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DUYUSAL DEĞERLENDİRME

Ders Notu: 125
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Bildiğimiz her şey önce duyularımızda 

başlar. 

Deneyim asla hata yapmaz.

Leonardo da Vinci



Bebek iken ellerinizi emerek tad alıyor eşyaları tanıyorduk. 
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Bilim insanları insan burnunun sadece yaklaşık 10.000 farklı kokuyu

algılayabileceğini düşündüler. Ancak bu bilgi 1927'den kalma bir araştırmaya

dayanıyordu. Koku alma duyusunun, beyinden çıkan ve göz hareketi, işitme, tat ve

görme gibi vücut fonksiyonlarını kontrol eden ve yenilenebilen tek kraniyal sinir

olduğu biliniyor. Araştırmacılar bunun nedenlerinden birinin, kadınların beyninin

daha gelişmiş bir orbital prefrontal bölgesine sahip olması olabileceğini söylüyor.
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Ayrıca, mümkün olan en iyi eşleri ayırt etme veya kadınların yeni doğanlarla daha

iyi bağ kurmalarına ve onları anlamalarına yardımcı olma yeteneğinden de evrilmiş

olabileceği düşünülüyor. İnsanlar, 220 milyon hücreye sahip köpeklere kıyasla beş

ila altı milyon koku algılayıcı hücreye sahip. Köpekler ve koku hakkında bir başka

eğlenceli gerçek var. Köpeklerin tek yumurta ikizlerini kokulara göre ayırt

edebildiğini, ancak tek yumurta ikizlerini ayırt edemediklerini söylüyor. Son olarak

parmak izleri gibi, her insanın kendine özgü bir kokusu var. Sahip olduğunuz

belirgin kokunun doku tipini belirleyen aynı genlerden geldiği bilinmekte.
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Dostun kusurlusunu 

zeytinyağının kusursuzunu arayınız :)
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Çiğden zeytinyağı tüketmek bazı insanlar 

için zor olabilir. 

Mide bulandırıcı olabilir. 

Bu daha önce gerçek sızma 

kullanmadıklarının göstergesidir.
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Descarles, çevremizde, çeşitli biçimlerde ve yapılarda, 

çeşitli özellikleri olan nesneler gördüğümüzü söyler, ilk 

bakışta, bu nesneler nasıl görünüyorlarsa öyleymiş gibi 

gelirler insana: onların var olduklarına inanmışızdır. Ama 

sorunu daha yakından irdeleyince kuşkuya kapılmamamız 

olanaksızdır. Bu nesneleri bize tanıtan duyularımızdır; 

onlar hakkında, görerek, elleyerek, tadarak, İşiterek, 

koku yoluyla bilgi ediniriz. Ama duyuların, her zaman 

sağlam bilgiler vermediklerini, bizi aldattıklarını da 

biliriz. Bir şeyi gördüğümü sanırım, ama kimi zaman o 

şeyin, aslında, gördüğümü sandığım şey olmadığını fark 

ederim. Duyular bizi ara sıra aldattıklarına göre, belki de 

her zaman aldatmaktadırlar.
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Neden Zeytinyağı???

Zeytinyağı herhangi bir kimyasal işleme tabi tutulmaz. Sadece 

fiziksel yöntemlerle üretilir.

Rafine edilmeden de tüketilen bir yağdır.

Sağlık açısından yararlı birçok bileşen yağda bulunur.

Raf ömürleri birçok bitkisel yağa kıyasla daha uzundur.

Özellikle kendine özgü ve eşsiz AROMAYA sahiptir. 
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Zeytin ağacı meyvesinden doğal niteliklerinde değişikliğe neden olmayacak bir ısıl 

ortamda, sadece yıkama, dekantasyon, santrifüj ve filtrasyon işlemleri gibi mekanik 

veya fiziksel işlemler uygulanarak elde edilen; kendi kategorisindeki ürünlerin fiziksel, 

kimyasal ve duyusal özelliklerini taşıyan yağları ifade eder.
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Tat ve/veya kokuya ilişkin duyusal özellikler sadece natürel sızma

ve natürel birinci zeytinyağı için, Türk Gıda Kodeksi - Zeytinyağı

ve Pirina Yağı Numune Alma ve Analiz Metotları Tebliğinin

duyusal özelliklere ilişkin 10 no’lu Ekinin 3.3 maddesinde yer

alan ifadeler, aynı ekte yer alan metoda göre değerlendirilmiş

olması koşuluyla, kullanılır.
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DUYUSAL DEĞERLENDİRME NEDİR?

Gıdaların çeşitli karakteristiklerine görme, koklama, 

tatma, dokunma veya işitme duyularının tepkilerini oluşturan, 

ölçen, analizleyen ve açıklayan bir disiplindir.



PAZARLAMA

ARAŞTIRMA

TASARIM

ÜRETİM

KALİTE KONTROL/ 

KALİTE SAĞLAMA

DUYUSAL 

DEĞERLENDİRME
TÜKETİCİ
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Kalite Kontrol Zinciri

Her kalite faktörü için 

tüketici spesifikasyonu

Gerektiğinde 

düzeltici eylem
Test yöntemleri

Kontrol şemalarının 

rapor edilmesi
Kontrol noktaları
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LEZZET

GÖRÜNÜŞ

KİNESTETİK

Renk boyut 
şekil

kusur viskozite 

kıvam

tat 

koku

ağız hissi

doku

Gıdaların Duyusal Özellikleri

Kramer Çemberi
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LEZZET NEDİR?

