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Bildigimiz her sey once duyularimizda

baslar.

Deneyim asla hata yapmaz.
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Bebek iken ellerinizi emerek tad aliyor esyalar1 tan1yorduk.
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Bilim insanlar1 Insan burnunun sadece vyaklasik 10.000 farkli kokuyu
algilayabilecegini disiindiiler. Ancak bu bilgi 1927'den kalma bir arastirmaya
dayaniyordu. Koku alma duyusunun, beyinden c¢ikan ve g6z hareketi, isitme, tat ve
gorme Qibl viicut fonksiyonlarini kontrol eden ve yenilenebilen tek kraniyal sinir
oldugu biliniyor. Arastirmacilar bunun nedenlerinden birinin, kadinlarin beyninin

daha gelismis bir orbital prefrontal bélgesine sahip olmasi olabilecegini soyliiyor.



Ayrica, miimkiin olan en 1yi esleri ayirt etme veya kadinlarin yeni doganlarla daha
Iyl bag kurmalarina ve onlar1 anlamalarina yardimci olma yeteneginden de evrilmis
olabilecegi diisiiniiliiyor. Insanlar, 220 milyon hiicreye sahip kopeklere kiyasla bes
Ila alt1 milyon koku algilayici hiicreye sahip. Kopekler ve koku hakkinda bir baska
eglenceli gercek var. Kopeklerin tek yumurta ikizlerini kokulara gore ayirt
edebildigini, ancak tek yumurta ikizlerini ayirt edemediklerini séyliiyor. Son olarak
parmak izleri gibi, her insanin kendine 6zgii bir kokusu var. Sahip oldugunuz

belirgin kokunun doku tipini belirleyen ayni genlerden geldigi bilinmekte.



Her Gun 1Shot
Sagliginiza
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BIRAZ OZEN 4»
DAHA COK KAZAN|

Uretimde kaliteyi yakalayin, “altin sivi” ile kazanin!

Aromasi mitkemmel, tadinda ve kokusunda kusur bulunmayan
Natiirel Sizma Zeytinyadi Uretmek icin;

SAGLAM DANE:

Ezik, clriik, hasarlanmis, beklemis, yerden toplanmis zeytinler
ile dalindan 6zenle toplanmis saglam daneler bir arada
islenmemeli.

TEMIZ VE TEKNIGINE UYGUN iSLEM: &\J

Yaga islenecek saglam daneli zeytininizden dnceki partinin de
saglam daneli olmasina dikkat edilmeli ya da kapsamli temizlik
talep edilmeli.

Daneler isleme girmeden iyice yikanmali. Yikama suyunun
degistirilme periyodu takip edilmeli yikama tnitesi sonunda
duslama Unitesi bulunmali.

Yogurma islemi yaklasik 30 dakika kadar stirmeli ve hamur
sicakhgi 30°C dstiine ¢ikmamali.

UYGUN SAKLAMA KOSULLARI:

Zeytinyagt; ISI, ISIK, HAVA ve SU'dan zarar gorir.

- Ayrica zeytinyagi bulundugu ortamdan koku cekebildigi icin
cevrede koku olusturan herhangi bir etkenin olmadigs,

« Is1 degisiminin kontrol edilebildigi binalarda,

» Posasi alinabilen, hava ile iliskisi kesilebilen temiz paslanmaz
celik tanklarda saklanmalidir.

Nitelikli iiretim yolunda daha itinal ¢calisalim,
hep birlikte kazanalim!
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Dostun kusurlusunu

zeytinyaginin kusursuzunu arayiniz :)



20.01

kirmizi serit

Cigden zeytinyagi tiikketmek bazi insanlar

icin zor olabilir,

Mide bulandirici olabilir.,

Bu daha once gercek sizma

kullanmadiklarinin gostergesidir.

© zeytinist kivrak@gmail.com www.zeytin.org.tr
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Descarles, ¢cevremizde, ¢esitli bicimlerde ve yapilarda,
cesitli 0zellikleri olan nesneler gordiiguimiizii soyler, ilk
bakista, bu nesneler nasil goriiniiyorlarsa 6yleymis gibi
gelirler insana: onlarin var olduklarina inanmisizdir. Ama
sorunu daha yakindan irdeleyince kuskuya kapilmamamiz
olanaksizdir. Bu nesneleri bize tanitan duyularimizdir;
onlar hakkinda, gorerek, elleyerek, tadarak, Isiterek,

koku yoluyla bilgi ediniriz. Ama duyularin, her zaman
saglam bilgiler vermediklerini, bizi aldattiklarini da
biliriz. Bir seyi gordiigiimii sanirim, ama Kimi zaman o

seyin, aslinda, gordiigiimii sandigim sey olmadigini fark

ederim. Duyular bizi ara sira aldattiklarina gore, belki de

her zaman aldatmaktadirlar.
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Zeytinyagi nasil
yumusatihir?? @
Aldigim yagin acisi
fazla geldi.

Y

XYVE
N

5 Begen

00 32
Onceki yorumlari goér...

Gullhan Tura Solmaz
Acilik asit oranindan olabilir ayrica zeytinler
sikma islemine gitmeden secilir bizde biz

@ ©

Yorum yaz...

20.01.2025 © zeytinist
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Birgul Mutlu Tatar

Zeytin ne olursa olsun farketmez,fabrikada
sikim sirasinda dip zentinle
karismistir.Daldan dusurilen taze zeytinin
yaginin asidi dustik ,tatl ve kokusuz olur
icine bir miktar tuz atilip agzi bir bezle
kapatilir bir stire bdyle bekletilir.sizin aldigiz
yag cok yillik olabilir...Bir ka¢ gliin 6nce kendi
zeytinlerimizi hasat ettik 200It askin yag
cikarttik ve masallah tertemiz ve tatli,siz siz
olun satin alacaginiz yagi mutlaka tadarak
aln.

4s Begen Yanitla 03

Hayriye Yalcin

Asidimi fazla eger yerinvarsa dék buylk
tencereye birazisityanmiycaksekilde sovut
Oleyiyin azaldini gérceksin ama iyisibu

4s Begen Yanitla
Emine Giiven
Zeytin yesil sikildigi icin aci olur elmayi
dilimle at atmazsanda zaman gecince
tatlanir

O

4s Begen Yanitla
Hayriye Yalcin
Zeytin yesil toplanmis andan asit
birazfazlaymis dedimi yap rahatyeeee

@ O

Yorum yaz...

kivrak@gmail.com www.zeytin.org.tr

! Muserref Ispir
Bir egeli olarak tavsiyem bir tiilbent kaya

L)

@
S

G

tuzu koyun bir avuc vidonun dibine atin
sonrada vidonun agzini tilbentle kapatin
kapak acik dursun bir hafta on gin

(o}

2s Begen Yanitla
Muserref Ispir

Aci olmanin sepebide dip zeytiniyle karismis
olabir faprika da zeytin cok beklemis olabilir
bir de yag alinca az alin patates salatasinda
belli olur tadi birde iyi yag buz dolabinda
donar yada soguk havada balkonda karlanir

2s Begen Yanitla 02
Billur Gliven
2s Begen Yanitla

Beyhan Bayraktar

Gaziantepli bir baklava ustasi zeytinyaginin
aciligini gidermek igin icine kabugunu
soyarak 4"e bollpte birkag elma atmami
tavsiye etmisti, denedim ve ¢ok faydasi oldu.

