Uthzi'deki bir tablo bize asit ve
polifenolle ilgili ne anlatabilir?
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Yil 2008, gorkemli binanin koridorunda
ilerlerken icimde biiytik bir heyecan var.

“Sirada o kadar bekledigime degecek
mi gercekten?" diye aklimdan geciriyo-
rum bir an ve son derece sa¢ma bir yorum
yaptigim icin kendime gtiliiyorum.

Paha bicilmez basyapitlarin sergilendi-
g1 Uffizi Miizesi'ndeyim.

Staj yaptigim fabrikadaki is arkadasi-
mun yol tarifini hatirlamaya ¢alisiyorum:

"Kubbeli koridoru ge¢. Kaybolursan 9
numaral oday! sor. Stanza nove. O buyti-
leyici panelleri gérmemene imkan yok!"

Veiste karsimda...

Ronesans donemi sanatcilarindan Pi-
ero Pollaiuolo'nun ‘Prudence’ isimli, yedi
erdemden biri olarak tamimlanmis ‘'sagdu-
yululuk' tizerine yaptigi bitytileyici tablosu
bu. Resimde bankta oturan genc bir kadin,
bir elinde ayna, digerinde yilan tutar.

Yilan ‘dikkatli davranmay1' ve ayna da
‘bilgiyi' temsil eder.

Bu tabloda Pollaiuolo, dogru olani se¢-
me ve akill hareket etme anlamindaki
sagduyuyu muazzam bir sekilde betimle-
mistir.

2008'de Erasmus programuyla Italya
Bologna'da bir nebati yag paketleme fir-
masinda staja gidip 5 ay kaldigim stire
zarfinin bana kattig1 en 6zel karsilasma-
lardan biri de Floransa ve bu tablodur.

Ve bildiginiz tizere italya sadece Réne-
sans, sanat eserleri ve turizmle degil, ayni
zamanda zeytinyagiyla da ¢ok inlii bir se-
kilde betimlemistir.

Simdi gelelim bashktaki konuya...

UZERINDE DUSUNULMUYOR

Birka¢ yildir tartisilan ancak cok da
tzerine diistilmeyen bir konu son aylarda
iyice alevli tartismalarin odaginda.

Zeytinyaginin kalitesinin belirlenme-
sinde sadece asit tizerinden veya sadece
polifenol izerinden giden tartismalarin
sektdr acisindan artilari ve eksileri tizeri-
ne disuncelerimi sizlerle paylasmak ni-
yetim.

Zeytinyag ticaretinde kalite ve saflik
kriterlerine bakilr.

Biz saf zeytinyagindan bahsettigimiz
icin kalite kriterleri tizerinden konuyu de-
gerlendirmek daha anlasilir olacaktir.

Diyelim ki, bir tretici 6zenle baktigl
zeytin agaclarindan yine titizlikle topladigl
zeytinlerini sikim tesisine gotiirdi.

Genelde sikim tesislerinde en hizh ve
pratik yapilabilen analiz olan serbest yag
asitligi tayinidir.

Biz bundan sonra kisaca ‘asitlik’ olarak
ifade edecegiz.

Dolayisiyla Uretici zeytinyagin ilk kez
aldiginda 6grendigi ilk bilgi serbest yag
asitligidir.

Bu nedenle irinini hemen pazarla-
mak isterse elinde bu veri oldugu i¢in tica-
ri simflandirmada o6ncelikli kriteri asitlik
olacaktir.

Diger analizleri yaptirmak icin para ve
zaman harcamak durumundadir.

Eger tireticinin acil paraya ihtiyaci var-
sa, alia sadece asitlige bakarak zeytinya-
gina fiyat teklif eder.

Genelde de zeytinyagin asitligi ne kadar
diisiikse fiyati o kadar yliksek olur.

Hatta, 'dizyem' olarak nitelendirilen
zeytinyaglar vardir ki, onlar en degerlile-
ridir.

Dizyem (dixiéme) Fransizca'da ‘onda
bir' anlamina gelir.

Ornegin, "5 dizyem" demek 0.5 asit de-
mektir.

Rakamlarin séyle bir 6énemi vardir.

Uluslararas: Zeytin Konseyi ve Turk
Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve Pirina Yag:
Tebligine gore natiirel sizma zeytinyagi-
nin asitligi 0.8'e esit veya bu rakamin al-
tinda olmaldir.

Ureticinin zeytinyaginin asitligi 0.8 ise
alacag fiyat ile asitligi 0.9 ise alacag: fiyat
arasinda yaklasik 10 fark olur.

Cunku 0.8 asitligi olan bir zeytinyag:
natirel sizma kategorisinde, 0.9 olan ise
natiirel birinci veya yemeklik kategorisin-
de degerlendirilir.