Lezzetin üç ana bileşeni:

Koku maddeleri: reçinemsi, çiçeğimsi, sabunumsu, meyvemsi

Tat maddeleri: tatlı, tuzlu, ekşi, acı,umami,metalik

Ağız hissi: soğuk, sıcak, burukluk, yağlılık, metalik, unluluk
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Duyusal değerlendirme,

•Organoleptik değerlendirme veya muayene

•Degüstasyon

•Tat testi

•Duyusal muayene, duyusal test, duyusal panel

•Duyusal analiz

•Panel test, subjektif test

gibi deyimler duyusal değerlendirmeyle eş anlamda kullanılmaktadır.
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TARİHÇESİ

1753’de İngiltere’de “Kadınlar Birliği” isimli kuruluş üyeleri için “Gıda Alış-Veriş 

Yönergesi” yayınlanmıştır. 

1920’li yıllardan itibaren günümüze kadar geçen sürede konu ile ilgili çalışmalar 

giderek artan bir hızla sürdürülmüştür. İngiliz Standartlar Enstitüsü (BSI) tarafından 

1975 yılında duyusal testler ve tanımlarla ilgili bir sözlük yayınlanmış,

1976’da ise aynı kuruluş Uluslararası Standardizasyon Örgütü (ISO)’nun faaliyeti 

çerçevesinde “Duyusal Analiz Yöntemleri Standart Taslağını” hazırlamıştır.
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Türkiye’de ilk kez şaraplara uygulanmıştır (1975 )

TS 3631/1981 no’lu standartta “Duyusal Muayene” (meyve suları (vişne

suyu) için )

TSE 3707 nolu standartta duyusal analizlerle ilgili terimler ve tanımlar,

TS 3904’de ise tat duyarlılığı tayinleri açıklanmaktadır.
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ÖNEMİ

Bazı duyusal kalite kriterlerinin, değerlendirilmesinde nesnel yöntemlerinin 

yetersizliği

Nesnel yöntemlerle analizin ancak duyusal yöntemlerle korelasyon saptandığında 

gerçekleştirilmesi

Tüketici beğenisinin ölçülememesi
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Duyusal Değerlendirme

Tüm bu özellikler dikkate alındığında ise gıdanın duyusal 

özelliklerinde panelin ölçütleri; nitelik, boyut, hedonik ve bir uyarıya 

karşı duyusal yanıt tipleri; sezme, tanıma, ayırd etme ve 

derecelendirme olarak ifade edilmektedir.
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KULLANIM AMAÇLARI

Mevcut olan bir ürünü geliştirme, satışını arttırma

Günlük üretimde kalitenin korunması

Yeni ürün geliştirme

Pazarlama analizleri – tüketici panelleri
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SONUCU ETKİLEYEN FAKTÖRLER

Test Odası

Numune

Panelist
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Fiziksel ortam faktörlerinin kararı

Zeytinyağı Duyusal Analizi esnasında ortamın fiziksel koşulları ve kullanılacak alet 

ekipman çok önemlidir. Ortam sıcaklığının dengeli, ışığın ise uygun ayarda olması 

gerekmektedir. Genel olarak bu koşulları üç ana başlıkta toplayabiliriz;

Tadım odası; gerekli aksesuarlar ile (klima, ışıklandırma, havalandırma)

Tadım kabinleri ( kullanılacak kırtasiye, değerlendirme formu..)

Tadım bardakları; ( uygun özeliklerde)
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Tadım odası

Rahat olmalı, gün ışığı almalı, yumuşak renklerle boyanmış olmalı

Herhangi bir gürültü kaynağından absorbe olmalı, dışarıdan herhangi bir koku 

almamalıdır

20-22 C ve ortalama 60-70% bağıl neme sahip olmalıdır

En az 8 kabin bulunmalı ayrıca numune hazırlama ünitesine sahip olmalıdır

“açık panel” için ayrı bir alana sahip olmalıdır

Buzdolabı ve yıkama makinesi için ayrı alana sahip olmalıdır

Tek yapıda kontrol edilebilir bir ışıklandırma imkanı bulunmalıdır.



DUYUSAL TEST LABORATUVARI
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Hazırlık - pişirme odası

Panel odası
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Tadım kabinleri

Kokusuz malzemeden yapılmış olmalıdır

COI/T.20/Doc.No 6 ya göre yapılmış olmalı

Bardağı 28C ye ısıtabilecek cihaza sahip olmalı

Her kabinde lavabo bulunmalıdır.
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Panel odası olarak ifade edilen bu oda ile ilgili minimal gereksinimler aşağıdaki şekilde sıralanabilir

Panel odası mümkün olduğunca nötral olmalı, sade döşenmeli, havalandırma sistemi bulunmalı veya 

mevcut kokuları uzaklaştırmak amacıyla vantilatör kullanılmalıdır.

Etrafa gürültü yapan aygıtlar bulunmamalıdır.