2s Begen Yanitla

Jale Aydogan May

Ben 5 It.saf zeytin yagina yarim limon suyu
ilave ediyorum asidi i aliyor aciligi kalmiyor
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Hasad edilen zeytin G¢ gun i¢cinde
yaghaneye gitmesi
gerekir.Ancak.blyuk.ciftlikler ve Ureticierin
havadar raflari degolari varsa bu miiddet.7
ve 10 guin uzayabilir..

3s Begen Yanitla

ibrahim Demirel

Taze yag dinlendirilir.Su Anki.makinalar 6nce
zeytini.ylkama islemi.yapuyor.o rada yagrak
¢Op aroniyor.sirasi gelen Uretici Grind
sisteme bosaltiyor.her kisinin mali ayri
kaxana geliyor.yok.dyle hile.Adtes Datca
Kizlan.

3s Begen Yanitla 03

TC Kugg6z Mustafa

3s Begen Yanitla

Ayse Arabaci

Asiti yUksek olan zeytin yagi bogazi yakar biz
bir hafta 6nce kendi zeytinlerimiz den ¢ikart
miz , yag1 miz asiti 0.33 hi¢ yakmiyor

3s Begen Yanitla 62
é'; Yasemen Yasemen

0 dan kiigtk degerlere dizem derler
bizim oralarda.

20.01.2025
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Gulhan Tura Solmaz

Acilik asit oranindan olabilir ayrica zeytinler
sikma islemine gitmeden secilir bizde biz
Oyle yapiyoruz dip zeytin ve zeytin yapraklari
karisirsa aci olabilir agzini acik birakip bezle
kapatmak belki faydasi olur

6s Begen Yanitla 01

» Berna Erdogan

Tesekkdrler. Actim agzini (&)
6s Begen Yanitla 01

' Bir yanit yaz...

Osman Gul Keskiner

Zeytin yaginiz cok kaliteli kavonoza koyup
agzina tulbentle kapatin havalansin daha
yumusak olacaktirr

6s Begen Yanitla 03

@ Kamil Kirmizigul

Bilip bilmeden ne cok yorum yapan var
yagciyim diyenler de bunun icinde
osman bey

5s Begen Yanitla

kivrak@gmail.com www.zeytin.org.tr

Dilek Mutlu Duran

Biz yag isi yapiyoruz gercek yag kesinlikle
bogazi yakmaz asiti yliksek olabilir
yorumlarin gogu yanlis bana gore

5s Begen Yanitla 02

0 Berna Erdogan
Siz ne 6neriyorsunuz peki

Ne yapmali (0

5s Begen Yanitla

@ Dilek Mutlu Duran
Guvendiginiz yerden almak en dogrusu
gercek yag dolapta donar birde
icerken bogazi yakmaz bizim buralarda
yumurta pisirirler yagda aciligi oradan
anlarlar

5s Beden Yanitla 01

&, Gtrcan Karadogan
Hile var diyelimmi

4s Begen Yanitla

@ Dilek Mutlu Duran
Maglesf en ¢ok hile yagda yapiliyor

4s Begen Yanitla 01
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a Mijgan Ozdemir

S Acili@i haricin de zeytinyadinin kalitesini nasil
anlayabiliriz ?? Teneke degil de koyla
pazarindan pet siseyle aldik, ev de cam
kavanoza gecirecegim insaALLAH

6s Begen Yanitla

ibrahim Demirel
5 kg.bir.tath kasigi tuz kaya tuzu...

5s Beden Yanitla

@ Kamil Baykara
Elma dilimi
5s Beden Yanitla

> ﬁ . Asiye Mustafa Savran
Agzini tulbentle kapatip limon koyun igine.
Yapragiyla ¢ekilen yag aci oluyor.

5s Begen Yanitla

“ Berna Erdogan
Bunu antepli bir arkadasta sdylemisti.

Nasil oluyor tam olarak? 5 kg yagd.

5s Beden Yanitla

20.01.2025 © zeytinist
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Zeytinyadi yeni olunca aci olur. Bir yil
bekleyince tadi guzellesir. Biz yag yapip
satiyoruz. Cok ¢ok aciysa ve tortu fazlaysa
rengi siyaha daha yakin ise yagi sicak suyla
yikayin acisi altta kalir Ustte temiz yag kalir.
Klcuk bir kisimla deneme yapabilirsiniz
faydasi olursa hepsini yikarsiniz

6s Begen Yanitla °1

Onceki yanitlari gér...

xe Gonul Bliyliksolak Kus

Cok ilging zeytin yagi gibi suyun ylziine
¢ikma s6zu ordan gelmis demek ki

4s Begen Yanitla 01

a Tuba Yildiray

Demek ki &3 yag sudan hafif oldugu igin
Uste cikiyor evet

4s Begen Yanitla 01

@ Kamil Kirmizigul

Tuba hanim babanneniz sicak suyla
yikadigini soylemissiniz z .yagini boyle
yaptiysaniz eger yag tum ozelligini kay
bet mis tir yaniici bos bir yag
yemissiniz gecmis olsun yag yapim
asamasinda bile en fazla 26 c su
kullanilir ki buna da soguk sikim denir
bilmem anlatabildim mi

www.zeytin.org.tr 16



Neden Zeytinyag1???

Zeytinyag1 herhangi bir kimyasal 1sleme tabi tutulmaz. Sadece

fiziksel yontemlerle tiretilir.

Rafine edilmeden de tiketilen bir yagdar.

Saglik ac¢isindan yararlhi bir¢cok bilesen yagda bulunur.
Raf omiirler1 bir¢ok bitkisel yaga kiyasla daha uzundur.

Ozellikle kendine 6zgii ve essiz AROMAYA sahiptir.



Zeytin agacit meyvesinden dogal niteliklerinde degisiklige neden olmayacak bir 1si1l
ortamda, sadece yikama, dekantasyon, santrifiij ve filtrasyon islemleri gibi mekanik
veya fiziksel islemler uygulanarak elde edilen; kendi kategorisindeki tirtinlerin fiziksel,

kimyasal ve duyusal ozelliklerini tasiyan yaglar: ifade eder.

7 AGUSTOS 2010 CUMARTESI
RESMI GAZETE
SAYT : 27665



Tat ve/veya kokuya iliskin duyusal ozellikler sadece natiirel sizma
ve natiirel birincl zeytinyagi icin, Tirk Gida Kodeksi - Zeytinyagi
ve Pirina Yagi Numune Alma ve Analiz Metotlar1 Tebliginin
duyusal ozelliklere iliskin 10 no’lu EKinin 3.3 maddesinde yer
alan ifadeler, ayn1 ekte yer alan metoda gore degerlendirilmis

olmasi kosuluyla, kullanilir.



DUYUSAL DEGERLENDIRME NEDIR?

Gidalarin ¢esitli karakteristiklerine gérme, koklama,
tatma, dokunma veya isitme duyularinin tepkilerini olusturan,

Olcen, analizleyen ve aciklayan bir disiplindir.
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LEZZET

GORUNUS

Rengléllgi(fyut
kusur viskozite
kivam
tat
koku doku
ag1z hissi

Gidalarin Duyusal Ozellikleri
Kramer Cemberi

KINESTETIK

23



L EZZET NEDIR?

