISITMAK ICIN CIHAZ

Numuneler, belirli bir sicaklikta duyusal olarak incelenecektir ki bu yemeklik
yaglar i¢cin 28 £ 2°C olmalidir. Bu maksatla, her bir kabinin i¢ine, tadimcinin
uzanabilecegi mesafede bir 1sitma cithazi kurulacaktir.

Bu, sabit bir sicaklik derecesini muhafaza etmek icin termostatik olarak kontrol edilen
su banyosuna batirilmis aluminyum bir blok ihtiva eder. Bu blok, bardaklarin altlarinin
igine uydugu bir diz1 girintiye sahiptir. Isitma cihaziyla ¢esitli bloklarin girintilerine
konulmus bardaklarda yer alan yagin arasindaki 1s1 derecesi farki + 2°°den fazla

olmayacaktir.
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Presentation of the sample

The oil sample for analysis shall be presented in standardised tasting glasses

conforming to the standard COI/T.20/Doc. no. 5 "Glass for oil tasting".
The glass shall contain 15 ml of oil and shall be covered with a watch-glass.

Each glass and its attendant watch-glass shall be marked with the same
randomly chosen code made up of digits or a combination of letters and digits. The

code will be marked with an indelible, odourless pencil.
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Tadimci (Degiistator) sigara igmemeli, parfum, kokulu
sabun, makyaj malzemesi gibi kokulu maddeler
kullanmamali, tadimin en az 1 saat dncesine kadar bir sey
yememeli, fiziksel ve psikolojik yonden kendini

deglistasyona hazir hissetmelidir.



Deglistasyon nasil yapilir?

Degiistasyon i¢in renkli cam kaplara 15 ml naturel zeytinyagi
konularak , lizer1 kapatilip termostath bir 1siticida yaklasik 30 C’ye
1isitilir. Kap hafif¢e saga sola egilerek u¢ucu ve aromatik
bilesenlerinin agiga ¢ikmasi saglandiktan sonra kapak hafifce
acilarak zeytinyagi koklanir. Daha sonra 3 ml kadar naturel

zeytinyagi agiza alinir.



Yag dil lizerinde damaga kadar dagitilir. Agizdan kisa ve arka
arkaya nefes alinir. Bu nefesler numunenin agiz boslugunda
dagilmasini, yagin biinyesindeki ucucu ve aromatik bilesenlerin
genize kadar yayilmasini saglayacaktir. Bunlarin sonucunda, tat,
koku ve aroma yoOniiyle algilar birlestirilerek bir degerlendirme

yapulir.



Agizdaki temas hissi, yagin akiciligi, yapiskanligi, keskinligi,
1gneleyicilik ozellikler1 de kalitey1 degerlendirirken oldukca
onemlidir. Tadim aralarinda bir kui¢lik dilim elma yenmesi
tavsiye edilir veya agiz oda sicakligindaki bir miktar suyla
calkalanir. Agzin calkalanmasi 1le bir sonraki tadim arasinda

en azindan 15 dakika gecmesi beklenir.



Duyusal Analizlerde Zeytinyaginda tespit edilebilen 6zellikler

Zeytinyaginda olumlu kabul edilen ozellikler, tath, taze meyve lezzeti,

yesil yaprak taze ot lezzeti, diger bazi meyvelerin (elma, muz) lezzeti ve

hafifliktir.



Act: Zeytinyagi, yesil veya rengl donmiis zeytinlerden elde edildiginde
bu karakteristik tadi i¢erir, acilik siddetine bagli olarak az veya ¢ok hosa
giden bir 0zelliktir. Taze meyve lezzeti: Taze, hosa giden bir his birakir,
zeytin ¢esidine bagh olarak degisiklik gosterebilir. Meyve lezzeti:
Uygun hasat doneminde hasat edilmis taze, olgun zeytinlerin koku ve
tadidir. Olgun meyve lezzeti: ¢cok olgun zeytinlerden elde edilen
zeytinyaginin karakteristik 6zelligidir. Meyve tad ve kokusu daha
hafiftir.



Olumsuz kabul edilen ve kusur olarak nitelendirilen
ozellikler; asit-eksi-Sirke-sarap lezzeti, kiif ve rutubet,
camur veya toprak lezzeti, ransit (acilasma) lezzeti, karasu

lezzetl, hamur, salamura, baharat lezzeti vb. dir.