Işıklandırma tek düze ve ayarlanabilir olmalıdır.

Her panelistin bağımsız değerlendirme yapabileceği kabin olmalıdır.

Kabinlerde lavabo veya ağız çalkalama olanağı bulunmalıdır.
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DUYUSAL TESTLERİN UYGULANMASI
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Kodlama: Örneklerin sunuluşunda alfabetik sıralama veya 1,2,3 gibi 

birbirini takip eden rakamlar kullanılmamalıdır. Genellikle 3 haneli ve 

rastgele seçilmiş (345, 688, 973) rakamların kullanılması 

önerilmektedir. Dört temel tat ve eşik testlerinde , , ,  gibi 

semboller kullanılabilmektedir.
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TAT EŞİKLERİ

MUTLAK EŞİK BULGU EŞİĞİ

TANIMA EŞİĞİ TANINAN EŞİK

AYIRDETME EŞİĞİ TANINAN 

YOĞUNLUK 

FARKLILIKLARI
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Kimyasal Adı Duyusal Tanım

1.   Metil salisilat

2.   Amil asetat

3.   n-Bütirik asit

4.   Benzen

5.   Safrol

6.   Etil asetat

7.   Piridin

8.   Hidrojen sülfit çözeltisi

9.   Kumarin

10. Sitral

11. Etil merkaptan

12. Trinitro-tersiyer ksilen

Kekik üzümü, güzel koku

Muz yağı

Ter kokusu, ekşi koku

Egsoz kokusu

Sasafras (bir çeşit baharat)

Meyvemsi

Yanık

Çürük yumurta

Yeni biçilmiş saman kokusu

Limon

Çürük lahana

misk
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13. Benzaldehit

14. Kafur veya mentol

15. Okaliptüs

16. Etildisülfit

17. Guaiacol

18. Vanilya

19. Dietileter

20. Asetik asit

21. Amonyum hidroksit

22. Amil asetat

23. Anason

24. Geraniol

25. Keten tohumu yağı

Acı badem

Burun ve boğaz için kullanılan ilaç

Burun ve boğaz için kullanılan ilaç

Keçi kokusu

Yanık

Dondurma veya puding

Hastane

Sirke

Amonyak

Tırnak cilası

Anason

Böcek öldürücü

Macun
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 Panelist seçiminde tat ve koku duyarlılıklarının saptanması dışında önemli olan 

diğer faktörler aşağıdaki gibi özetlenebilir.

a. Panelistin test için ayırabilecek yeterli zamanı bulunmalıdır.

b. Panelist testte görev almaya hevesli olmalıdır.

c. Panelist çok aşırı dışa dönük veya içeri dönük karakterde olmamalıdır.

d. Panelistin yaşı 65’in üzerinde olmamalıdır.

e. Kadın ve erkekler arasında panelist seçilme konusunda fark bulunmamaktadır.

f. Sigara içenler içmeyenlere göre daha az duyarlı olmaktadır.

g. Panelistin fiziksel ve ruhsal sağlığı iyi olmalıdır.
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Panel saatleri

Duyusal değerlendirmenin uygulanması için en uygun saatler sabah 

10:00-10:30 veya 10:30-11:00 arası, öğleden sonra ise 14:30-15:00 

veya 15:00-15:30 arasıdır.



DUYUSAL DEĞERLENDİRMEDE PANELİSTLERİN DİKKAT ETMELERİ

GEREKEN HUSUSLAR

Duyusal test bir sınav değildir, lütfen bireysel değerlendirme yaparken,

yanınızda oturan arkadaşınızdan kopya almayınız.

Panele gelmeden en az yarım saat önce sigara içmeyiniz

Panele gelmeden en az yarım saat önce çay, kahve, vb. Sıcak içecekler

içmeyiniz

Panele katılacağınız gün parfüm kullanmayınız
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Kokunun şiddetini bilmeden çok derin koklamayınız. Bir örneği bir burun 

deliğiyle, diğer bir örneği ise diğer burun deliğiyle koklamayınız.

Zayıf koku testlerinde arada 1 dk, kuvvetli kokularda arada daha uzun süre 

ara veriniz

Test ettiğiniz her şeyi yutmak zorunda değilsiniz, gerektiğinde 

ağzınızdakileri boşaltmak için panel liderinden bir kap isteyebilirsiniz.

Yağ testlerinde ağzınızı sıcak su ile çalkalayınız
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Panel yapılacak saatte panel odasına geliniz, bir mazeretiniz varsa en az 1 saat önce 

panel liderine bildiriniz. Kendinizi fiziksel veya ruhsal olarak iyi hissetmediğiniz 

günlerde panel liderini haberdar edip teste katılmayınız

Bireysel değerlendirme yapılan panellerde lütfen yanınızdakilerle konuşmayınız, 

yapacağınız gürültünün diğer panelistlerin değerlendirmelerini olumsuz 

etkileyebileceğini unutmayınız.

Panele katılmak gerçekten özverili bir iştir ve yapacağınız değerlendirme önemli bir 

araştırmanın sonucunu etkileyecektir. Bu nedenle de panellerde gerekli titizliği 

göstereceğinizi umuyor ve sizlere teşekkür ediyoruz
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Tadım saatine kadar kokusu geçmeyecek herhangi bir kozmetik veya sabun 

kullanmamalıdır. 