Lezzetin {i¢c ana bileseni:
Koku maddeleri: recinemsi, ¢igegimsi, Sabunumsu, meyvemsi
Tat maddeleri: tatli, tuzlu, eksi, aci,umami,metalik

Agiz hissi: soguk, sicak, burukluk, yaglilik, metalik, unluluk



Duyusal degerlendirme,
*Organoleptik degerlendirme veya muayene
*Deglistasyon
*Tat testi
Duyusal muayene, duyusal test, duyusal panel
*Duyusal analiz
Panel test, subjektif test

gib1 deyimler duyusal degerlendirmeyle es anlamda kullanilmaktadir.



TARIHCESI

1753°de Ingiltere’de “Kadinlar Birligi” isimli kurulus tiyeleri i¢in “Gida Alis-Veris
YoOnergesi” yayinlanmistir.

1920’11 yillardan 1tibaren glinimiuize kadar gecgen siirede konu ile 1lgili ¢alismalar
giderek artan bir hizla siirdiiriilmiistiir. Ingiliz Standartlar Enstitiisii (BSI) tarafindan
1975 yilinda duyusal testler ve tanimlarla 1lgili bir sozliikk yayinlanmas,

1976°da ise ayn1 kurulus Uluslararasi1 Standardizasyon Orgiitii (ISO)’nun faaliyeti

cercevesinde “Duyusal Analiz Yontemler: Standart Taslagini” hazirlamustr.

26



Tirkiye’de 1lk kez saraplara uygulanmistir (1975 )

TS 3631/1981 no’lu standartta “Duyusal Muayene” (meyve sular1 (visne
suyu) i¢in )

TSE 3707 nolu standartta duyusal analizlerle ilgili terimler ve tanimlar,

TS 3904°de Ise tat duyarlilig: tayinleri agiklanmaktadir.



ONEMI

Bazi duyusal kalite kriterlerinin, degerlendirilmesinde nesnel yontemlerinin
yetersizligl

Nesnel yontemlerle analizin ancak duyusal yontemlerle korelasyon saptandiginda
gerceklestirilmesi

Tuketici begenisinin Olgiilememesi

28



DUYUSAL DEGERLENDIRME

g
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Duyusal Degerlendirme

Tim bu ozellikler dikkate alindiginda 1se gidanin duyusal
ozelliklerinde panelin 6l¢iitleri; nitelik, boyut, hedonik ve bir uyariya
kars1 duyusal yanit tipler1; sezme, tanima, ayird etme ve

derecelendirme olarak ifade edilmektedir.



KULLANIM AMACLARI

Mevcut olan bir tirtint gelistirme, satisim arttirma
Gunlik tiretimde kalitenin korunmasi
Yenui tirtin gelistirme

Pazarlama analizleri — tiiketici panelleri



SONUCU ETKILEYEN FAKTORLER

Test Odasi
Numune

Panelist



Fiziksel ortam faktorlerinin karari

Zeytinyagi Duyusal Analizi esnasinda ortamin fiziksel kosullar1 ve kullanilacak alet
ekipman ¢ok onemlidir. Ortam sicakliginin dengeli, 15181n 1se uygun ayarda olmasi

gerekmektedir. Genel olarak bu kosullar ii¢ ana baslikta toplayabiliriz;
Tadim odasi; gerekli aksesuarlar ile (klima, 1siklandirma, havalandirma)
Tadim kabinleri ( kullanilacak kirtasiye, degerlendirme formu..)

Tadim bardaklari; ( uygun ozeliklerde)



Tadim odasi

Rahat olmali, giin 15181 almali, yumusak renklerle boyanmis olmali

Herhangi bir giiriiltii kaynagindan absorbe olmali, disaridan herhangi bir koku

almamalidir

20-22 C ve ortalama 60-70% bagil neme sahip olmalidir

En az 8 kabin bulunmali ayrica numune hazirlama unitesine sahip olmalidir
“acik panel” 1¢in ayr1 bir alana sahip olmalidir

Buzdolab1 ve yikama makinesi 1¢in ayr1 alana sahip olmalidir

Tek yapida kontrol edilebilir bir 1s1klandirma imkani bulunmalidir.



DUYUSAL TEST LABORATUVARI

Hazirlik - pisirme odasi

Panel odasi



Tadim kabinler1

Kokusuz malzemeden yapilmis olmalidir
COI/T.20/Doc.No 6 ya gore yapilmis olmali
Bardagi 28C ye 1sitabilecek cihaza sahip olmali

Her kabinde lavabo bulunmalidir.
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COLI/T.20/Doc. no. 6
page 8

Fig. 4

EXAMPILE OF A TEST ROOM

~ &5
[ = ]

O
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o lo lo  lo _ e
[ WA W W
A 3
Tasting booths.

Room for cleaning apparatus and preparing samples
Open panel

Office

Waiting room
Refrigerator

Oven

Dishwasher

Table

Work surface

Sink

Cupboard

Trolley

Distribution of forms
Round table

TGEET T

19273
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Panel odasi olarak ifade edilen bu oda ile 1lgili minimal gereksinimler asagidaki sekilde siralanabilir

Panel odas1 miimkiin oldugunca notral olmali, sade dosenmeli, havalandirma sistemi bulunmali veya

mevcut kokular1 uzaklastirmak amaciyla vantilator kullanilmalidir.

Etrafa gurtltii yapan aygitlar bulunmamalidir.

Isiklandirma tek diize ve ayarlanabilir olmalidir.

Her panelistin bagimsiz degerlendirme yapabilecegi kabin olmalidir.

Kabinlerde lavabo veya agiz calkalama olanagi bulunmalidr.

13



DUYUSAL TESTLERIN UYGULANMASI



Mucahit Kivrak

Y 8hrs - YouTube * @

Mutiaka KokKiayarak alin
Iste kaliteli zeytinyaginin sirlar

. N
N\

YOUTUBE.COM

Kaliteli Zeytinyagi Almanin Sirlari... |
90012005 Zeytinyaginin kalitesini anlama yollarini anlatan Balikesir U...
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Orneklerin sunulusunda alfabetik siralama veya 1,2.3 gibi
birbirini takip eden rakamlar kullanilmamalidir. Genellikle 3 hanel1 ve

rastgele secilmis (345, 688, 973) rakamlarin kullanilmas:

onerilmektedir. Dort temel tat ve esik testlerinde o, B, A, V gibi

semboller kullanilabilmektedir.