Bu kusurlar ekolojik sartlara, zeytinin hasat sekline, yagina islenmesine ve
depolama sartlarina bagli olarak zeytinyaginda bulunabilirler. Naturel
Zeytinyaginda duyusal degerlendirme yapilirken, tadimcidan olumlu ve olumsuz
olarak kabul edilen bu 6zellikleri tespit etmesi ve profil kagidinda 10 cm.lik skala
lizerinde duyunun siddetine gore isaretleme yapmasi istenir. Tiim tadimcilarin
duyusal analiz sonug¢lari tablo haline getirilir ve algilarin medyani hesaplanarak

zeytinyaginin kalite degerlendirmesi yapilir.



Test times

The morning is the best time for tasting oils. It has been proved that there are optimum

perception periods as regards taste and smell during the day.

Meals are preceded by a period In which olfactory-gustatory sensitivity increases,

whereas afterwards this perception decreases.

However, this criterion should not be taken to the extreme where hunger may distract the

tasters, thus decreasing their discriminatory capacity.
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PURPOSE

The purpose of this standard is to stipulate the prior knowledge
required to perform the sensory analysis of virgin olive oils, to standardise the
conduct of, and procedure followed by, the tasters participating in such tests

and to specify the duties of the panel supervisor.



DUTIES OF THE PANEL SUPERVISOR

The panel supervisor shall be a suitably trained, knowledgeable person who is an expert on the kinds of
oils which he will come across in the course of his work. He is the key figure in the panel and is
responsible for its organisation and running. He shall summon the tasters sufficiently in advance and
shall answer any queries regarding the performance of the tests, but shall refrain from suggesting any

opinion to them on the sample.

He shall be responsible for inventorying the apparatus, and for ensuring that it is
properly cleaned, for preparing and coding the samples and presenting them to the tasters in accordance
with the appropriate experimental design, as well as for assembling and statistically processing the data

obtained.
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The work of the panel supervisor calls for sensory skill, meticulousness in the
preparation of the tests, flawless organisation for their performance and skill and
patience in the planning and execution of the tests. It is the duty of the panel supervisor
to motivate the panel members by encouraging interest, curiosity and a competitive
spirit among them. He shall ensure that his opinion is not known and shall prevent
possible leaders from asserting their criteria over the other tasters. He shall also be
responsible for selecting, training and monitoring the tasters in order to ascertain their
level of aptitude. To do so, he shall refer to the standard COI/T.20/Doc. no. 14, "Guide

for the selection, training and monitoring of skilled virgin olive oil tasters".



TASTERS: GENERAL RULES OF CONDUCT

The people acting as tasters in the organoleptic tests carried out on olive oils
shall be selected and trained in accordance with their skills in distinguishing between similar
samples; it should be borne in mind that their accuracy will improve with training (see

appropriate section).

8-12 tasters are required for each test, although it is wise to keep some extra

tasters in reserve to cover possible absences.
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TASTERS: GENERAL RULES OF CONDUCT

The following recommendations apply to the conduct of the tasters during their work.

When called by the panel supervisor to participate in an organoleptic test, the taster should be able to
attend at the time set beforehand and shall observe the following:

He shall not smoke at least 30 minutes before the time set for the test.

He shall not use any perfume, cosmetic or soap whose smell could linger until the time of the test. He
shall use an unperfumed soap to wash his hands which he shall then rinse and dry as often as necessary
to eliminate any smell.

He shall fast at least one hour before the tasting is carried out.
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TASTERS: GENERAL RULES OF CONDUCT

Should he feel physically unwell, and in particular if his sense of smell or taste is
affected, or if he is under any psychological effect that prevents him from
concentrating on his work, the taster shall inform the panel supervisor accordingly
with a view to being withdrawn from the test or to the appropriate decisions being
’rake?, bearing in mind the possible deviation in the mean values for the rest of the
panel.

When he has complied with the above, the taster shall take up his place in the booth
allotted to him in as orderly and quiet a manner as possible.

He shall carefully read the instructions given on the profile sheet and shall not begin
to examine the sample until absolutely sure about the task he has to perform. If any
doubts should arise, he shall discuss the difficulties encountered privately with the
panel supervisor.
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TASTERS: GENERAL RULES OF CONDUCT

The taster shall pick up the glass, keeping it covered with the watch-glass, and
shall bend it gently; he shall then rotate the glass fully in this position so as to wet the
Inside as much as possible. Once this stage is completed, he shall remove the watch-
glass and smell the sample, taking slow deep breaths to evaluate the oil under
assessment. Smelling shall not exceed 30 s. If no conclusion has been reached during
this time, he shall take a short rest before trying again. When the olfactory test has
been performed, the taster shall then evaluate the flavour (overall olfactory-gustatory-
tactile sensation). To do so, he shall take a small sip of approximately 3 ml of oil. It is
very important to distribute the oil throughout the whole of the mouth cavity, from the
front part of the mouth and tongue along the sides to the back part and to the palate
support and throat, since it is a known fact that the perception of the four primary tastes
(sweet, salty, acid and bitter) varies in intensity depending on the area of the tongue,
palate and throat.

