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Naturel Sizma Zeytinyagini (NZY) benzersiz kilan ve
onun parmak izi olan aromatik profilidir.

Gercekten olagan-ustli bir NZY'yi vasatindan ayiran
ozelliktir.

Zeytinyag1 ile ilgili tim tadim
etkinliklerinde ilk ve en sik sorulan
soru "Zeytinyaginin tim bu
aromalar1 nereden geliyor?”
olmaktadir. Katihmailar her zaman
iyi bir NZY'nin aromatik cesitliligine
hayran kalmaktadir. Taze kesilmis
ot, domates, muz, elma, enginar,
kekik, vanilya veya badem gibi aro-
malarn hissetmek tiim katilmcilar
icin hos bir stirpriz olmaktadir.
Bircogu bu aromalarin katki
maddesi veya en-dojen veya zeytin
agacinin etrafinda yetisen cesitli bitkilerle iligkili
oldugunu sanmaktadir. Ashnda, bu nefis aroma ve tatlar,
aldehitler, alkoller, esterler, hidro-karbonlar, ketonlar,
tetrafenoller ve daha birkac ucucu bilesik ile alakahdur.
Zeytinyaginin lezzet kimyasi, bilim adamlarnin hala
uzerinde arastirma yaptiklar ve anlamaya calistiklar
inanilmaz, tamamen kesfedilmemis bir alandir.
Karmasik ve heterojen bir molekul karisimi
olmalarindan dolay1 organoleptik 6zellikler iginde yer
alan bilesiklerin hepsi tespit edilebilmis degildir. Ayrica,
elde edilen zeytinyaginin organik ve duyusal
parametreleri, yapisal faktorlere (zeytin cesidi, yetistirme
kosullan) ve dis etkenlere (glinese maruz kalma, sulama,
uretim stirecindeki tarimsal uygulamalar, depolama,
paketleme vb.) bagh olarak buyuk o6lgtide
degisebilmektedir. Bu nedenle, tiim bu bahsedilen
faktorler ve diger bircok etmen g6z 6ntine alindiginda,
NZY ve ilgili bilesiklerin organoleptik ¢zelliklerinin
incelenmesi buiylk bir karmasiklik icermektedir.

Lezzet bilesikleri

Zeytin meyvesinin bliytimesi ve islenmesi sirasinda
olusan ucucu bilesikler, elde edilen yagin koku ve tadint
etkileyerek, yaygin olarak lezzet olarak adlandirilan
algiya sebep olmaktadir. Ucucu bilesikler, oda
sicakliginda kolayca buharlasan 300 Da'dan daha az
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olan molekiillerdir. Bahsekonu molektller burun
deliklerinden gectikten sonra kafa bosluguna dagilir,
mukus icine ¢ozunur, koku reseptorlerine yapisarak
burun boslugundaki koku reseptérlerini uyarir ve koku
hissi verir. Ayrica, NZY'yi tadarken, zeytinyagi agizdan
alinip genizden gectikten sonra burun boslugundaki
reseptorlerle bilesikler etkilesime girer ve aromalar
algilanir.
Zeytin meyvesinde ugucu bilesiklerin olusumu hticre
yikimu ile alakalidir. Hidroliz ve oksidasyon igeren
enzimatik bir stirec meydana gelir. Reaksiyonlar pH ve
1s1ya bagh olarak ytiksek oranda ilerler. NZY'de bulunan
baslica ucucu bilesikler C6 ve C5 bilesiklerine aittir. C6
aldehitler ve alkoller ve bunlara karsilik gelen esterler,
hem niteliksel hem de nicel olarak NZY'nin en énemli
ve etkili aroma bilesikleri olarak kabul
- edilir. Tathhk ve yesil meyvemsilik hissi
' verirler ve aromaya pozitif etkileri vardir.
C6 aldehitler (heksenol, 3(Z)- heksenol ve
2(E)- heksenol), alkoller (heksenol, 3(Z)-
heksenol ve 2(E)-heksenol) ve asetil
esterleri (heksilasetat ve 3(Z)-hekseil
Y asetat) toplam ucucu fraksiyonun%60-
v 80'ini olustururken, 2(E)-heksenal en