TAT ESIKLERI

MUTLAK ESIiK
TANIMA ESIGI

AYIRDETME ESIGi

ﬁ

BULGU ESIGI
TANINAN ESIK

TANINAN
YOGUNLUK
FARKLILIKLARI

47



Kimvasal Adi

Duyusal Tanim

Metil salisilat

Amil asetat

n-Biitirik asit

Benzen

Safrol

Etil asetat

Piridin

Hidrojen siilfit ¢ozeltisi
. Kumarin

10. Sitral

11. Etil merkaptan

12. Trinitro-tersiyer ksilen

© o N Ok WD

Kekik tiziimii, giizel koku
Muz yagi

Ter kokusu, eksi koku
Egsoz kokusu

Sasafras (bir ¢esit baharat)
Meyvemsi

Yanik

Cirik yumurta

Yeni bicilmis saman kokusu
Limon

Ciriik lahana

misk




13. Benzaldehit

14. Kafur veya mentol
15. Okaliptiis

16. Etildisilfit

17. Guaiacol

18. Vanilya

19. Dietileter

20. Asetik asit

21. Amonyum hidroksit
22. Amil asetat

23. Anason

24. Geraniol

25. Keten tohumu yagi

Ac1 badem

Burun ve bogaz i¢in kullanilan ilag
Burun ve bogaz i¢in kullanilan ilag
Keci1 kokusu

Yanik

Dondurma veya puding

Hastane

Sirke

Amonyak

Tirnak cilasi

Anason

Bocek oldurici

Macun

49



v" Panelist se¢ciminde tat ve koku duyarliliklarinin saptanmasi disinda 6nemli olan

diger faktorler asagidaki gibi 6zetlenebilir.
a. Panelistin test i¢cin ayirabilecek yeterli zamani bulunmalidir.
b. Panelist testte gorev almaya hevesli olmalidr.
c. Panelist ¢ok asir1 disa dontik veya i¢er1 donuk karakterde olmamalidar.
d. Panelistin yas1 65’in lizerinde olmamalidir.
e. Kadin ve erkekler arasinda panelist secilme konusunda fark bulunmamaktadir.
f. Sigara igenler icmeyenlere gore daha az duyarli olmaktadir.

g. Panelistin fiziksel ve ruhsal sagligi 1y1 olmalidr.



Panel saatleri

Duyusal degerlendirmenin uygulanmasi i¢in en uygun saatler sabah

10:00-10:30 veya 10:30-11:00 aras1, ogleden sonra ise 14:30-15:00
veya 15:00-15:30 arasidur.
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DUYUSAL DEGERLENDIRMEDE PANELISTLERIN DIKKAT ETMELERI
GEREKEN HUSUSLAR

Duyusal test bir smav degildir, lLitfen bireysel degerlendirme Yyaparken,
yaninizda oturan arkadasinizdan kopya almayiniz.

Panele gelmeden en az yarim saat Once sigara igmeyiniz

Panele gelmeden en az yarim saat once c¢ay, kahve, vb. Sicak icecekler
Igmeyiniz

Panele katilacaginiz giin parfiim kullanmayiniz
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Kokunun siddetini bilmeden ¢ok derin koklamayiniz. Bir 6rnegi bir burun
deligiyle, diger bir ornegi 1se diger burun deligiyle koklamayiniz.

Zay1f koku testlerinde arada 1 dk, kuvvetli kokularda arada daha uzun siire
ara veriniz

Test ettiginiz her seyi yutmak zorunda degilsiniz, gerektiginde
agzinizdakiler1 bosaltmak i¢in panel liderinden bir kap isteyebilirsiniz.

Yag testlerinde agzinizi sicak su ile ¢alkalayiniz
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Panel yapilacak saatte panel odasina geliniz, bir mazeretiniz varsa en az 1 saat dnce
panel liderine bildiriniz. Kendinizi fiziksel veya ruhsal olarak iyi hissetmediginiz
giinlerde panel liderini haberdar edip teste katilmayiniz

Bireysel degerlendirme yapilan panellerde liitfen yaninizdakilerle konusmayiniz,
yapacaginiz guriltiinin diger panelistlerin degerlendirmelerini olumsuz
etkileyebilecegini unutmayiniz.

Panele katilmak gergekten 6zverili bir 1stir ve yapacaginiz degerlendirme onemli bir
arastirmanin sonucunu etkileyecektir. Bu nedenle de panellerde gerekli titizligi

gostereceginizi umuyor ve sizlere tesekkiir ediyoruz
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Tadim saatine kadar kokusu ge¢cmeyecek herhangi bir kozmetik veya sabun

kullanmamalidir,
Tadimdan bir saat Oncesine kadar hi¢bir sey yiyip igmemelidir.

Eger kendini fiziksel olarak 1y1 hissetmiyorsa ve bilhassa koklama veya tatma duygusu
bundan etkilenmisse, ya da i1sine konsantre olmasini engelleyen herhangi bir psikolojik
etki altindaysa, tadimci testten ¢cekilmesi gorusiiyle veya panelin geri kalani i¢in
ortalama degerlerden olas1 sapmay1 diisiinerek yerinde kararlarin alinmasi 1¢in panel

liderini bilgilendirecektir.

Tadim sirasinda konsantrasyonu bozacak davranislardan uzak durulmali ve sessiz ortam

saglanmalidir.



DUYUSAL TEST TEKNIKLERI
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DUYUSAL DEGERLENDIRMEDE KULLANILAN TEST
TEKNIKLERININ SINIFLANDIRILMASI

WWW.ZEYTIN.Org.




FARKLILIK TESTLERI

IKI 6rnek arasinda algilanabilen farklilik olup olmadigini

saptamak amaciyla kullanilmaktadir
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SIRALAMA

Ayni anda 3 veya daha fazla 6rnek verilerek, bir
kalite 6zelliginin yogunluguna gore siralanmasi

Istenir.



DERECELENDIRME

Bir skala uzerinde siiflandirma metodu



Yz Skalalari

0%0 000 UV 000 090

Ne begendim  Biraz
ne begendi
begenmedim m




Tiiketici panelleri

Kalitatif tiiketici arastirma metodu

Kantitatif tiiketici arastirma metodu



TUKETICI TERCIH TESTLERINDE KULLANILAN
DUYUSAL TEST TEKNIKLERI

Tek ornekle calisma:

a. Kabul veya red

b. Begeni derecesi

c. Tanim (6nerilen terminoloji veya tiiketicinin kendi sececegi
terimlerle)

d. Puanlama



Iki 6rnekle calisma

A. Bilinen kalitedeki bir 6rnegin kalitesi belirlenmemis bir
ornekle kiyaslanmasi
I.  Genel tercih
Il. Tercih derecesi
1. Farklilik testi

Iv. Kalite puanlamasi veya skala kullanimi



ZEYTIN YAGINDAKI UCUCU
BILESENLER VE KALITE



/Zeytinyagl aromasl

Aroma

S
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Ucucu Bilesenlerin Olugu-m Yollar

Lipoksigenaz iz yolu
13-hidroperoksitlerin

homolitik parcalanmasi ‘

Yag asidi
metabolizmasi

N

Aminoasitlerin Seker fermentasyonu Otoksidasyon
konversiyonu
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Lipoksigenaz iz yolu

Linoleik asit Linolenik asit

Lipoksigenaz

Hidroperoksit liyaz

/ \ izomeraz

v
\ 4 A\ 4

Z-3-hekzenil asetat E-2-hekzenil asetat
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»

Alkol asetil | E-2-hekzenol

transferaz

Alkol asetil
transferaz




\olatile compounds in virgin olive oil: occurrence and their

relationship with the quality

Franca Angerosa, Maurizio Servili, Roberto Selvaggini, Agnese

Taticchi, Sonia Esposto, Gian Francesco Montedoro- ITALY



Red meat - a few times per _A

month in very small
amounts

Afew times per week

Dally

—=me=m. Mediterranean Diet Pyramid®

* Adapted from Consumer Reports, Nov94

/
‘(ﬁ Cheese and yogurt

Olive Oil

Bread, pasta, rice, couscous, polenta, bulgar,

Zeytinyagi1 Akdeniz diyetinin vazgecilmezidir.