Sanirim az 6nce okuduklariniz, asitligin
neden 6nemli oldugunu anlamaniza yar-
dima olmustur.

‘SOZDE BILIRKISILERE' ITIBAR ETMEYIN

Peki, ticaretin hacmi buytir ve Uiriniin
gidecegi yer uzaklasirsa ne olur?

Iste 0 zaman diger kriterlere de bakmak
gerekKir.

Kalite kriterleri dendiginde serbest yag
asitligi, peroksit sayisi, UV 1s18inda 6zgil
sogurma (E 232nm, E 270nm, AE), yag asidi
etil esterleri, halojene ¢oziiciiler, duyusal
analiz gelir.

Anlasilacag: lizere zeytinyaginin kali-
tesini anlamak icin birden fazla paramet-
reye bakmak gerekir.

Isin taklit ve tagsis boyutuna gelindi-
ginde saflik kriterleri ile duyusal analiz
de devreye girer ve oradan zeytinyaginn
gercek olup olmadig1 anlasilir.

Ancak bunlar pahal analizlerdir ve her
Uretici her bir parti tirtiniicin yaptirmakta
zorlanabilir.

Bu nedenle sadece asitlik tizerinden
konusmak daha hesapl ve pratiktir.

Ancak asitlikle ilgili sdyle bir sikinti
vardir,

Rafine edilmis bitkisel yaglarin kimya-
sal islemle asitligi distirildigl icin ‘natti-
rel' diye alinan bir zeytinyagi aslinda rafine
bir bitkisel yagla karistirilmus olabilir.

Yani tek basina asitlik tizerinden zey-
tinyaginin kalitesi hakkinda fikir sahibi
olamay1z.

Bir de yeri gelmisken sunu da ekleme-
den edemeyecegim:

Baz 'sozde’ bilirkisiler zeytinyagi ta-
darak asitligini sdyleyebileceklerini iddia
ederler ancak bu da bilime son derece ay-
kir1 bir yontemdir!

Bircok egitimde hem katilimci, hem ¢e-
virmen, hem de egitmen olarak yer aldim.

Istisnasiz hepsinde bu konu giindeme
geldi ve biitiin hocalarim bunun giivenilir
bir yéntem olmadigini, mutlaka laboratu-
varda analiz yapilmasi gerektigini soyle-
diler.

O ytizden lutfen, “Bir tadayim da sana
hemen asitligini soyleyeyim" diyenlere iti-
bar etmeyin.

0 SLOGANI COK DA ABARTMAMAK GEREKIYOR

Bir diger 6nemli konu da polifenol sayi-
SL..

Gecgenlerde yazilarin ilgiyle takip etti-
gim Elvan Uysal Bottoni de bu konuya de-
gindi ve sakincalarindan bahsetti.

Benim de katildigim toplantilarda go-
ristiigiim ltalyan egitmenler ve zeytin-
yagl tadimcilarn da ‘'saglk icin zeytinyag!'
sloganinin abartildig) takdirde tiiketime
olumsuz etkileri olacagini vurgularlardi.
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Nedenlerini irdeleyelim mi?

Oncelikle diinyada binin tizerinde
zeytin ¢esidi oldugu distintiliiyor.

Bunun sebebi heniiz zeytinin gen ha-
ritasinin tam anlamiyla ¢ikarilamama-
sindan ve hala yeni zeytin cesitlerinin
kesfedilmesinden kaynaklaniyor.

Sadece italya'da 538 zeytin cesidi ol-
dugu biliniyor.

Onun ardindan Ispanya'da 262 ve
Turkiye'de 95 farkh cesit tescillenmis
durumda.

Bu da aslinda bir kuiltiir mirasi olarak
¢cok degerli.

Clnkt her bir zeytin c¢esidinin farkh
ozellikleri ve yetistigi yerlere gore icer-
digi farkl oranlarda bilesenleri var.

Bu farkliliklara yol acan unsurlardan
biri de polifenoller.

Esasen polifenoller bitkilerde dogal
olarak bulunan ve insan viicuduna fay-
dali oldukKlari, en azindan in vitro (labo-
ratuvarda yapilan) deneylerde test edi-
lerek dogrulanmis ve antioksidan 6zellik
gosteren bilesenler.

Ancak ne kadar dozda insan vicu-
dunda yararli oldugu hentiz kanitlanma-
mis oldugu icin bilim insanlarinin tize-
rinde arastirmaya ve tartismaya devam
ettigi bir bilesik kategorisi.

Ote yandan, zeytinyaginda polifenol
tayini i¢in kullanilan iki parametre var.

Biri kafeik asit, digeri ise gallik asit.

Birinin en ytksek degeri yuzlerle
ifade edilirken, digerinde sayilar binleri
asabiliyor.