@'T. - — I dikkat gekici bilesendir. Hepsi yaga yesil

meyvemsilik tadi verir ve coklu

doymamus yag asitlerinden (PUFAs) bir

dizi biyokimyasal reaksiyonlar
(lipoksijenaz yoluyla) sonucu olusurlar. Bu
reaksiyonlarda enzimler PUFA'lar1 aldehitlere
donusturir. Sonrasinda alkole indirgenir ve
esterlestirilirler. Bunlar NZY'nin duyusal kalitesiyle ilgisi
olan baska bir buiytik bilesik gruptur.
Alkoller genellikle aldehitlerden daha ytiiksek oranda
bulunsada, aldehitler NZY'nin lezzetiyle daha alakahdir
cunkl daha dustik algi esikleri sunarlar. C5 bilesikleri
ise NZY'de makul miktarlarda bulunurlar ve lezzetine
katkida bulunurlar. C5 aldehitler ve alkollerin acilikla
iliskili olarak keskinlik hissi verir.
Cok sayida calisma tarafindan bildirilen bilgiler dikkate
alinarak, C6 ve C5 ucucu bilesiklerinin giclti kokular
oldugu sonucuna varilabilir ancak NZY'de, zeytin
cesitlerindeki farkhliklara ve uygulanan ekstraksiyon
yontemlerine gore cok cesitli konsantrasyonlarda
bulunabilirler.
Bununla birlikte, minér ve majér ucucu bilesikler
zeytinyag1 kalitesi icin cok onemlidir. Ileride
zeytinyaginin organoleptik ozelliklerinde belirgin bir
O6neme sahip olacak ve ayni zamanda yararh kalite
belirtecleri sunan
koku alma seviyesinin altindaki ugucular bile énemlidir
ciinkt muhtemel degradasyon trtinlerin olusumunu
aciklayabilirler.
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Sek.1 SZY'larda ucucu bilegiklerin olusumunda rol
oynayan ana yollar

NSZY'nin lezzetinde buytk etkiye sahip bir baska
molekill grup da, NSZY'nin aromasi ve lezzeti ile
polifenolicerigi arasinda pozitif bir baglant1 olmasindan
dolayn, bazi fenolik bilesiklerdir. NSZYmin fenolik bilesimi
en cesitlilerden biri olarak tespit edilmistir ctinkti daha
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once bahsedilen, zeytin cesidi, iklim kosullar, olgunluk,
uretim suirecleri vb., tim faktérlere baghdir. NSZY'mnda
bulunan farkh organoleptik ¢zelliklerin sebebi fenolik
bilesimdeki varyasyonlardir.

SZY'min tat ozellikleri ile fenolik bilesik icerikleri
arasindaki iliskiyi acikhiga kavusturmak icin cok sayida
calisma yapilmistir: acilik yogunlugu baslangicta
oleuropein turevlerinin varlig: ile ilgili oldugu
belirtilmekteydi ancak diger arastirmacilar, duyusal
degerlendirmelere ve bazi fenolik bilesiklerin miktarina
dayanarak, acilik 6zelliginin hem oleuropein hem de
ligstroside aglycons'a veya sadece p-HPEA-EDA gibi
ligstroside turevlerine dayandirmaktadirlar.
Calismalardan biri, NSZY'ndaki en tipik fenol komp-
leksinin, secoiridoid grubuna ait ti¢ oleuropein aglycones
(OleA), dort ligstroside aglycones, ve tiirevleri oldugunu
belirtmistir. Tanimlanan diger sekoiridoidler
dekarboksimetillenmis, hidroksillenmis ve metillenmis
ligstroside aglycone formlandir. Lignanlar ve flavonlar
ile ilgili olarak NSZY 6rneklerinde pinoresinol,
syringaresinol, asetoksypinorexinol, luteolin ve apigenin
saptanmustir. Analiz edilen tiim ¢rneklerde quinik asit
de tespit edilmistir. Meyvemsilik, acilik, keskinlik ve
eksilik gibi duyusal tanimlayicilar fenolik bilesiklerin
yogunluklaria bagh tatlardir.

Kapsaml bir aciklama icin, taze kesilmis cimen,
domates, enginar, yesil yaprak, findik, elma, mugz, tropikal
meyveler ve meyvemsiligin ana 6zelliginin bir parcasi
olan otlar gibi lezzet tamimlayicilan kullamilmaktadir.
Sekil 2

Volatile Compounds and Odor Descriptors Attributed to Virgin Olive Oil Samples®

Compound

Snitting

MDS (multidimensional scaling)

Methyl acetate
Oxctene

Ethyl acetate
2-Butanone
3-Methylbutanal
1.3-Hexadien-5-yne
An alcohol

Ethylfuran

Ethyl propanoate

An alcobo! hydrocarbon
3-Pentanone
4-Methylpentan-2-one
Pent-1-en-3-one
2-Methylbut-2-enal
2-Methylbut-3-enol

A hydrocarbon
Methylbenzene

Butyl acetate

Hexanal

A hydrocarbon
2-Methylbutyl propanoate
2-Methyl-1-propanol
(6-2-Pentenal

An alcobol

Solvent-like
Sweet, aromatic
Fragrant, pleasant
Sweet, fruity

Sweet, apple

Sweet

Sweet, strawberry, apple
Pungent, acid frunt
Sweet

Sweet

Sweet, strawberry
Solvent-like

Sweet, apple

Glue, olventlike
Green, pungent, sweet
Green, apple

Sweet, aromatic
Aromatic, ketone
Ethyl acetate-like
Green, apple

Greasy

Green (nuts)