Tamamen mekanik yollarla elde edildigi i¢in kendine 6zgl karakteristik tat, koku ve aromasin1 muhafaza

etmektedir.

as-and potatoes

Zeytinyaginin bu Karekteristik 6zellikleri ¢ok diisiik konsantrasyonlarda bulunan ugucu bilesik ve fenolik

bilesiklerden kaynaklanmaktadr.
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DUYUSAL KALITE VE UCUCU BILESENLER

Fenolik bilesikler: ucucu olmayan bilesiklerdir.
Yaga acilik, burukluk gib1 duyusal ozellikler kazandirir.
Ucucu bilesikler ise yagin tiim lezzet ve aromasina katkida bulunur.

Deglistasyon sirasinda algilanan tiim duyumlar, yag aromasinda bulunan bir¢ok

ucucu bilesenin koku epitelyumunu uyarmasi ile agiklanmaktadir.



Zeytinyaginin tiiketici tarafindan tercih edilmesinde icerdigi kendine has tat,
koku ve aromasi yani duyusal 6zellikler1 kalitesini destekleyici en onemli

kriter olarak one ¢ikmustir.

Yagin duyusal kalitesi, bilesiminde bulunan ucucu bilesenlerin ¢esitliligi ve

konsantrasyonundan kaynaklanmaktadir.

Bu bilesenler yaga acilik, burukluk, metalik tat, otsu tat gibi duyusal

ozellikler kazandirir.



Analitik degerlendirme sonuglari 1le zeytinyaginin kalitesi ve aromasi

her zaman net olarak 1liskilendirilememektedir.

Eser miktarda bulunsa bile, ¢ift baglarin pozisyonu ve cis-trans izomer
yapisina gore koku yogunlugu daha fazla olup aromaya olumlu veya

olumsuz bir sekilde katkida bulunmaktadir.

ORN: 6770 mg/kg trans-2-hekzenal’in koku yogunlugu 16 iken

26 mg/kg 1-penten-3-on’un koku yogunlugu 36°dr.



Ucucu bilesiklerin aroma tizerine etkisi konsantrasyona bagli

olmayip kimyasal faktorlere baglidir. Bunlar;
Ucuculuk

Hidrofobik karakter

Boyut

Sekil

Molekiillerin yapisal bigimi

Fonksiyonel gruplarin cinsi ve pozisyonu,



UCUCU FRAKSIYONLAR

Alkoller (C5)

Esterler

Alifatik ve Aromatik Hidrokarbonlar
Ketonlar (Cy)

Aldehitler (C,-C,; tekli doymamus)
Furan tirevleri

Eterler

Terpen alkolleri



Ucucu bilesenlerin ortak ozellikler:

Diisiik molekil agirligina sahiptirler (<300 Da)

Yiksek uguculuk i¢in molekiillerin uygun bir miktar1 nefes alma ve verme
sayesinde hava yoluyla tasinarak molekiiler dagilma gib1 koku
epitelyumuna ulasabilir

Hassas koku hiicrelerini kapsayan mukus icinde yayilan yeterli hidro

¢Oziintrlige sahip olma



Olusumu

Ucucu bilesenlerin bir kismi meyvelerde dogal olarak bulunmakta ve
olgunlasmaya dogru artmaktadir.

Ancak biiytik bir kism1 meyveye uygulanan mekanik islemler sirasinda olusan
enzimatik reaksiyonlar sayesinde olusmaktadir.

Enzimatik reaksiyonlar hidrolizis ve oksidasyondan ibarettir.

Ucucu bilesiklerin biiyiik bir kismin1 olusturan C.ve C; bilesenler lipoksigenaz

(LOX) yolu ile ¢oklu doymamuis yag asitlerinden olusmaktadir.
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LOX yolu ile C5 ve C, olusumu

e =

LA Linoleik asit HPL: Hidroperoksit livaz
LrA Linolerik asit ADH: Alkol dehidrogenaz
LOX: Lipoksigenaz AAT: Alkol asetil trensferaz
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Ugucu bilegenlerin enzimatik ve kimyasal olusum yolu

LOX pathway

 —

N

Virgin Olive Oil

Homolytic cleavage of . & Fany acid metabolism
m;:“'> Volatile Compounds
1 3-hydroperoxides
(

:

Conversion of amino aclds ~ Sugar fermentation
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Ugucu bilesenlerin olusum yollari

Yag asidi metabolizmas:

{

DxEmsal
alkaller, asitler,

| esterler va |
—_ \ ketonlar /
Ly aldelatler, Eal alkol
a]kn]l-al Enl azetat
Saghkl -'-'!._~Et1|v: E|511:
zavin E;-‘tEI!']E]‘
mme __ wﬂﬂi
Ugucu
Lip{:l'.u,en az yvola aromma Seleer fermentasyonna
— bilesenlen
KN //C ¢ alkoller /I;ml_ etnl
ZEvTA ve butiratlar «
mayvesl ketonlar benzer "'—Eul
K / butlrat].ar/
/: a]l;-::]le1 Cp. a g
alde]:utler aldshitler
alkoller,
Iv:et-:-ul \as:ﬂsﬂ
13 idroperokzitlerin Ban aminoazitlerin

homolitik parcalanmasy déniizimu
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Tarimsal ve teknolojik faktorlerin Ugucu bilesenlere etkisi

Arastirmacilar zeytin yagi tadimi sirasinda algilanan olumlu yada olumsuz duyusal
ozelliklerin olusum sebebini agiklamak i¢in ¢esitli korelasyonlar kurmaya
amaclamiglardir.

En onemli pozitif 6zellik, dogru zamanda hasat edilmis ve uygun teknolojik 1slemler
sonucu elde edilmis yaga ait meyvemsi aromadir.

Temelde olumlu 6zelliklere sahip ugucu bilesenlerin (Cg ve C) olusumundan sorumlu

enzimatik faaliyetler ¢esitli faktorlerden etkilenmektedir.



TARIMSAL VE IKLIMSEL KOSULLAR

Meyve sinegi:

Meyve sinegi saldirisina ugramis ve zarar gormiis meyvelerden elde
edilen yaglarda olumsuz duyusal kaliteye neden olan karbonil bilesikleri ve

alkol olusumu artmaktadir.