Bu farklhilik da hem treticiler, hem de
ulkeler arasinda rekabeti kizistiriyor.

ACI VEYA YAKICI OLMASI TEK KRITER DEGIL

Ornegin, 2017 yilinda Almanyanin
Koln sehrinde yapilan ve dunyanin
en buyik gida fuarlarindan biri olan
Anuga'da Girit zeytinyaglari icin bin 500
polifenol sayisini duyunca hayretler
icinde kalmis ve hayiflanmistim.

Cunku Turkiye'de hic o kadar ytiksek
degerde bir zeytinyagina rastlamamis-
tim.

Sonradan 6grendim ki, parametre
fark ederse rakam da degisebiliyor.

Saglklh zeytin meyvesinde de bol
miktarda bulunan polifenoller eger ka-
liteli Uretim esaslarina dikkat edilirse
zeytinyaginda da bulunabiliyor.

Bunda erken hasat ve soguk sikim
yapimasinin zeytinyaginin polifenol
icerigine etkisi cok buyuk.

Yalniz sadece tiretim degil, zeytin ce-
sidi ve iklim sartlari da polifenolicerigin-
de 6nem arz ediyor.

Ornegin, italya'nin {inlii ‘Coratina’ zey-
tini polifenolii en ytiksek cesitlerden.

lyi tiretilmis bir ‘Coratina’ zeytinyag,
polifenol icerigi acisindan zengin olma
potansiyeline sahip.

Turk zeytin cesitlerinde ‘Yamalak Sa-
rist, ‘Memecik’ ve ‘Domat’ son yillarda
polifenol icerigi bakimindan dikkat ce-
kiyor.

Akdeniz ve Glney Ege'nin iklim 6zel-
likleri kuzeye gore daha sicak olduguicin
zeytinler daha ¢ok polifenol icerebiliyor.

Bu da zeytinyaginda daha ok polife-
nol gérilme olasiligin artirabiliyor.

Elbette tizerinde cahsilmas: diisini-

len ve sonuclar: merakla beklenen bas-
ka zeytin ¢esitlerimiz de var.

Ancak bu demek degil ki, ‘Edremit
(Ayvalik)', ‘Gemlik’ ya da baska cesitleri-
mizin degeri diisiik.

Aksine, iyi bakilan zeytin bahcelerin-
den ve kaliteli iiretime 6zen gosterilerek
yapilan zeytinyaglarinin hepsi bash ba-
sina birer degerdir ve tilkemiz adina bir
kazanctir.

Duyusal analiz agisindan bakildiginda
durum daha da ilging bir hal alir.

Ciinkt ozellikle yarismalara génderi-
len zeytinyagl numunelerinde jiri tye-
leri temiz iretim, meyvemsilik ve farklh
kokular yaninda uyum veya dengeye de
bakarlar.

Bir zeytinyagl numunesinin ¢ok ac
veya ¢ok yakici olmasi tek basina yeterli
degildir.

NE ASITLIK, NE POLIFENOL, ESAS OLAN UYUM

2012 yiinda Roma'da UMAQO'nun (Ak-
deniz Zeytinyagi Tadimcilar Birligi) Zey-
tinyag1 Tadimu ikinci seviye kursuna ka-
tilmistim.

Orada diinyanin ve Italyanin énemli
tadimcilarindan Paola Fioravanti hocam
tek Turk olarak Ogrenme hevesimden
cok etkilenmis ve beni L'Orciolo d'Oro
isimli prestijli bir yarismaya tecriibe ka-
zanmam adina gotirmisty.

ftalyanin degerli tadimailar ile 3 giin
boyunca mesai yapmak ve toplamda 150
numune tatmak benim icin paha bicil-
mez bir deneyimdi.

Yarisma tadimlar bittikten sonra do-
nus yolunda Paola'ya zeytinyag1 puanla-
masinda en 6nemli kriterin ne oldugunu
sordugumda bana, "Uyum" diye yanit
vermisti.

O gunden sonra ben de davet edildi-
gim yarismalarda zeytinyag: degerlen-
dirirken tek bir 6zelligine degil, genel
olarak uyumuna bakmaya 6zen goster-
dim.

Ozetle, natiirel ve kaliteli zeytinyaglari
cok degerlidir.

Bu trriinleri degerlendirirken ve tica-
retini yaparken tek bir dzellige odaklan-
mak yerine bir buittin olarak irdelemek
daha akila bir yaklasim olur.

Dolayisiyla natirel zeytinyaglarinda
ne asitlik, ne polifenol degil, uyum' esas-
tir.

Bir elimizde bir ayna, digerinde bir y1-
lan varmus gibi mesela...

Dikkat ve bilginin uyumu, sagduyu,
sadece zeytinyaginda degil, hayatin her
noktasinda isimize yarar.