138



TASTERS: GENERAL RULES OF CONDUCT

When organoleptically assessing a virgin oil, it is recommended that ONLY ONE
SAMPLE be evaluated in each session with a maximum of three sessions per day, to avoid the
contrast effect that could be produced by immediately tasting other samples.

As successive tastings produce fatigue or loss of sensitivity, it is important to use a
product that can eliminate the remains of the oil from the preceding tasting from the mouth.

The use of a small slice of apple (about 15 g) is recommended which, after being chewed,
can be spat out into the spittoon. Then rinse out the mouth with a little water at ambient
temperature. At least 15 minutes shall lapse between the end of one tasting and the start of the
next.
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PERCEPTION OF DEFECTS:

fusty, atrojado I )
stichig [
muddy sediment | 0
schlammig '
musty | 0

muffig,feucht,modrig '

winey-vinegary-acid-sour | =
weinig,essigartig,sauer I

Profil kag1d1 e, : ;

rancid 1 0)

ranzig '

others (specify) | 0
|

Anderes Attribut von Liste nennen: a b

PERCEPTION OF POSITIVE ATTRIBUTES

fruity | =
fruchtig [
( ) more green/griin () moreripelreif
bitter | 0
bitter '
pungent | 0
scharf '
Harmonie/balance | 0
'o 10
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Date: Tester: G Code:
Negative Attributes
1 fus mudd
ty / y I =
2 musty-humid I ~
3 winey - vinegary I —_
4 metallic I -
5 rancid I —
6 others (to specify) I = >
Positive Attributes
7a fruity ~
|Nose (orthonasal)
GREEN RIPE
0 + ++ +4++ o + ++ +++
Green olive a a a a Ripe olive a a a a
Freshly cut grass 0 0 O 0 Sweet (not bitter) 0 0 a O
Green nutskin 0 0 = 0 Dried nuts 0 0 = =
Green almondskin 0 = = = Dried almonds 0 = = =
Green pineskin 0 0 O 0 Dried pinekernel O 0 [} O
Green artichoke 0 0 = 0 Cooked artichoke ] 0 0 =
Green tomato a a = a Ripe tomato a a = =
Herbs (rosemary, oregano, thyme, ...) 0 O O O Mushrooms [} [} (] [}
Green apple = = = a Ripe apple = = = a
Green banana = = a = Ripe banana = = O a
Citrus O O O O Cassis a a = a
Melon 0 0 = =
Candied fruit O O O 0
Additional attributes (to specify and evaluate) 0 + ++ + 4+
1 ] a ] ]
2 ] a ] ]
3 ] a ] ]
7b fruity ~
|Palate (retronasal)
8 Dbitter I .
9 pungent I | ——
Overall-Impression
10 Harmony (Flavour) |
|defective / disharmonious average complex / harmonious s
11 Persistency |
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Duyusal Degerlendirme Formu
KUSURLARIN ALGILANMA YOGUNLUGU:

Kizzisma/Camurumsu tortu* e

Kiiflii/rutubetli /Topraks1 * = ==

Sarabimsy/sirkemsi/asidik-eksimsi *  --------m-mm oo m s

Islak odun (Don vurugu) = smeeeeememe e

Ransid = e

Digerleri =000 e
Tanimlar Metalik [] Samansi/odunsu [ Kurtlu [ Kaba [

Salamura [ Isitilmis/yanmis [0 Karasu [0 Hasirims: []

Salataik [1  Makine yagi [

(*) segilmeyen kusurun {izerini ¢iziniz



Duyusal Degerlendirme Formy
KUSURLARIN ALGILANMA YOGUNLUGU:

Kizisma/Camurumsu tortu *

Kufli/rutubetli /Topraks: *

Sarabimsi/sirkemsi/asidik-eksimsi*

Islak odun (Don vurugu)

Ransid

Digerleri

Tanimlar Metalik o  Samansi/odunsu o Kurtlu o Kaba O
Salamura o Isitilmis/yanmis o Kara su o Hasirimsi O
Salatallk o Makineyagl o

(*) secilmeyen kusurun Gzerini ¢iziniz

POZITIF OZELLIKLERIN ALGILANMA YOGUNLUGU:

Meyvemsi
yesilo olguno

Acilik
Yakicilik

Tadimcinin adi-tadimcinin kodu
Numune kodu:

Tarih/Imza:
Yorumlar:




POZITIiF OZELLIKLERIN ALGILANMA YOGUNLUGU:

Meyvemsi

Acilik

Yakicihik

Tadimcinin adi-tadimcinin kodu

Numune kodu:

Tarih/Imza:

Yorumlar:

yesilo  olgun o



1000 polifenollii yag
2019 Olivetech Fuan

Mensei Italya
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Tadim sonuclariin degerlendirilmesi

Yagin Simiflandirilmasi

Yag, kusurlarin medyani ve meyvemsiligin medyanui ile birlikte siniflandirilir.
En yogun sekilde hissedilen kusurun medyani, kusurlarin medyani olarak
belirlenir. Kusurlarin ve meyvemsiligin medyani bir ondalik say1 seklinde

verilir ve belirlenen standart sapma % 20’ den daha bliylik olmamalidir.
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Degerlendirmelerin  subjektif olmasim1  6nlemek ve tekrarlanabilirligi
saglamak icin tadim islemi 9-12 kisiden olusan panelist grubu tarafindan

yapilmalidir.



Verilerin Panel Yoneticileri Tarafindan Kullanim



Panel yoneticisi, her bir tadimci tarafindan doldurulan profil
kagidini toplayacak ve kaydedilen yogunluklari/siddeti gozden
gecireceklerdir. Herhangi bir anormallik bulacak olursa, tadimciy:
profil kagidini revize etmeye ve eger gerekliyse, testi tekrar

etmeye davet edecektir.



Panel yoneticisi her bir degerlendiricinin verilerini, 1statistiksel
hesaplamalar (medyan) elde etmeye yonelik bir bakisla metoda eslik
eden bilgisayar programina girecektir. Belirli bir numune hakkindaki
veriler, 10 duyusal 6zelligi temsil eden 10 stitundan ve kullanilan n
degerlendiriciyi temsil eden n satirdan olusan matrisin yardimiyla

girilecektir.



Bir kusur, panelin en azindan %350°s1 tarafindan *’digerler1” basligi
altina girilmisse, panel yoneticisi kusurun meydanini hesaplayacak

ve tekabul eden simiflandirmaya varacaktar.



Yagin Siniflandirma Metodu
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Zeytinyagi:

Kusurlarin medyani 0’a esit ve meyvamsi 0zelligin medyani 0’dan fazla oldugu zaman

naturel sizma sinifinda;

Kusurlarin medyani1 0’°dan fazla ve 2.5’tan az veya esit ve meyvamsi 0zelligin medyani

0’dan fazla oldugu zaman naturel sinifinda;

Kusurlarin medyani 2.5’dan fazla ve 6.0’dan az veya esit ya da kusurlarin medyam
2.5’dan az veya esit ve meyvamsi 6zelligin medyam 0’a esit oldugu zaman naturel

birinci sinifinda;



Ornek tadim sonucu

Savrani

Zeytindostu Tadim Paneli’nin degerlendirmesine gore bu 6rnek yesil meyvemsiliktedir.
Kusursuz ve 3.8 meyvemsilikte oldugu i¢in naturel sizma zeytinyagi sinifindadir.
Acilig1 5 ve yakiciligi 5.1 olarak belirlendiginden orta-yogun siddette bir zeytinyagi
olarak degerlendirilmistir. Savrani ¢esidi zeytinlerin erken hasat edilmesi ve hizli bir
sekilde zeytinyagina islenmesinden dolayi antioksidan i¢erigi zengin bir trin elde
edilmistir. Burunda roka, ¢akal erigi, ac1t badem, badem, taze kesilmis yesil ot notalari

algilanmaktadir.



Ornek tadim sonucu

Uslu
Zeytindostu Tadim Paneli tarafindan yapilan duyusal analiz sonucuna gore bu 6rnek
yesil meyvemsiliktedir. Ornek kusursuz ve 4.4 meyvemsilikte oldugu icin naturel
sizma zeytinyagi sinifina girmektedir. Aciligr 4.8 ve yakiciligi 4.05 olarak tespit
edilmistir. Degerlendirme sonucu orta siddette bir zeytinyagi oldugu sonucuna
varilmistir. Zeytinlerin erken hasat edilmesi ve hemen ardindan zaman kaybedilmeden
zeytinyagina islenmesi nedeniyle yogun aromalara ve yliksek antioksidan i¢erigine
sahiptir. Bunun yaninda Uslu zeytinlerinden elde edilen zeytinyagi 6rneginde yesil

elma, ¢cimen, enginar, roka, domates, cagla badem, tere koku notalarina rastlanmastir.