Cesit:
Aroma bilesenlerinin olusumu ve ¢esitliligi meyve ¢esidiyle dogrudan
iliskilidir.
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Ayni olgunluk déoneminde hasat edilen ve ayni ekstraksiyon kosullar1 uygulanan

farkli zeytin ¢esitlerinde linolenik asitten enzimatik oksidasyon sonucu C6 olusumu

Composition of Cs compounds (ppm) of oils from three different cultrvars

[23]

Compound Gentile di Clhiets Leccino Koronetki
Hexanal 14 20 (.0
Hexan-1-o0l 0.1 22 0.1

Hexyl acetate 0.2 0.0 04
trans-2-Hexenal 10 33.0 40
trans-2-Hexen-1-ol 0.1 0.3 0.3
cis-3-Hexen-1-ol 1.1 0.5 1.0
cis-3-Hexenyl acetate 0.8 0.0 1.6

20.01.2025 © zeytinist kivrak@gmail.com www.zeytin.org.tr 84



20.01.2025

Olgunluk:

Birgok arastirmact meyve olgunlugu ile ugucu bilesen miktar (6zellikle trans-2-hekzanal ),

meyve kabugunun yesil saridan mora dondiigli zaman en yiiksek konsantrasyondadir.

Zrecm prartially turmim e black
LT N e F

] albehydes

2 esters 85




Mordan siyaha dondiiglinde enzim faaliyetlerinin azalmasi neticesinde
ucucu konsantrasyonunda (yesile ait aromada) azalma olmaktadir.
Ancak bu durum bazi arastirmacilar tarafindan tam olarak

dogrulanmamustir.



Klimatik kosullar:

Aym ceside ait farkli iklim kosullarinda yetisen meyvelerden elde edilen

yaglar farkli miktar ve ¢eside sahip ugucu bilesenler olusmaktadir.

Italya’da yapilan bir ¢calismada farkli yagis ve sicaklik kosullarinin etkisi
arastirilmis ve sonucta yagmur ile hexanal ve isobutil asetat gibi bazi bilesikler

arasinda negatif bir korelasyon tespit edilmaistir.
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Concentrations of volatile compounds in virgin olive oils from Leccino olives trees grown under wrnigated or rainfed conditions at Bibbona (Ttaly)

Green skan Black skan

Irrigated Rainfed Irrigated Rainfed

Mean CV Mean CV Mean CV Mean CV
1-Propanol 1026 3.3 1206 11.0 1283 8.8 1866 15
Hexanal 86530 5.8 67461 28 31501 2 62315 12
3-Pentanol 2228 8.1 2113 8.7 2075 13 1042 g
1-Butanol 1945 0.8 5616 5.3 3328 11 2193 30
2-Pentenal 1215 15.2 4116 13.2 4438 30 3636 18
1-Penten-3-ol 01407 16.3 63087 19.5 81484 2 07004 17
(Z)-2-Hexenal 22134 0.0 226335 4.5 26898 2 25238 7
(E)-2-Hexenal 4121430 4.6 3550408 10.0 4038044 3 4015511 3
Hexyl acetate 1320 17.9 1724 95 127 5 1490 4
3-Hexenyl acetate 22218 1.5 2500 10 133841 8 24063 14
(E)-2-Penten-1-ol 8624 6.5 6208 0.1 8094 1 8358 29
(Z£)-4-Hexenyl acetate 5273 2.0 4145 il5 5675 13 4352 0.7
(Z)-2-Penten-l-ol 24403 7.8 25436 6.6 26418 17 27080 22
6-Methyl-3-hepten-2-one 116 1414 7165 4.1 0 0 348 11
1-Hexanol 22346 13.1 335 15.1 33195 30 24121 13
(E3-Hexen-l-ol 317 1.1 2509 18.0 001 46 623 13
(£)-3-Hexen-1-0l 20451 10.7 16387 26.9 39279 9 34736 17
(E)-2-Hexen-l-ol 34582 8.0 35581 12.5 44014 3 44240 6
(Z)-2-Hexen-1-0l 68786 0.4 20364 22 206088 11 196386 4
1-Hexen-3-ol 027 6.7 184 10.2 2190 18 1838 32
Fruits were harvested at green skin or black skin nipemng stage. Values indicate means and coefficients of vanation (C.V.) of area counts [102].
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TEKNOLOJIK FAKTORLER

Hasat yontemi:

Yere dokiilerek hasat edilen meyvelerden elde edilen yaglarda kiiflimsii
ve topragimsi aromaya sahip ucucu alkoller ve karbonil bilesiklerinde 6nemli
artislar meydana gelmektedir.

Toprakla temas stiresi ve meyve dokusundaki tahribat durumuna gore bu
olusum oran1 degismektedir.

En 1y1 sonug elle hasat ile elde edilmistir.



Zeytin Meyvesinin Depolanmasi:

Hasat edilen zeytinlerin uygun olmayan sartlarda (¢uvallar i¢cinde, y1gin halinde, rutubetli
ve sicak ortamlarda) bekletilmesi halinde bakteri, kiiflerin ve mayalarin gelismesi

sonucunda C; bilesiklerinde azalisa, Cq bilesiklerinde ise artisa neden olmaktadir.

Clostridia ve Pseudomonas cinsi bakteriler geliserek dallanmis aldehitler, alkoller ve

bunlarin asitlerini olusturarak kiifiimsii kot tat ve koku olusumuna neden olurlar.

Asir1 1sinma sonucunda mayalar tarafindan etanol ve etil asetat tireterek sirkemsi

koku olusur.

Bir ¢alismada 5 0C/30 giin kasalarda depolamada yagin duyusal 6zelliklerinin

degismedigi rapor edilmistir.



Cuvallar i¢cinde depolanma sonucu seker fermantasyonu ve aminoasit yikimi iirtinlerinin olusumu.

140

120-

100+

ppm of nonan- 80

1-ol

60

40 -

207

2

days

3 from sugar fermentation® 10-1 B 2-methy! + 3-methyl butan-1-ol
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Meyvelerin yikanmasi:

Yikama operasyonu , meyve lizerindeki tozlarin ve yere diismis olanlardaki camur ve

topragin uzaklastirilmasi bakimindan 6nemlidir.

Ancak sicak su ile yikama islemi, 6zellikle lipoksigenaz/hidroperoksid liyaz enzimlerini

Inaktive ederek C6 aldehitler ve C5 bilesiklerinde azalmalara neden olmaktadir.
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Ezme:

Yagin miktar1 ve kalitesi acisindan en onemli noktadir.

Cekicli degirmenler, dokulari siddetli bir sekilde ezeceginden zeytin kekinde
sicaklik artisina ve buna bagh olarak hidroperoksi liyaz aktivitesinin diismesine
neden olmaktadir. Bu durum ayni sartlarda tas degirmenlerle karsilastirildiginda
trans-2-hekzanal, hexenal ve cis-3-hexen-1-ol miktarlarinda azalisa neden
olmaktadir.

Son yillarda kullanilan kesmeli degirmenler hexenal, trans-2-hexenal ve C6

esterler gib1 ug¢ucu bilesenlerin gelisimine katkida bulunmaktadir.



Tas degirmen ve gekigli degirmen karsilastiriimasi

600 -
500 -+
400 -

ppm of 300 -
nonan - |1 -ol

200 -

100 -
0

—

1 2 3

FD:Cekigli Degirmen samples

FMO: Tag Degirmen

OFrFMO B|rD
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Yogurma:

Yogurma siiresi ve sicakligi ugucu bilesen ve yag kalitesi bakimindan onelidir.

Uzun siireli ve yiiksek 1s1ida yogurma trans-2-hekzanal, hexenal ve cis-3-hexen-1-ol
miktarlarinda azaligsa neden olurken, kotii aromaya sahip alkol, C, ve C. karbonil
bilesiklerinde artisa neden olmaktadir.

