4
®z€ ag|
Y Akai

misi

NATUREL ZEYTINYAGI DUYUSAL ANALIZ EGITIMI

Egitimin Amaci

Zeytin yetistiriciligine karar verilmesinden mutfaga kadar
gegen siirecte, zeytinyadi kalitesini etkileyen bircok faktor
vardir. Zeytinyaginda Uretim hatalarindan dolayi olusan
duyusal kusurlar, zeytinyaginin  siniflandirnimasinda,
ticaretinde ve tiiketiminde ©nemli dedisikliklere neden
olmaktadir. Saglikli yasam isteyen, gastronomiyi ve diyeti
onemseyen, editimden mutfak isgiligine kadar toplumun
tim yelpazesinde yer alan ve zeytinyadi sektoriindeki

kisilere; kisacasi herkese natiirel zeytinyadi duyusal analiz egitimi vermek ve ed|n|Ien b|Ig|IerIe blllnglendlrme
calismalari yapmak hedeflenmektedir.

Duyusal analizler

« Uriiniin kalitesini kontrol etmek,

o Uretim hatalarini tespit etmek,

o Uriin kalitesini gelistirmek,

e Zeytinyadini ticari olarak siniflandirmak

icin yapilr.

Iyi bir zeytinyadi éncelikle taze zeytin meyvesinin
tat ve aromasini tagimalidir. Tattiinizda adeta taze
sikilmig meyve suyu hissini vermelidir.

“bir damla bi cinya”
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Duyusal Analist

e Test zamanina en az 30 dakika kala sigara veya
kahve kullanmamall,

e Koku ve etkisi test zamanina kadar kaybolmayan
parfiim, kozmetik Grlind ve sabun kullanmamali,

e Ellerini yikamak icin parfimsiz sabun kullanmali,
kokuyu yok etmek igin hemen durulamali ve
kurulamal,

e Test dncesinde 1 saat bir sey yememeli,

Hem fiziksel hem psikolojik olarak hazir olmaldir.

Duyusal Analizde

bulunmalidir.

e Cam bardak: Ozel digiileri vardir ve yagin renginin anlagiimasini
engelleyen koyu bir renktedir. Saat cami adi verilen bir cam ile agzinin
kapatiimasi gerekir.

e Duyusal analist: Bir deneme ve secim sirecinden gegerek segilen
duyusal analist, her bir 6zelligin algilandidi yogunlugu gdsteren profil
sayfasinda dederlendirme yapmasi gerekir.

Duyusal Analiz

Panel lideri tarafindan secilen 8 ile 12 uzman duyusal analist tarafindan
gerceklestirilir. Zeytinyagi duyusal analizde yag 6zelliklerinin gogu, koku
duyusuyla algilanir. Genellikle insanlar diger yiyeceklerde oldugu gibi
zeytinyadinin tadina agzinda hissettigi lezzete gore karar verseler de
analistlerin lezzete odaklanmadan 6nce, kokuya ydnelik algilara dncelik
vermeleri gerekmektedir._Zeytinyadi duyusal analizleri burunda, dilde,
geniz boslugunda (retro nazal) ve girtlakta yapllir.

“bir damla bi cinya”
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e Duyusal analiz odasi: Duyusal analistlere
konsantrasyon, tarafsizlik saglayan ve duyusal
analizleri kolaylagtiran standartlagtiriimis bir
ortam sadlamalidir. Garip kokulardan izole
edilmig, ses gecirmez ve 20- 25 °C arasinda
sabit bir sicaklikta olmaldir. Aydinlatmasinin
iyi olmasi ve her tadimci igin ayr kabin
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Birinci asama
=  Duyusal analiz yapilacak yad O6rnekleri, standarda
uygun tadim bardaginda sunulur.
@ — Tadim bardagina 15 ml yag konulur ve agzi saat cami
'~ ile kapatilir.
=  Bardak avug iginde tutularak biraz isitilir.
' = Duyusal analist, bardadi saat camiyla kapali tutarak
eline alir ve nazikge eder; sonra bardadin cidarini zeytinyadi
ile mimkin oldugu kadar cok islatmak igin bardad bu
pozisyonda hafifce calkalar. Bu islem yadin ugucu aromatik
bilesenlerinin artmasini saglamak amaciyla gergeklestirilir.
=  Bardadin agzi acilir, bardaktan
burunla derin bir nefes
alinir. Zeytinyaginin meyvemsilik
ozelligi, varsa kusurlar degerlendirilir.

Ikinci asama

= Bardadin kapadi acilarak yagdan 3 ml (bir cay kasigi) kadar kuiglik bir

yudum alinir.

= Yag; adiz ve dilin 6niinden yanlara, arkaya ve damada kadar tiim agiz
bosluguna daditilir.
Kisa, sik nefes alinir.
Dili 6n dislerin arkasina dayayarak sesli sekilde hava agizdan ige gekilir
ve yag yutulur. (Havay! adizdan igeri cekmek, analiste ugucu aromatik bilesenleri burun ardi
yoluyla algilama kabiliyeti saglar.)
= Yadin dil Gzerinde biraktigi acilik ve bogazdan gegerken biraktigi yakicilik hissi degerlendirilir.

=
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Beyindeki koku merkezi
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Uciincii asama
= Ilk iki agsamada algilanan meyvemsilik, acilik ve yakicilik ézellikleri ile varsa negatif dzellikler,
degerlendirilir ve bu &zelliklerin yogunluklarina yani; hafif, orta ya da gigli olduguna karar
verilir.

“bir damla bi cinya”
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Meyvemsilik, acilik, yakicilik

Gorsel analizler insani zeytinyadi konusunda yaniltabilir. Zeytinyaginin rengi
cok sayida dedisken etkiye baglidir. Genel inanisin aksine koyu yesil veya
altin sarisi renk, daha iyi bir zeytinyadi demek degildir. Agik sar bir
zeytinyadi, altin sarisi bir zeytinyagindan daha iyi Uretilmis ve kalitesi de
yiiksek olabilir. Bu nedenle yagin rengi ile kalitesi arasinda bir iliski yoktur
denebilir. Zeytinyadi duyusal analiz kurullarinda yer alan analistler,
zeytinyadinin renginden etkilenip analizde onyargili davraniimasin diye
analizlerini yagin renginin anlasiimadigi koyu renk cam bardaklarla tadim
yaparlar.

Natirel zeytinyaginin
hazirlanma slreci ve
duyusal analizi hakkinda
daha fazla bilgi edinmek
istiyorsaniz, Zeytinyadi
Akademisi'ne katihn ve siz
de Duyusal Analiz
Uzmani olun.

“bir damla bi cinya”
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