Tadımdan bir saat öncesine kadar hiçbir şey yiyip içmemelidir.

Eğer kendini fiziksel olarak iyi hissetmiyorsa ve bilhassa koklama veya tatma duygusu 

bundan etkilenmişse, ya da işine konsantre olmasını engelleyen herhangi bir psikolojik 

etki altındaysa, tadımcı testten çekilmesi görüşüyle veya panelin geri kalanı için 

ortalama değerlerden olası sapmayı düşünerek yerinde kararların alınması için panel 

liderini bilgilendirecektir.

Tadım sırasında konsantrasyonu bozacak davranışlardan uzak durulmalı ve sessiz ortam 

sağlanmalıdır.
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DUYUSAL TEST TEKNİKLERİ
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DUYUSAL DEĞERLENDİRMEDE KULLANILAN TEST 

TEKNİKLERİNİN SINIFLANDIRILMASI

Sınıf Değerlendirilmek istenilen 

özellik

Panelist seçimi

Farklılık Ürünler herhangi bir şekilde 

farklı mı?

Eğitilmemiş veya yarı eğitilmiş

Beğeni Ürünler ne kadar 

beğeniliyor veya hangi 

ürünler tercih ediliyor?

Eğitilmemiş

Tanımlayıcı Ürünler spesifik duyusal 

karakteristikler açısından 

nasıl değişiyor?

Eğitilmiş veya yüksek düzeyde

eğitilmiş

20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 58



FARKLILIK TESTLERİ

iki örnek arasında algılanabilen farklılık olup olmadığını

saptamak amacıyla kullanılmaktadır
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SIRALAMA

Aynı anda 3 veya daha fazla örnek verilerek, bir

kalite özelliğinin yoğunluğuna göre sıralanması

istenir.
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DERECELENDİRME

Bir skala üzerinde sınıflandırma metodu
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Yüz Skalaları
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Biraz 

beğendi

m

Ne beğendim 

ne 

beğenmedim

Hiç 

beğenmedi

m

Az 

beğendi

m

Çok 

beğendim
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Tüketici panelleri

Kalitatif tüketici araştırma metodu

Kantitatif tüketici araştırma metodu



TÜKETİCİ TERCİH TESTLERİNDE KULLANILAN 

DUYUSAL TEST TEKNİKLERİ

Tek örnekle çalışma;

a. Kabul veya red

b. Beğeni derecesi

c. Tanım (önerilen terminoloji veya tüketicinin kendi seçeceği

terimlerle)

d. Puanlama
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İki örnekle çalışma

A. Bilinen kalitedeki bir örneğin kalitesi belirlenmemiş bir

örnekle kıyaslanması

i. Genel tercih

ii. Tercih derecesi

iii. Farklılık testi

iv. Kalite puanlaması veya skala kullanımı
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ZEYTİN YAĞINDAKİ UÇUCU 

BİLEŞENLER VE KALİTE 



Zeytinyağı aroması
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Aroma

TAT KOKU

Uçucu olmayan bileşenler

UÇUCU BİLEŞENLER



Uçucu Bileşenlerin Oluşum Yolları

20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 68

Zeytinyağı Uçucu Aroma Bileşenleri

Lipoksigenaz iz yolu
Yağ asidi 
metabolizması

OtoksidasyonŞeker fermentasyonuAminoasitlerin 
konversiyonu

13-hidroperoksitlerin
homolitik parçalanması



Lipoksigenaz iz yolu
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Linoleik asit Linolenik asit

Lipoksigenaz

13-hidroperoksitler

Hidroperoksit liyaz

Hekzanal Z-3-hekzenal

Hekzanol

Hekzil asetat

İzomeraz
E-2-hekzenal

Alkol dehidrogenaz

E-2-hekzenolZ-3-hekzenol

Z-3-hekzenil asetat

Alkol asetil
transferaz

E-2-hekzenil asetat

Alkol dehidrogenaz

Alkol asetil
transferaz



Volatile 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
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Zeytinyağı Akdeniz diyetinin vazgeçilmezidir.

Tamamen mekanik yollarla elde edildiği için kendine özgü karakteristik tat, koku ve aromasını muhafaza 

etmektedir.

Zeytinyağının bu karekteristik özellikleri çok düşük konsantrasyonlarda bulunan uçucu bileşik ve fenolik

bileşiklerden kaynaklanmaktadır.
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DUYUSAL KALİTE VE UÇUCU BİLEŞENLER

Fenolik bileşikler: uçucu olmayan bileşiklerdir. 

Yağa acılık, burukluk gibi duyusal özellikler kazandırır.

Uçucu bileşikler ise yağın tüm lezzet ve aromasına katkıda bulunur.

Degüstasyon sırasında algılanan tüm duyumlar, yağ aromasında bulunan birçok 

uçucu bileşenin koku epitelyumunu uyarması ile açıklanmaktadır. 
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Zeytinyağının tüketici tarafından tercih edilmesinde içerdiği kendine has tat, 

koku ve aroması yani duyusal özellikleri kalitesini destekleyici en önemli 

kriter olarak öne çıkmıştır.