Ornek tadim sonucu

Tavsan ylregi

Zeytindostu Tadim Paneli’nin degerlendirmesine gore bu 6rnek yesil
meyvemsiliktedir. Kusursuz ve 4.2 meyvemsilikte oldugu i¢in naturel sizma
zeytinyagi sinifindadir. Aciligi 3.1 ve yakiciligr 4.2 olarak belirlendiginden orta
siddette bir zeytinyagi olarak degerlendirilmistir. Tavsanyliregi ¢esidi zeytinlerin
erken hasat edilmesi ve hizli bir sekilde zeytinyagina islenmesinden dolay1 fenolik
bilesenler ve antioksidan agisindan zengin bir tiriin elde edilmistir. Tavsanytiregi
zeytin ¢esidinden elde edilen zeytinyaginin toplam fenol igeriginin yiiksek
olmasindan dolay1 burunda karamel, bal, ¢icek, yesil elma, ¢imen, taze kesilmis ot,

badem, bahar koku notalar1 algilanmaktadir.



Ornek tadim sonucu

Beylik

Zeytindostu Tadim Paneli’nin degerlendirmesine gore bu drnek yesil
meyvemsiliktedir. Kusursuz ve 4.6 meyvemsilikte oldugu i¢in naturel sizma
zeytinyagi sinifindadir. Aciligi 5.8 ve yakiciligi 6 olarak belirlendiginden orta-
yogun siddette bir zeytinyagi olarak degerlendirilmistir. Beylik ¢esidi zeytinlerin
erken hasat edilmesi ve hizli bir sekilde zeytinyagina islenmesinden dolay1 fenolik
bilesenler ve antioksidan agisindan zengin bir tiriin elde edilmistir. Zeytinyagi
orneg1 koklandiginda kar ¢igekleri, elma, yesil muz, yesil domates, ¢cimen, roka,

tere, cagla badem notalar1 algilanmaktadir.



Uluslararas1 Zeytin Konseyi 2012 yili Akredite Zeytinyag1 Tadim Lab. Dagilimi

ULKE Lab. Sayisi ULKE Lab. Sayis
Almanya, 1 Fransa 3
Arjantin 2 Yunanistan 1
Avustralya 1 [srail 1
Giiney Kibris 1 Italya 10
Ispanya 15 Urdiin 4
Fas 1 Portekiz 3
Y.Zellanda 1 Cek Cumhuriyeti 1
Slovenya 1 Tunus 1
Suriye 1 Tiirkiye 2
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Elektronik burun ile zeytinyagi tatmak miimkiin mudiir?

Elektronik burun tek basina yeterli gelmez. Elektronik tat makinesi ile birlikte
kullanilmas1 gerekmektedir. Tiim tat ve kokular1 sisteme ekleyerek insan faktori
yerine sabit sayisal bir degerler zinciri ortaya ¢ikarabiliriz seklinde bir diisiince
mevcuttur. Insanin duygusal zaafiyeti {izerinden bu konu polemik olustururken
normal slirecte insan burnu ve agzi ¢ok ciddi bir sekilde koku ve tatlar

ayirmaktadir.



Sorulariniz varsa cevaplayayim.

Daha sonra akliniza soru gelirse litfen yiiz
ylze, e posta veya telefon yoluyla ulaginiz.

A\

Mucahit
Kivrak
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Bu ders notlari zeytincilik programi 6grencileri,
Kursiyerler, sektor temsilcileri, diger
tniversitelerde okuyan énlisans, lisans, yiiksek
lisans ve doktora dgrencileri ile arastiricilara
yonelik hazirlanmistir. Daha detay bilgiye ulasmak

isterseniz ltitfen iletisime geginiz.
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DERS NOTLARI SUREKLI YENILENMEKTEDIR.
LUTFEN DAHA ONCE INDIRDIGINiZ DERS NOTU VARSA
YENI TARIHLI OLAN DERS NOTUNU TERCIH EDINIZ.
NOTLARDA HATALI ve
EKSIK BIR YER GORDUGUNUZDE LUTFEN BILDIRINIZ.




Dr. Miucahit KIVRAK
0505 772 44 46

Kivrak@gmail.com

WWW.zeytin.org.tr

www.mucahitkivrak.com.tr

kivrak@gmail.com


mailto:kivrak@gmail.com
http://www.zeytin.org.tr/
http://www.mucahitkivrak.com.tr/

Sosyal medya 1iletisim

nttps://www.facebook.com/mucahit.kivrak

nttps://twitter.com/zeytinist

nttps://instagram.com/zeytinist/

nttps://www.youtube.com/channel/UCNDXadH7]pBOFVRLbEVtgHA
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