Green (grass)

Slightly bitter/pungent
Tomato, apple

Apple

Green (green olives)
Other npe frut

Sweet

Sweet

Sweet

Green

Sweet

Ripe frutt (olives, dry wood)
Slightly bitter

Sweet

Overnipe fruit

Sweet

Sweet

Sweet

Olive, apple

Green

Ripe fruit (soft fruit)
Undesirable (rancid)

(2)-2-Pentenal
Ethylbenzene
(6-3-Hexenal
(21-3-Hexenal
1-Penten-3-0l
3-Methylbutyl acetate
Heptan-2-one
(B-2-Hexenal
(21-2-Hexenal
2-Methylbutan-1-ol
3-Methyl-2-butemy] acetate
Dodecene
Pentan-1-ol
Ethenylbenzene
3-Methyl-butanol
Hexyl acetate

A ketooe
Octan-2-one
3-(4-methyl-3-pentenyhFuran
3-Hexenyl acetate
(21-2-Penten-1-0l
6-Methyl-5-hepten-2-one
Nonan-2-one
Hexan-1-ol
(6-3-Hexen-1-0l
2,4-Hexadienal
(£-2-Hexen-1-0l
Acetic acid

Mothyl decanoate
Trdecene
Z)-3-Hexen-1-0l

Green, pleasant
Strong

Artichoke, green
Green, green leaves
Wet carth

Banana

Fruity

Bitter almonds
Fruity, almonds
bish oil

Putty-like unpleasant

Pungent

Sweet, fruity

Fruity, mushroom-like
Moldy

Paint-like strong

Green banana, green leaves
Banana

Fruity

Fruity

Fruity, aromatic, soft

Green, grassy
Fresh

Banana

Overripe fruit
Bitter taste (dried green herbs)
Artichoke

Green

Undesirable

Shightly fruty

Ripe truit

Bitter

Almond odor, bitter taste

Ripe fruit

Slightly bitter-taste

Ripe fruit

Fruity

Undesirable (yeast)
Green (grassy

Green

Undesirable

Overripe

Green

Green (grass)

Bitter taste (dried green herbs)
Apple

Rough mouthieel and rancid odor
Green lea, nuts

Ripe fruit

Green (cut green grassy)
Undesirable

Green leat, nuts

Bitter (almond|

Green banana

“Aparicio ef al. (Rets. 12,13); Blekas and Guth (Ret. 6); Guth and Grosch (Ref. 8); Morales of al. (Refs. 7,14)
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Lezzet bilesiklerini etkileyen faktorler

Enzim seviyeleri genetik ¢zelliklerdir ve bu nedenle her
bitki tipi gibi,

meyvelerin olgunlugu, biiytime alani, depolama zamani
ve kosullari ile yag ekstraksiyon teknigi ile baglantih ve
daha az énemli de olmayan bircok nedenden etkilenir.
Bu nedenle bu parametreler lezzet bilesiklerinin
bilesimini nicel olarak degistirmektedir. Sizma
zeytinyaginin (SZY) lezzetini olusturan bilesikleri
etkileyen bazi 6nemli faktorler, meyve cesidi, meyvenin
olgunlasma asamast, iklim, rakim, su stresi ve sulama,
meyvelerin depolanma zamani ve kosullari, kirma
(parcalama uygulamalar da lezzet profilini etkiler),
malaksasyon ve ayirma gibi teknolojik isleme olarak
siralanabilir. Bu faktérler SZY'nin lezzetini olusturan
bilesik oranlarmi etkiler. Bahsedilen faktérler tarafindan
uretilen ¢ok sayida varyasyon oldugundan, ve olasi
sinerjik veya antagonistik etkiler de devreye girdigi icin
SZY'nin organoleptik 6zellikleri ile ilgili tim bu
bilesiklerin belirlenmesi karmasik bir konudur.

NSZY'nin lezzetini koruma stratejileri

Oksidatif stabilite, zeytin cesidine, meyve gelisimi
sirasinda uygulanan islemlere, hasat zamanlamasina ve
mevsimsel hava durumuna gore degisir ve meyve
kalitesi tizerinde belirgin bir etkiye sahip olabilir. Genel
olarak, bu yagin bilesimi ve 6zellikle antioksidanlarin
seviyesi ve coklu doyma derecesi ile ilgilidir. Genel
olarak, bu yagin bilesimi ve 6zellikle antioksidanlarin
seviyesi ve coklu doymamis yag orani ile alakahdir.
Daha ytiksek ¢coklu doymamis yag seviyeleri oksidatif
stabilitenin azalmasi sonucu olusur. Zeytinyagi,
tuketiciler icin besinsel faydalarn olan fenolik bilesikler
gibi antioksidanlar ve E vitamini(?-tokoferol) gibi
tokoferoller icerir. Ayrica, fenolik bilesikler zeytinyaginda
keskin duyusal 6zellikler saglar.