Yağın duyusal kalitesi, bileşiminde bulunan uçucu bileşenlerin çeşitliliği ve

konsantrasyonundan kaynaklanmaktadır.

Bu bileşenler yağa acılık, burukluk, metalik tat, otsu tat gibi duyusal

özellikler kazandırır.
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Analitik değerlendirme sonuçları ile zeytinyağının kalitesi ve aroması 

her zaman net olarak ilişkilendirilememektedir.

Eser miktarda bulunsa bile, çift bağların pozisyonu ve cis-trans izomer 

yapısına göre koku yoğunluğu daha fazla olup aromaya olumlu veya 

olumsuz bir şekilde katkıda bulunmaktadır.

ÖRN: 6770 mg/kg trans-2-hekzenal’ın koku yoğunluğu 16 iken

26 mg/kg 1-penten-3-on’un koku yoğunluğu 36’dır.
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Uçucu bileşiklerin aroma üzerine etkisi konsantrasyona bağlı 

olmayıp kimyasal faktörlere bağlıdır. Bunlar;

Uçuculuk

Hidrofobik karakter

Boyut

Şekil

Moleküllerin yapısal biçimi

Fonksiyonel grupların cinsi ve pozisyonu, 
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UÇUCU FRAKSİYONLAR

Alkoller (C5)

Esterler

Alifatik ve Aromatik Hidrokarbonlar

Ketonlar (C8)

Aldehitler (C7-C11 tekli doymamış)

Furan türevleri

Eterler

Terpen alkolleri
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Uçucu bileşenlerin ortak özellikleri

Düşük molekül ağırlığına sahiptirler (<300 Da)

Yüksek uçuculuk için moleküllerin uygun bir miktarı nefes alma ve verme 

sayesinde hava yoluyla taşınarak moleküler dağılma gibi koku 

epitelyumuna ulaşabilir

Hassas koku hücrelerini kapsayan mukus içinde yayılan yeterli hidro

çözünürlüğe sahip olma
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Oluşumu 

Uçucu bileşenlerin bir kısmı meyvelerde doğal olarak bulunmakta ve 

olgunlaşmaya doğru artmaktadır. 

Ancak büyük bir kısmı meyveye uygulanan mekanik işlemler sırasında oluşan 

enzimatik reaksiyonlar  sayesinde oluşmaktadır.

Enzimatik reaksiyonlar hidrolizis ve oksidasyondan ibarettir.

Uçucu bileşiklerin büyük bir kısmını oluşturan C5ve C6 bileşenler lipoksigenaz

(LOX) yolu ile çoklu doymamış yağ asitlerinden oluşmaktadır.



LOX yolu ile C5 ve C6 oluşumu 
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Uçucu bileşenlerin enzimatik ve kimyasal oluşum yolu



Uçucu bileşenlerin oluşum yolları
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Tarımsal ve teknolojik faktörlerin Uçucu bileşenlere etkisi

Araştırmacılar  zeytin yağı tadımı sırasında algılanan olumlu yada olumsuz duyusal 

özelliklerin oluşum sebebini açıklamak için çeşitli korelasyonlar  kurmaya 

amaçlamışlardır.

En önemli pozitif özellik, doğru zamanda hasat edilmiş ve uygun teknolojik işlemler 

sonucu elde edilmiş yağa ait meyvemsi aromadır.

Temelde olumlu özelliklere sahip uçucu bileşenlerin (C6 ve C5) oluşumundan  sorumlu 

enzimatik faaliyetler çeşitli faktörlerden etkilenmektedir.



TARIMSAL VE İKLİMSEL KOŞULLAR

Meyve sineği: 

Meyve sineği saldırısına uğramış ve zarar görmüş meyvelerden elde 

edilen yağlarda olumsuz duyusal kaliteye neden olan karbonil bileşikleri ve 

alkol oluşumu artmaktadır.

Çeşit:

Aroma bileşenlerinin oluşumu ve çeşitliliği meyve çeşidiyle doğrudan 

ilişkilidir. 
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Aynı olgunluk döneminde hasat edilen ve aynı ekstraksiyon koşulları uygulanan 

farklı zeytin çeşitlerinde linolenik asitten enzimatik oksidasyon sonucu C6 oluşumu
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Olgunluk:

Birçok araştırmacı meyve olgunluğu ile uçucu bileşen miktarı (özellikle trans-2-hekzanal ), 

meyve kabuğunun yeşil sarıdan mora döndüğü zaman en yüksek konsantrasyondadır.
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Mordan siyaha döndüğünde enzim faaliyetlerinin azalması neticesinde 

uçucu konsantrasyonunda (yeşile ait aromada) azalma olmaktadır. 

Ancak bu durum bazı araştırmacılar tarafından tam olarak 

doğrulanmamıştır.
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Klimatik koşullar:

Aynı çeşide ait farklı iklim koşullarında yetişen meyvelerden elde edilen 

yağlar farklı miktar ve çeşide sahip uçucu bileşenler oluşmaktadır.

