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ZEYTINYAGI DUYUSAL ANALIiZi NEDIR?

Zeytinyagi duyusal analizi, insan duyularinin
zeytinyadinin karakteristik 6zelliklerini
degerlendirmek i¢in enstriman olarak kullanildigi
bilimsel bir ydntemdir.

Koklama ve tatma duyularini kullanarak yapilan bu
analiz, zeytinyadinin kalite standartlarini belirler.

Bir zeytinyaginin naturel sizma zeytinyagi sinifinda
olabilmesi icin hem kimyasal analizlerden hem de
duyusal analizden basari ile gegmis olmasi
gerekmektedir.




ZEYTINYAGI TADIM BARDAGI

Uluslararasi zeytinyadi konseyinde tadim
bardaklarinin nasil olmasi gerektigini tanimlamistir.
(col/1.20/Doc. no. 5, “Glass for Oil Tasting”) Kap
dengesi bozulmayacak sekilde stabil olmali, kabin
agzi kokunun iceride yogunlasmasi ve ézelliklerinin
daha iyi alinabilmesi amaciyla dar olmahdir, yagin
renginin anlasiimamasi igin renkli olmalidir, sicaklik
degisimlerine dayanikli olmali ve 15 mm ¢izelgesi
belirtilmelidir.

Onemli:

Tadim yapilacak bardak kokusuz bir deterjan ile
yikanmig olmalidir.

Unutmayin!
Zeytinyaginin rengi kalite kriteri degildir.

Hacim:130 ml
Yikseklik: 60 mm

Agiz genisgligi: 50 mm \‘W :
Taban Genisligi: 70 mm Zegt}nself;




TADIMA HAZIRLIK

Zeytinyagi tadim panelistligi profesyonel bir is
olup, tadimdan evvel bazi sartlarin yerine
getirilmis olmasi gerekmektedir. Peki bu sartlar
nelerdir birlikte inceleyelim.

e Tadimdan en az bir saat dncesinde yeme
icmeyi birakmalisiniz.

e Tadim alaninda dikkat dagitici objeler, kokular
ve sesler oomamalidir.

e Tadima psikolojik ve fizyolojik olarak hazir
olmalisiniz.

e Tadimdan énce sigara, parfum, krem, sabun
gibi kokulu dranler kullanmamalisiniz.

e Tadim dncesinde ellerimizde yabanci bir koku
olmamalidir. Deterjan, sabun, kolonya ve
benzerleri.

e Tatmak istediginiz zeytinyaglarini belirleyiniz.

e Not almak i¢in defter kaleminizi ve ya tadim igin
6zel olarak hazirlanan tadim puantaj tablosunu
hazirlayiniz. Tablo rehber sonuna eklenmisgtir.

e Yag tadimlar arasinda damaginizi temizlemek
icin gerekli olan yesil eima dilimlerini ve icmek
icin su hazirlayiniz.



ZEYTINYAGI TADIMI NASIL YAPILIR?

e Tatmak istediginiz zeytinyaglarini belirleyin.
Yagi tadim yapmak igin satin aliyorsaniz, farkl
boélgelerden gelen ve farkl zeytinlerden
yapilmig kGguk siseleri segmenizi dneririz.
Aralarindaki farklari gérmenizi ve zeytinyag
damak zevkinizi genigletmenizi saglayacaktir.

e Zeytinyagi tadimiigin énceki bdlimlerde
anlatildigi sekilde bir bardak segin. MUmkunse
avug igine sigan bir bardak olsun.

e Tadim kabina bir ila iki yemek kagigi (15-20
mililitre) zeytinyad dékan. Bardagr sol el avug
iginizde tutun ve Ustunu sag elinizle kapatin.
Zeytinyagindaki olumlu ve olumsuz kokulari
rahat alabilmek i¢in bardagi yarim dakika
kadar avug iginizde Isitiniz.

e Bardagin kenarlarini kaplamak ve aromalari
daha fazla yaymak icin bardaginizi yavasga
calkalayin.

e Bardagi burnunuza kaldirin ve onu kapatan
elinizi gekin. Zeytinyaginin aromalarini tespit
edebilmek i¢in derin bir nefes alarak koklayin ve
hangi kokular oldugunu not edin.
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ZEYTINYAGI TADIMI NASIL YAPILIR?

e Yagdan kuguk bir yudum alin ve diglerinizin
arasindan nefes alin. Agzinizi kapatin ve
retronazal alginizi etkinlestirmek igin
burnunuzdan nefes verin. Agiz i¢i ve dilinizde
nasil bir hissiyat biraktigina dikkat edin.Dilinizin
sag ve solunda acilik hissi olugsmus olabilir.
Acilik zeytinyaginda olumlu bir &zelliktir.

e Yagi genzinizde hissedin ve asagi dogru inerken
hangi tatlar ve hisler olduguna dikkat edin. Aci
biber yediginizdeki gibi bogazda keskinlik
hissedilebilir. Bu keskin his kaliteli
zeytinyaglarinda bulunan antioksidan
acisindan zengin polifenollerden kaynaklanir.Bu
tada zeytinyaginda yakicilik diyoruz. Yakicilik
Oksuruk refleksini tetikleyecek kadar guglu
olabilir. Ozellikle yesil zeytinlerden sikilan
zeytinyaglarinda yakicilik ve acilik yuksek
oranda hissedilir. Son olarak, sebze ve ot
tatlarini da iceren meyveli tatlari tespitmeye
dikkat edin.

e isterseniz bir sonraki zeytinyagina gegmeden
once tadim ve aroma notlari alabilirsiniz.