Ayrica yiiksek 1sidaki yogurma 1slemi1 amino asit yikimi sonucunda kiifimsii aromanin
olusumuna neden olur.

Yapilan bir calismada inert gaz (N2) kullanilarak yapilan bir yogurma isleminde

toplam fenolik ve ucucu bilesenlerin artig1 tespit edilmistir.



Ekstraksiyon sistemleri:

Kullanilan ekstraksiyon sistemine gore yagin su, kat1 faz ve diger
komponentlerle interaksiyonu sonucunda ucucu bilesenlerde kayiplar
olmaktadir.

Ozellikle sicak suyun kullanildig: ii¢c fazli sistemlerden elde edilen
yaglarda C6 alkol bilesikleri, trans-2- hexen-1-ol, hexan-1-ol miktarlari

pres sistemiyle elde edilenlere gore daha az bulunmaktadir.



Yaglarin depolanmasi:

Zeytinyaginin ucucu bilesen profili, depolama sirasinda yagdaki Lipoksigenazin etkisi ve
oksidasyon sonucunda eksimsi, salatalik, camur tortusu gibi istenmeyen bazi yeni ugucu

bilesenler olugsmaktadir.

Yaglarin oksidasyonunu 1si, 151k, metaller, pikmentler, doymamis yag asitleri

kompozisyonu, dogal antioksidanlarin varligi ve sterollarin miktar etkilemektedir.

Oksidasyon sonucunda doymus aldehitler, ketonlar, asitler, alkoller, hidrokarbonlar,

alkoller laktonlar, furanlar ve esterler olusarak yaga tipik istenmeyen aroma verirler.
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Naturel Sizma Zeytinyag: Icin Duyusal Analiz Metodolojisi

ZEYTINYAGI NEDIR?
ZEYTINYAGI, Zeytin meyvesinden dogal dzelliklerini

degistirmeyecek bir sicaklikta sadece mekanik veya fiziksel 1slemler
uygulanarak elde edilen, berrak, yesilden sartya degisebilen renkte,
kendine 6zgl tat ve kokuda (aromada) olan, dogal haliyle tiiketilebilen

tek yagdar.



ZEYTINYAGI NEDIR?

Triglyicerides 99%  ( Sabunlasan maddeler)
CH,-OH + COOH-R, CH,-COO-R,
CH-OH + COOH-R, CH-COO-R,
CH,—~OH + COOH-R, CH,-COO-R,

Glycerol Fatty acids  Triglycerides

Minor bilesikler 1% Biophenols Sterols Alcohols Aromas Tocopherols
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Fatty acid COOH

HEAAAR WA
S ; \

Stearic acid

Oleic acid :

HC—AMNNe™e o coon
Linoleic acid H,C /W _/9\./‘ _W COOH
Linolenic acid

H,C /.\Q _}"‘0 ‘__)Ao M COOH
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Triglyceride

I
i 3
HC —0— C—R2
—® — e — ©
| T
C OH: — 0O — C—H3
||
ee—-—@ —e¢ — @
<
||
Y-c-o
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Erythrodiol
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NAZIONALEL
ASKAGGIATORY
oLlo 4 011V |
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Tyrosol;

Hydroxytyrosol;

Caffeic acid;

Ferulic acid;

2-(4-hydroxyphenyl)-ethanol

2-(3,4-dihydroxyphenyl)-ethanol

3,4-dihydroxy-cinnamic acid

4-hydroxy-3-methoxycinnamic acid

© zeytinist kivrak@gmail.com

CsH1002

CsH1003

CoHsO4

CioH1004
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CH2-CH2-OH

0~

CH2-CH2-OH

OH

o

CH=CH-COOH

OH

o

CH=CH-COOH

OH

O

OCH3

105



Aroma components: a choice

ORGANZIATIONE.
NAZIONALE
ASKAGGIATORT
0110 4i OLIVA

Heptanal

2.,4-Hexadienal

Heptenal
trans-2-Heptenal
Benzaldehyde

Octanal

2,4-Heptadienal, 2 isomers
Nonanal

trans-2-Nonenal
2,4-Nonadienal
trans-2-Decenal
2,4-Decadienal, 2 isomers

trans-2-Undecenale
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ilediond a-Tocopherol 2,5,7,8-tetramethyl-2-(4’-8’-12’-trimethyl-tridecil)-6-chromane C29H5002

0110 4i OLTVA

HO

raw formula
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DONANO,

ORGANIZZATIONE.
NAZIONALE
ASKAGGIATOR]
ol1o 4i oL1Va

20.01.2025

Squalene

3-Carotene

2,6,10,15,19,23-hexamethyl-tetra-cosa-2,6,10,14,18,22-hexaene

C40He4

C3oHso

© zeytinist

kivrak@gmail.com

www.zeytin.org.tr
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| ORGANIZZATIONE.
NAZIONALE
ASNAGGIATORY
oL.10 4i OLIVA

Phenanthrene Ci4H10 QOQ

Anthracene Ci14H10

Benzo [a] pyrene C20H12
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Saflik kriterlerli

Zeytinyagi ve prina yagi i¢in saflik kriterlerinin degerleri

yag asit kompozisyonu (% m/m of methyl esters):

- Myristic acid < 0.05

- Palmitic acid 7.5 - 20.0

- Palmitoleic acid 0.3 — 3.5
- Heptadecanoic acid < 0.3
- Heptadecanoic acid < 0.3
- Stearic acid 0.5 - 5.0

- Oleic acid 55.0 — 83.0

- Linolenic acid 3.5-21.0
- Linolenic acid < 1.0

- Arachidic acid < 0.6

- Gadoleic acid (eicosenoic) < 0.4
- Behnic acid < 0.2*

- Lignoceric acid < 0.2

C16:0
Cl6:1on7

C18:0
C18:1 ®9
C18:2 6



I lirmifi prewvisti per ogni critario & denominazions tengono conto dal marging di amore dal metodo raczomandals,

Y la simultansity dei criteri4 1, 4.2, 4.3 non & obbigatoia, bastEl 0r&sok.
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dialiva vargine varginge Wangine raffinato dioliva oliva oliva oliva
corents lampants * Qrazzo raffinato
4.1 Laratlanistiche
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- oulore & zapors
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4.2, Aidity libe
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in acido oleizo =08 =20 £33 =33 03 =10 illimikarb 0,3 =10
4.3, Indice di pamesidi
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leni di casigans
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kg dfalic




4. CRITERI DI QUALITA (cont.)

Hin i Clic Clic Clic . i di O di Cliz di
T ——— dioliva d'liva d'oliva d'liva Olia Eansa di sansa di gansa di
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cormeants lampants grazzo raffinato
4.4. Asgorbimento ngll
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270 0,22 =025 =030 =110 = 0,90 =200 =170
j ; nm <00 =00 <00 <016 <015 <020 <018
379 nm =250 =260
4.5,Contenuto d'acqua ) ] ] . .
P E———— =02 =02 =02 =03 =01 <1 =15 =01 <01
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2 120C
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Zeytinyaginin fenolik ve aromatik bilesenlerin i¢eriklerini belirleyen

faktorlerden en onemlileri

Zeytin ¢esidi

Zeytin yetistirilen bolgedeki iklim

Zeytinin olgunluk derecesi

Zeytinyag1 eldesinde kullanilan proses ¢esidi

Zeytinyagin saklanma kosullari
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ZEYTINYAGININ SINIFLANDIRILMASI



NATUREL ZEYTINYAGININ ORGANOLEPTIK DEGERLENDIRME METODU

AMAC
Natiirel zeytinyaginin lezzet karakteristiklerini degerlendirmek icin ihtiya¢ duyulan

Kriterleri saptamak ve siiflandirmasi icin metodolojiyi gelistirmektir.