İtalya’da yapılan bir çalışmada farklı yağış ve sıcaklık koşullarının etkisi 

araştırılmış ve sonuçta yağmur ile hexanal ve isobutil asetat  gibi bazı bileşikler 

arasında negatif bir korelasyon tespit edilmiştir.
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TEKNOLOJİK FAKTÖRLER

Hasat yöntemi:

Yere dökülerek hasat edilen meyvelerden elde edilen yağlarda küfümsü 

ve toprağımsı aromaya sahip uçucu alkoller ve karbonil bileşiklerinde önemli 

artışlar meydana gelmektedir. 

Toprakla temas süresi ve meyve dokusundaki tahribat durumuna göre bu 

oluşum oranı değişmektedir.

En iyi sonuç elle hasat ile elde edilmiştir.



Zeytin Meyvesinin Depolanması:

Hasat edilen zeytinlerin uygun olmayan şartlarda (çuvallar içinde, yığın halinde, rutubetli 

ve sıcak ortamlarda) bekletilmesi halinde bakteri, küflerin ve mayaların gelişmesi 

sonucunda C6 bileşiklerinde azalışa, C8 bileşiklerinde ise artışa neden olmaktadır.

Clostridia ve Pseudomonas cinsi bakteriler gelişerek dallanmış aldehitler, alkoller ve 

bunların asitlerini oluşturarak  küfümsü kötü tat ve koku oluşumuna neden olurlar.

Aşırı ısınma sonucunda mayalar tarafından etanol ve etil asetat üreterek sirkemsi 

koku oluşur.

Bir çalışmada 5 0C/30 gün kasalarda depolamada yağın duyusal özelliklerinin 

değişmediği rapor edilmiştir.
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Çuvallar içinde depolanma sonucu şeker fermantasyonu ve aminoasit yıkımı ürünlerinin oluşumu.
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Meyvelerin yıkanması:

Yıkama operasyonu , meyve üzerindeki tozların ve yere düşmüş olanlardaki çamur ve 

toprağın uzaklaştırılması bakımından önemlidir.

Ancak sıcak su ile yıkama işlemi, özellikle lipoksigenaz/hidroperoksid liyaz enzimlerini 

inaktive ederek C6 aldehitler ve C5 bileşiklerinde azalmalara neden olmaktadır.
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Ezme:

Yağın miktarı ve kalitesi açısından en önemli noktadır.

Çekiçli değirmenler, dokuları şiddetli bir şekilde ezeceğinden zeytin kekinde 

sıcaklık artışına ve buna bağlı olarak hidroperoksi liyaz aktivitesinin düşmesine 

neden olmaktadır. Bu durum aynı şartlarda taş değirmenlerle karşılaştırıldığında 

trans-2-hekzanal, hexenal ve cis-3-hexen-1-ol miktarlarında azalışa neden 

olmaktadır.

Son yıllarda kullanılan kesmeli değirmenler hexenal, trans-2-hexenal ve C6 

esterler gibi uçucu bileşenlerin gelişimine katkıda bulunmaktadır.



Taş değirmen ve çekiçli değirmen karşılaştırılması
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Yoğurma:

Yoğurma süresi ve sıcaklığı uçucu bileşen ve yağ kalitesi bakımından önelidir.

Uzun süreli ve yüksek ısıda yoğurma trans-2-hekzanal, hexenal ve cis-3-hexen-1-ol 

miktarlarında azalışa neden olurken, kötü aromaya sahip alkol, C6 ve C5 karbonil 

bileşiklerinde artışa neden olmaktadır.

Ayrıca yüksek ısıdaki yoğurma işlemi amino asit yıkımı sonucunda küfümsü aromanın 

oluşumuna neden olur.

Yapılan bir çalışmada inert gaz (N2) kullanılarak yapılan bir yoğurma işleminde 

toplam fenolik ve uçucu bileşenlerin artığı tespit edilmiştir.
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Ekstraksiyon sistemleri:

Kullanılan ekstraksiyon sistemine göre yağın su, katı faz ve diğer 

komponentlerle interaksiyonu sonucunda uçucu bileşenlerde kayıplar 

olmaktadır.

Özellikle sıcak suyun kullanıldığı üç fazlı sistemlerden elde edilen 

yağlarda C6 alkol bileşikleri, trans-2- hexen-1-ol, hexan-1-ol miktarları 

pres sistemiyle elde edilenlere göre daha az bulunmaktadır.



Yağların depolanması:

Zeytinyağının uçucu bileşen profili, depolama sırasında yağdaki Lipoksigenazın etkisi ve 

oksidasyon sonucunda ekşimsi, salatalık, çamur tortusu gibi istenmeyen bazı yeni uçucu 

bileşenler oluşmaktadır.

Yağların oksidasyonunu ısı, ışık, metaller, pikmentler, doymamış yağ asitleri 

kompozisyonu, doğal antioksidanların varlığı ve sterolların miktarı etkilemektedir.

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

alkoller laktonlar, furanlar ve esterler oluşarak yağa tipik istenmeyen aroma verirler.

20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 97



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 98



20.01.2025© zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 99



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 100

Naturel Sızma Zeytinyağı İçin Duyusal Analiz Metodolojisi

ZEYTİNYAĞI NEDİR?