ZEYTINYAGI TADIMI NASIL YAPILIR?

e Damaginizi bir miktar su veya soda/maden
suyu ile galkalayin. Profesyonel zeytinyag
tadimlarinda geleneksel damak temizleyicisi
olan birkag dilim yesil elma ile temizleyin.

e Kendinizi hazir hissettiginizde bir sonraki
zeytinyagina gegin.

e Her bir tadim seansinda en fazla 4 adet yag
tatmanizi éneririz.




ZEYTINYAGI DUYUSAL ANALIZi iLE
URUN KATEGORILERiI BELIRLEME

Zeytinyagi duyusal analizi sayesinde yaglar
sadece kalite agisindan degil, kullanim amacina
gore de siniflandirilir.

e Asit orani %0,8'in altinda olan, acilik, yakicilik ve
meyvemsilik gibi pozitif duyusal ézellikler
gosteren yaglar sizma zeytinyagi kategorisine
girer. Kimyasal analizlerle dusuk peroksit
seviyesi tespit edilirse zeytinyagi "sizma” olarak
siniflandirilir. Bu tar yagdlar, en kaliteli ve dogal
drdnler arasinda yer alr.

e Asit orani %0,8 ile %2,0 arasinda olan ve duyusal
analizlerde belirgin kusur géstermeyen yaglar,
naturel birinci zeytinyagi olarak bilinir. Sizma
zeytinyagina gére biraz daha dusuk kaliteli olsa
da hala dogal ve saglikli bir Gran olarak kabul
edilir.



ZEYTINYAGI DUYUSAL ANALIZi iLE
URUN KATEGORILERiI BELIRLEME

e Daha yuksek asit oranina sahip veya duyusal
analizlerde olumsuz &zellikler tagiyan yaglar,
rafinasyon iglemine tabi tutulur. Kimyasal
yontemlerle yagin asit orani ve diger kusurlari
giderilir. Bu islemler sonucu elde edilen yaga
rafine zeytinyagi adi verilir.

¢ Rafine zeytinyadi ile naturel birinci ya da sizma
zeytinyadinin karigimindan riviera zeytinyagi
elde edilir. DUsUk asit oranina sahip olsa da
duyusal olarak daha hafif ve genellikle pigirme
amagcl kullanilr.

e Zeytinyaginda donma ya da donmama
durumu tek basgina bir kalite géstergesi degildir.
Zeytin meyvesinde mumsu maddeler
olgunlasmayla birlikte artmaktadir. Mumsu
madde olusmadan hasat edilen Urdnlerde
donma durumu daha zor gbézlenebilmektedir.
Bunun haricinde donma 6zelligi sadece
zeytinyadina has bir ézellik degdildir. Sahte ya da
karisim yapiimig zeytinyaglarda da donma
durumu gézlenebilmektedir
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ZEYTINYAGINDA POZIiTiF VE NEGATIF
DUYUSAL OZELLIKLER

Pozitif Duyusal Ozellikler:

e Meyvemsilik: Taze meyve kokulari, yesil cimen,
badem, domates gibi taze kokular.

e Acilik: Dilin arka kisminda hissedilen hos acimsi
tat.

¢ Yakicilik: Bogazda hissedilen yakici etki.

Negatif Duyusal Ozellikler:

e Bayat, Okside ve Ransit (En yaygin kusurdur,
halk arasinda makina yagi kokusu olarak
adlandirilir)

e Kizigsma

e Salamura

e Kurtlu

e Odunsu

e Hasirmsi

e Camurlu Tortu ve Posa

e Metalik

e KUflG

e Rutubetli

¢ Sirkemsi ve Sarabimsi

o Eksi

e Salatalik
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ZEYTINYAGINDA POZIiTiF VE NEGATIF
DUYUSAL OZELLIKLER

Negatif Duyusal Ozelliklerin Sebepleri:
Kizigma:

Yigin olarak saklanan veya depolanan zeytinlerden
dretilen yaglarin, anaerobik fermantasyonunun ileri
safhalarindaki zeytinlerden Uretilen yaglarin
karakteristik tat ve kokusunu tanimlar.

Camurumsu tortu:

Depolama tanklarinin ya da ficilarin dibinde biriken
tortuyla temasta birakilan yaglarda anaerobik
fermantasyon sonucu olusan karakteristik tat ve
kokuyu tanimlar.