UYGULAMA ALANI

Metod, sadece naturel zeytinyaglarinin, bir panelde egitilen ve secilen bir tadimei
grubu tarafindan saptanan haliyle kusurlarinin yogunluguna gore siniflandirilmasi igin

uygulamay tarif eder.



Naturel s1izma zeytinyagi

Naturel 1. zeytinyagi

riviera

prina yagi

ham zeytinyagi

rafine zeytinyagi



Naturel sizma zeytinyaginin karakteristik duyusal 6zelliklerini etkileyen

unsurlar;

Fenolik Bilesenler ( yagin acilig1 ve yakiciligi belirler)

Ucucu bilesenler (1stenen ve i1stenmeyen ozellikleri belirler)



Zeytinyaginin duyusal karakteristigi kisilerin duyulari ile ve kismen;

Tatma hassasiyeti

(tuzlu, tatli, eksi, aci tatlarin algilanmasi)
Koku hassasiyeti

( kokunun algilanmasi)

Kimyasal hassasiyet

(yakiciligin, buruklugun..vb. algilanmasi)
Dokunma hassasiyet

(yogunluk, sicaklik..vb.)



Duyusal analizde tatma hassasiyeti dil ile algilanir. Dil
lizerinde tat alma bolgeleri 1le aci, tathi, eks1 ve tuzlu tatlari

algilayabiliriz.
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Koku hassasiyeti burun ile algilanir. Istedigimiz ve istemedigimiz

tiim kokular1 mukoza tabakasi ile burnumuzda algilariz.
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Kimyasal hassasiyet; agzimizin i¢ yapisinda ve yakici, buruk..vb. hislere

sahip olan bazi1 kaynaklar tarafindan uyarilmis ti¢lii sinir u¢lar1 nedenti 1ile olusur.

Dokunma hassasiyeti ise tenimizle ve tabi Ki agzimizin i¢ ¢eperinde
hissedilir. Bu bize tenimizin dokundugu baz fiziksel ozellikler hakkinda bilgi vertr.
Zeytinyag1 tadiminda dokunma hissi bize yagin vizkozitesi ve sicakligi gibi

ozellikler1 tanmimlamamizda yardimci olur.



Fiziko-psikolojik faktorlerin karari

Zeytinyaginin Duyusal analizi i¢in 8-12 kisilik panel olusturulur. Zeytin yaginda
yapilan duyusal testler1 tadimci olarak yapan kisiler herhangi bir mecburiyet
hissetmeden ve parasal 6deme olmadan goniillii yapmahidirlar. Adaylar benzer
ornekler arasinda se¢imlerindeki becerilere gore panel lideri tarafindan secilir,

egitilir ve 1zlenirler.



Tadimcilar gergek duyusal inceleyiciler: gibi kendi kisisel
hislerini bir kenara koymali ve bulduklar1 duyular1 raporlayacak
sekilde hareket etmelidir. Bunu yapmak 1¢in her zaman sessiz,
sakin, acele etmeden, tattiklar1 numuneye duyusal 1lgilerini

tamamiyla vererek calismalilardar.



Panel lideri ekibini olusturduktan sonra grupta kizisma,

sarabimsi, rancid ve acilik ile ilgili hassasiyet seviyesini bulur.



ZEYTINYAGI TADIM
KRITERLERI
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Tadim Nedir?
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Figure 1. Reference example of the use of the 10-cm scale of the profile sheet for attributes
intensities perceived only by nasal pathway.
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Zeytinyagini neden tadiyoruz?
WHY DO WE TASTE OLIVE OIL?

Zeytinyagini siniflandirmak igin.

TO CLASSIFY OLIVE OIL.
Kalitesini gelistirmek igin.

TO IMPROVE PRODUCT QUALITY.
Uretim hatalarini tesbit etmek icin.

TO CATCH PRODUCTION ERRORS.
Tiiketici bilincini/farkindaligini artirmak igin.

TO INCREASE CONSUMER CONSCIOUSNESS.
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Zeytinyagini

nasil tadiyoruz?
HOW DO WE
TASTE OLIVE OIL?

Duyularimizla...

WITH OUR SENSES...

148



Peki hangi duyularimizla?
WHICH SENSES DO WE USE FOR OLIVE OIL TASTING?...

Isitme
Hearing

20.01.2025 © zeytinist kivrak@gmail.com www.zeytin.org.tr 149



Tadim yaparken kullandigimiz duyularimiz;

THE SENSES WE USE FOR TESTING ARE:

Koku
SMELL (OLFACTION)

%

Tat
TASTE (SAVOUR)

Tasteg
Duyu
9 Senses

2N

Dokunma
TOUCH (TACT)

Isitme
Hearing
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Koku
OLFACTION
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Koklama Performansi

PERFORMANCE OF THE NOSE

Falate Cfactory baulb

(receptar)
- \

%

Redgudlar smell f
Fetro-nasal smell

Torngue

N
2\
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f
Orthona!

Olfaction.
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Dilin Tat Bolgeleri
AREAS OF THE TONGUE

Acl
BITTER
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Popilas parG el
Sabor Sclado
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Olfactory Nerve

Odors Perceived Nasally Flavors Perceived Retronasally

Sensory mechanisms and pathways for odor and flavor perception.
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Smell and Taste
Center

Olfactory Bulb
Nasal Cavity
Nostri

Hard Palate

Soft Palote

Toung Taste Receptors
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Limbic System
Smell and Emotional Responses
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HMypothalamwus
boontrod of seAormaie
Wby 7w e
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TADIM NASIL YAPILIR?

161
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Degiistasyon i¢in renkli cam kaplara 15 mli
zeytinyagr  konularak, tizeri kapatilip
termostatli bir 1siticida 30C’ye 1sitilir.

Kap hafifce saga sola egilerek ucucu ve aromatik
bilesenlerinin aciga ¢ikmasi saglandiktan sonra kapak
hafif¢e acilarak zeytinyagi koklanir.
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3 ml kadar zeytinyagi agza 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 genze kadar yayilmasini saglayacaktir.
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Olfactory Nerve

Odors Perceived Nasally Flavors Perceived Retronasally

Sensory mechanisms and pathways for odor and flavor perception.
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Tadim Islemi
TASTING PROCESS

Isitma

Heating

Koklama

Kusur Yoksa Smelling

Clean

l Tadim
Tasting

Pozitif Ozellikler ve Yogunluklari
Positive Attributes&lt’s Density

Kusur Varsa

Defective

Negatif Ozellikler ve Yogunluklar

Negative Attributes&lIt’s Density
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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/
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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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