ZEYTİNYAĞI, Zeytin  meyvesinden doğal özelliklerini 

değiştirmeyecek bir sıcaklıkta sadece mekanik veya fiziksel işlemler 

uygulanarak elde edilen, berrak, yeşilden sarıya değişebilen renkte, 

kendine özgü tat ve kokuda (aromada) olan, doğal haliyle tüketilebilen 

tek yağdır.



ZEYTİNYAĞI NEDİR?

Triglyicerides 99% ( Sabunlaşan maddeler)

CH2 – OH + COOH-R1 CH2 –COO-R1

CH – OH + COOH-R2 CH– COO-R2

CH2 – OH + COOH-R2 CH2-COO-R3

Glycerol Fatty acids Triglycerides

Minor bileşikler 1% Biophenols Sterols Alcohols Aromas Tocopherols
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Saflık kriterleri

Zeytinyağı ve prina yağı için saflık kriterlerinın değerleri

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

- Myristic acid < 0.05

- Palmitic acid 7.5 – 20.0 C16:0

- Palmitoleic acid 0.3 – 3.5 C16:1ω7

- Heptadecanoic acid < 0.3

- Heptadecanoic acid < 0.3

- Stearic acid 0.5 – 5.0 C18:0

- Oleic acid 55.0 – 83.0 C18:1 ω9

- Linolenic acid 3.5 – 21.0 C18:2 ω6

- Linolenic acid < 1.0

- Arachidic acid < 0.6

- Gadoleic acid (eicosenoic) < 0.4

- Behnic acid < 0.2*

- Lignoceric acid < 0.2
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Zeytinyağının fenolik ve aromatik bileşenlerin içeriklerini belirleyen 

faktörlerden en önemlileri

-Zeytin çeşidi

-Zeytin yetiştirilen bölgedeki iklim

-Zeytinin olgunluk derecesi

-Zeytinyağı eldesinde kullanılan proses çeşidi

-Zeytinyağın saklanma koşulları 



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 114



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 115



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 116



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 117



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 118



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 119



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 120



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 121



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 122



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 123



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 124



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 125



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 126



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 127



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 128



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 129



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 130

ZEYTİNYAĞININ SINIFLANDIRILMASI
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NATUREL ZEYTİNYAĞININ ORGANOLEPTİK DEĞERLENDİRME METODU

AMAÇ

Natürel zeytinyağının lezzet karakteristiklerini değerlendirmek için ihtiyaç duyulan

kriterleri saptamak ve sınıflandırması için metodolojiyi geliştirmektir.

UYGULAMA ALANI

Metod, sadece naturel zeytinyağlarının, bir panelde eğitilen ve seçilen bir tadımcı

grubu tarafından saptanan haliyle kusurlarının yoğunluğuna göre sınıflandırılması için

uygulamayı tarif eder.



Naturel sızma zeytinyağı

Naturel 1. zeytinyağı

riviera

prina yağı

ham zeytinyağı

rafine zeytinyağı
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Naturel sızma zeytinyağının karakteristik duyusal özelliklerini etkileyen 

unsurlar;

-Fenolik Bileşenler ( yağın acılığı ve yakıcılığı belirler)

-Uçucu bileşenler (istenen ve istenmeyen özellikleri belirler)



Zeytinyağının duyusal karakteristiği kişilerin duyuları ile ve kısmen;

-Tatma hassasiyeti

(tuzlu, tatlı, ekşi, acı tatların algılanması)

-Koku hassasiyeti

( kokunun algılanması)

-Kimyasal hassasiyet

(yakıcılığın, burukluğun..vb. algılanması)

-Dokunma hassasiyet

(yoğunluk, sıcaklık..vb.)
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Duyusal analizde tatma hassasiyeti dil ile algılanır. Dil 

üzerinde tat alma bölgeleri ile acı, tatlı, ekşi ve tuzlu tatları 

algılayabiliriz.
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Koku hassasiyeti burun ile algılanır. İstediğimiz ve istemediğimiz 

tüm kokuları mukoza tabakası ile burnumuzda algılarız.
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Kimyasal hassasiyet; ağzımızın iç yapısında ve yakıcı, buruk..vb. hislere 

sahip olan bazı kaynaklar tarafından uyarılmış üçlü sinir uçları nedeni ile oluşur.

Dokunma hassasiyeti ise tenimizle ve tabi ki ağzımızın iç çeperinde  

hissedilir. Bu bize tenimizin dokunduğu bazı fiziksel özellikler hakkında bilgi verir. 

Zeytinyağı tadımında dokunma hissi bize yağın vizkozitesi ve sıcaklığı gibi 

özellikleri tanımlamamızda yardımcı olur.
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Fiziko-psikolojik faktörlerin kararı

Zeytinyağının Duyusal analizi için 8-12 kişilik panel oluşturulur. Zeytin yağında 

yapılan duyusal testleri tadımcı olarak yapan kişiler herhangi bir mecburiyet  

hissetmeden ve parasal ödeme   olmadan gönüllü yapmalıdırlar.  Adaylar benzer 

örnekler arasında seçimlerindeki becerilere göre panel lideri tarafından seçilir, 

eğitilir ve izlenirler.
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Tadımcılar gerçek duyusal inceleyicileri gibi kendi kişisel 

hislerini bir kenara koymalı ve buldukları duyuları raporlayacak 

şekilde hareket etmelidir. Bunu yapmak için her zaman sessiz, 

sakin, acele etmeden, tattıkları numuneye duyusal ilgilerini 

tamamıyla vererek çalışmalılardır.