Kufli-rutubetli-topraksi:

Nemli kosullarda uzun sureli depolama sonucunda
cok sayida kuf ve mayanin geligmis oldugu
meyvelerden Uretilen ya da yerden (topraktan,
camurdan) toplanan meyvelerin yikanmadan
dretime katiimasi ile elde edilen yaglarin
karakteristik tat ve kokusu.
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ZEYTINYAGINDA POZIiTiF VE NEGATIF
DUYUSAL OZELLIKLER

Negatif Duyusal Ozelliklerin Sebepleri:
Sarabimsi-sirkemsi:

Bazi yaglarin sarap veya sirkeyi hatirlatan
karakteristik tat ve kokusu. Bu tat ve koku zeytinlerin
veya zeytin hamurunun preslenmesinde iyi
temizlenmemis hasirlar kullaniimasi nedeni ile
aerobik fermantasyonunun baglamasi ve
sonucunda asetik asit, etil asetat ve etanol
olusmasindan kaynaklanir.

Ransid:

Siddetli bir oksidasyon surecine maruz kalan yagin
karakteristik tat ve kokusudur.

Islak odun (don vurugu):

Don zararina ugramig zeytinlerden elde edilmis
yagin tadi.
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ZEYTINYAGINDA POZIiTiF VE NEGATIF
DUYUSAL OZELLIKLER

Negatif Duyusal Ozelliklerin Sebepleri:
Isitilmig veya yanmis:

Uretim sirasinda isitma igleminin ylksek sicaklikta
ve/veya uzun sireli uygulanmasi sonucu olusan
karakteristik tat ve kokudur. Bu durum, ézellikle
karistirma sirasinda hamur sicakhginin yuksek
olmasi sonucu olusur.

Samansi-odunsu:

Kurumus zeytinlerden Uretilmis yaglarin
karakteristik tadl.

Kaba:
Bazi eski yaglarin agizda yarattigr kalin, macunsu
his.

Makine yagu:

Yagin; mazot, makine yagi veya mineral yagi
animsatan tadi.
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ZEYTINYAGINDA POZIiTiF VE NEGATIF
DUYUSAL OZELLIKLER

Negatif Duyusal Ozelliklerin Sebepleri:
Karasu:

Zeytin hamuru yogrulduktan sonra karasuyu, pirina
adi verilen puresi ve yagi ayrilir. Zeytinyagdi karasu
ile uzun stre temas ederse fermente olur ve karasu
tadi olusur.

Salamura:

Salamura zeytinlerden elde edilmis yagin tad.
Metalik:

Zeytinin ezme, karigtirma, presleme veya yagin
depolanmasi esnasinda metalik ytzeylerle uzun
sureli temasta bulunmasindan kaynaklanan tat.
Hasirimsi:

Yeni tasiriye torbalariyla preslenmis zeytinlerden
elde edilen yagin karakteristik tadi. Bu tat, tasiriye

torbalarinin yesil veya kurutulmus ottan yapilimis
olmasina bagl olarak degisebilir.
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ZEYTINYAGINDA POZIiTiF VE NEGATIF
DUYUSAL OZELLIKLER

Negatif Duyusal Ozelliklerin Sebepleri:
Kurtlu:
Zeytin sinegi (Bactrocera oleae) kurtlarinin yogun
zararina ugramis zeytinlerden elde edilen yagin
tadu.
Salatalik:
Yagin, 6zellikle hava gegirmez teneke kaplarda ¢ok

uzun sure depolanmasi sonucu olusan 2,6
nonadienalden kaynaklanan tat.
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ZEYTINYAGINDA POZIiTiF VE NEGATIF
DUYUSAL OZELLIKLER

OLIVE OIL
TASTING

Zeytinyag, zeytinin yetistigi bdélgenin &zelliklerine gére
farkli aromalar barindirabilir. Yukarida gérdugunuz
carkta zeytinyaginda bulunabilecek bir cok aroma

profilini gérebilirsiniz.
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ZEYTINYAGINDA POZIiTiF VE NEGATIF
DUYUSAL OZELLIKLER
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Yukarida gérdugunuz defter, zeytinyagdi tadimi
yaparken not almaniz, ézelliklerini, verdiginiz puani
yazabilmeniz igin tasarlanmig
bir tadim defteridir.
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ZEYTINYAGINDA POZIiTiF VE NEGATIF
DUYUSAL OZELLIKLER

Pozitif Duyusal Ozellikler Terminolojisi:
e Yogun (intence) mediani 6 dan buyukse
e Orta (medium) mediani 3- 6 arasindaysa
e Hafif (light) mediani 3 den kigukse

e Dengeli (well balanced oil) acilik ve yakarlik
medianinin 2 puan meyvemsilikten yuksek
olmasi durumu.

e Yumusak yag (mild oil) acilik ve yakarlik
medianinin 2 ve altinda olmasi

Yagin Degerlendirilmesi:

Negatif ve pozitif 6zelliklere gére degerlendirilen
zeytinyaglari puanlanir. Naturel sizma
zeytinyaginda negatif ézellikler 0 (sifir) , pozitif
Ozellikler ise 0’dan buyUk olmalidir. Naturel birinci
zeytinyaginda ise negatif dzellikler O ila 3.5
arasinda olurken, meyvemsi 6zellikler 0'dan buyuk
olmalidir. Negatif &zellikleri ise 3.5’dan yuksek olan
zeytinyagi ham zeytinyagi olarak kabul edilir.
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