Zeytinyagimin raf d&mrinun uzatilmasi tiiketicinin
yararina oldugu kadar tretici agisindan da énemlidir.
Zeytinyagimin duyusal 6zelliklerinin depolama stiresince
ve tiiketim zamanina kadar ytksek kalitede kalmasi
beklenir. Dayaniklilik saglanmas, raf 6mrt ve tiketim
tarihleri acisindan 6nemlidir. Yag asidi profilleri, fenolik
icerik, klorofil ve tokoferoller gibi tiim bilesenlerin deger
Olcimlerinin yapilmasi, yagin dayanikliliginin
belirlenmesine yardimai olabilir. Yeni testler, pirofofit a
ve 1,2-diacylglycerols zeytinyag1 kalitesini ve
yaslanmasini tahmin etmek ve belirlemek acisindan
umut vadetmektedir. En yaygin koruma uygulamalar
filtrasyon, yeni paket tasarimlari, modifiye hava
uygulanmast ve belirli depolama kosullandir. Filtrasyon
asamasl, yagin fosfolipid ve su icerigini azaltir. Bu
iceriklerin azaltilmasi ayni zamanda fermantasyon
oranini ve yagin bulanikligini azaltir ve sonugcta
dayaniklihgini artirr.

NSZY'nin lipid oksidasyonunu énlerken organoleptik
ozelliklerinin degismesini de engellemede yararh oldugu
ortaya konan diger stratejiler yeni ambalaj tasarimlarina
dayanmaktadir. Ambalaj tasarimlar, foto-oksidasyonu
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ve oksijenle temasi azaltmay1 amaglamaktadir (6rmegin

bag in a box /kutu ici torba). Nihai triindeki oksijen
varliginm en aza indiren, modifiye hava uygulayan
paketleme cesitleri, NSZY'nin raf 6mriinii énemli 6lctide
artirabilir. Bu nedenle, tanklarda yada siselerde
zeytinyagmin lizerinde kalan bosluklarda (kafa boslugu)
ki oksijen varligim azaltmak icin farkli yaklagimlar
denenmis olup, azot tercih edilen ana inert gazlardan
biridir. Azotun NSZYnin kafa boslugunda kullamlmas;,
azot gazinin kullamlmadig yaglarla kiyasla, 18 aydan
fazla tum lipid oksidasyon parametrelerinin
yukselmesini yavaslatmaktadir. Azot kullanimina
alternatif olarak argon veya karbondioksit gibi diger inert
gazlar cesitli calismalarda degerlendirilmistir. Bunlar
arasinda argon, fenolik icerik ve antioksidan kapasitesi
acisindan daha iyi koruyucu 6zellikler gbstermis, ayni
zamanda lipid oksidasyonunu da yavaslatmistir.
Karbon dioksit daha ytiksek oranda peroksit degerinin
artisini engellesede, NSZY'nda 6énemli bir negatif tat
olusturdugu i¢in kullammi uygun degildir. Depolama
sicakligr cok onemlidir. Ideal sicaklik 15C olup depo
sicakligl 10-240C arasinda olmalidir. Ayrica, lezzet
bilesiklerinin kimyasal stabilitesini destekleyen,
NSZY'nin duyusal kalitesini kullanim émri boyunca
korumay1 amaclayan, yaga antioksidan eklenmesi,
mikrokapsiilasyon veya aktif paketleme uygulamasi
gibi, yeni ve inovatif stratejiler izerinde ¢alismalar
devam etmektedir. Iyi bir NSZY'n1 benzersiz kilan ve
lezzetli bir irtin heline getiren, zeytinyaginin kimligi
olan lezzet bilesikleridir. Sektérde calisanlar olarak
hepimiz zeytinyagl tiretiminde yer alan herkesi bu essiz
oOzelliklerin korunmasi konusunda egitmeliyiz. Sadece
buytik bir lezzet cesitliligine sahip bir tirtin tiretmek
degil, ayni zamanda bu trtinii zamana karsi korumak
da 6nemlidir. Koruma, bilingli tireticileri, oleologlar ve
dolum tesislerini gelecekte cok fazla ilgilendirecek bir
kelimedir ayrica tuketicinin memnuniyetinin ve
NSZY'nin dunya capinda kabul edilmesinin de
anahtandir.
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