20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 139



Panel lideri ekibini oluşturduktan sonra grupta kızışma, 

şarabımsı, rancid ve acılık ile ilgili hassasiyet seviyesini bulur.
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ZEYTİNYAĞI TADIM 

KRİTERLERİ

20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 141



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 142



20.01.2025 © zeytinist                kivrak@gmail.com            www.zeytin.org.tr 143

Tadım Nedir? 
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Zeytinyağını neden tadıyoruz? 

WHY DO WE TASTE OLIVE OIL?

Zeytinyağını sınıflandırmak için.

TO CLASSIFY OLIVE OIL.

Kalitesini geliştirmek için. 

TO IMPROVE PRODUCT QUALITY.

Üretim hatalarını tesbit etmek için.

TO CATCH PRODUCTION ERRORS.

Tüketici bilincini/farkındalığını artırmak için.

TO INCREASE CONSUMER CONSCIOUSNESS.
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Zeytinyağını 

nasıl tadıyoruz?

HOW DO WE 

TASTE OLIVE OIL? 

Duyularımızla…

WITH OUR SENSES…
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Peki hangi duyularımızla?

WHICH SENSES DO WE USE FOR OLIVE OIL TASTING?...

5

Duyu 
Senses

Görme

Sight

İşitme

Hearing

Tat

Taste

Dokunma

Touch

Koku

Smell



Koku

SMELL (OLFACTION)

Tat

TASTE (SAVOUR)

Dokunma

TOUCH (TACT)
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Tadım yaparken kullandığımız duyularımız;

THE SENSES WE USE FOR TESTING ARE:

5

Duyu 
Senses

Görme

Sight

İşitme

Hearing

Tat

Taste

Dokunma

Touch

Koku

Smell
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Koku

OLFACTION
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Koklama Performansı

PERFORMANCE OF THE NOSE
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Dilin Tat Bölgeleri
AREAS OF THE TONGUE

Ekşi
SOUR

Acı
BITTER

Tuzlu
SALTY

Tatlı

SWEET

Tuzlu
SALTY

Ekşi
SOUR
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TADIM NASIL YAPILIR?
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Degüstasyon için renkli cam kaplara 15 ml

zeytinyağı konularak, üzeri kapatılıp

termostatlı bir ısıtıcıda 30C’ye ısıtılır.

Kap hafifçe sağa sola eğilerek uçucu ve aromatik

bileşenlerinin açığa çıkması sağlandıktan sonra kapak

hafifçe açılarak zeytinyağı koklanır.
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3 ml kadar zeytinyağı ağza alınır

Yağ dil üzerinde damağa kadar dağıtılır.

Ağızdan kısa ve arka arkaya nefes alınır.

Bu nefesler numunenin ağız boşluğunda dağılmasını, yağın bünyesindeki 

uçucu ve aromatik bileşenlerin genze kadar yayılmasını sağlayacaktır. 
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Isıtma

Heating

Koklama

SmellingKusur Yoksa

Clean

Tadım

Tasting

Pozitif Özellikler ve Yoğunlukları

Positive Attributes&It’s Density

Kusur Varsa

Defective

Tadım

Tasting

Negatif Özellikler ve Yoğunlukları

Negative Attributes&It’s Density

Tadım İşlemi 
TASTING PROCESS
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Sorularınız varsa cevaplayayım. 

Daha sonra aklınıza soru gelirse lütfen yüz 
yüze, e posta veya telefon yoluyla ulaşınız. 
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Bu ders notları zeytincilik programı öğrencileri, 

Kursiyerler, sektör temsilcileri, diğer 

üniversitelerde okuyan önlisans, lisans, yüksek 

lisans ve doktora öğrencileri ile araştırıcılara 

yönelik hazırlanmıştır. Daha detay bilgiye ulaşmak 

isterseniz lütfen iletişime geçiniz. 



DERS NOTLARI SÜREKLİ YENİLENMEKTEDİR.

LÜTFEN DAHA ÖNCE İNDİRDİĞİNİZ DERS NOTU VARSA 

YENİ TARİHLİ OLAN DERS NOTUNU TERCİH EDİNİZ.

NOTLARDA HATALI ve 

EKSİK BİR YER GÖRDÜĞÜNÜZDE LÜTFEN BİLDİRİNİZ.
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Dr. Mücahit KIVRAK

0 505 772 44 46

kivrak@gmail.com

www.zeytin.org.tr

www.mucahitkivrak.com.tr
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Sosyal medya iletişim

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

https://twitter.com/zeytinist

https://instagram.com/zeytinist/

https://www.youtube.com/channel/UCNDXadH7jpB0FVRLbEvtqHA

https://www.facebook.com/mucahit.kivrak
https://www.facebook.com/mucahit.kivrak
https://twitter.com/zeytinist
https://instagram.com/zeytinist/
https://www.youtube.com/channel/UCNDXadH7jpB0FVRLbEvtqHA

