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OzET

Sizma zeytinyag diger bitkisel yadlara kiyasla oldukga uzun raf dmriine sahiptir. Zeytinyaginin
gUcli oksidasyon stabilitesi, yad asidi profili ve 6zellikle fenolik bilesiklerinden kaynaklan-
maktadir. Bu bilesikler, ajagtan sofraya kadar birgok degisime ugramaktadir. Bu galismada,
mindr bilesiklerin zeytin isleme asamalar siiresince olan degisimi 6zetlenecektir.

Anahtar Kelimeler: Sizma zeytinyad, isleme asamalari, fenolikler, oksidasyon

ABSTRACT

Virgin olive oil has more longer shelf life than the other vegetable oils. Its good oxidation
stability is originated from its fatty acid profile and espesially phenolic compounds. This com-
pounds are changed from the olive trees to table. In this review, it is summarized alteration
of minor compounds during prosessing of olives.

Keywords: Virgin olive oil, stages of processing, phenolics, oxidation

1. GIRIS

Oksidasyon, diger yemeklik yaglarda oldugu gibi sizma zeytinyaginda (SZY) da énemli
sorunlara neden olmaktadir. Oksidasyon, yagin besin deg@eri, duyusal ve kimyasal 6zellikleri
Uzerine birgok olumsuz etkide bulunmaktadir.

SZY’nin oksidayon stabilitesi iyidir. Bunun ilk nedeni, tekli doymamis yag asitlerinin ¢oklu
doymamis yag asitlerine gére fazlaligi ve kendine 6zgii ya§ asidi bilesimidir. ikinci faktor
ise, antioksidan aktivite gosteren, sizma yagin minér bilesikleri 6zellikle de polifenollerdir
(Kiritsakis 1990).

Zeytinyaginin oksidasyon stabilitesini daha cok polifenoller saglamaktadir. Yag elde edilme-
sinde farkli zeytin isleme asamalari kullanilmaktadir. Bu teknikler, yag kalitesini ve bilesimini
etkilemektedir. Oksidasyon stabilitesine en fazla katkida bulunan fenolik bilesikler de degisime
ugramaktadir.

2. ZEYTIN iSLEME ASAMALARI

Farkli teknikler gelistirilmesine karsin yaygin uygulanan genel islem agamalarini yapraklarin
ayrilmasi ve zeytinlerin ylkanmasi, zeytin ezme (kirma) islemi, yogurma, sivi ve kati fazin
ayrilmasi, yag fazinin ayrilmasi ve filtrasyon seklinde siralamak mimkandir.




2.1. Yapraklarin Ayrilmasi ve Zeytinlerin Yikanmasi
Genellikle meyveler zeytin agacindan elle veya mekanik
ekipmanlarla toplanmaktadir. Bazi durumlarda ise zeytinler
yerden veya yere serilen adlarla toplanmaktadir. Zeytinler,
yapraklar veya ince dallar gibi bitkisel safsizliklar, toprak, toz
ve tas parcaciklan gibi inorganik safsizliklar ile kontamine
olabilmektedir (Tekin 2004).

Zeytinler ile karisan, zeytinin dogal orijininden kaynakla-
nan yabanci maddeler sizma zeytinyagd: kalitesi Uzerine
olumsuz etkileri olmasindan ve zeytinyadi ekstraksiyonu
icin kullanilan ekipmanlara zarar verebilecedinden mutlaka
uzaklastirimalar gereklidir. Yabanci maddelerin ayrilmasi,
yaprak ayiricilar ve yikama makineleri ile saglanmaktadir
(Di Giovacchino ve ark. 2002).

Di Giovacchino ve ark. (1996), farkl zeytin cesitlerine farkli
miktarlarda yapraklar ilave ederek zeytinyagi kalitesi Gize-
rine etkilerini arastirmislardir. Toplam fenol igeriginin (mg/L)
ve indlksiyon zamaninin (saat, Ransimatla elde edilen)
6nemsenmeyecek diizeyde degistigini gozlemiglerdir.

2.2. Zeytin Ezme (Kirma) Iglemi

Zeytinlerin kinlmasinda granit tas kiricilar veya metal kirici-
lar kullanilmakta ve yag iceren bitkisel hiicrelerin kinimasi
acisindan 6nemli islem basamaklarindan biridir.
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Kirma metodunun yaglarin toplam fenol igerigi (izerine
etkileri vardir. Cok sert metal kiricilanin kullaniimast ile elde
edilen yaglarin toplam fenol igerii tas kincilarin kullaniimasi
ile elde yaglarin toplam fenol igerigine kiyasla daha yliksek-
tir. Bu durum zeytin etinin tamamen kirilmasi, zeytin etinin
farkl hiicresel dokularina bagli fenolik maddelerinin yiksek
oranlarda salinmasiyla aciklanmaktadir ve bdylece zeytin
ezmesinde fenolik maddelerin konsantrasyonun artmasina
neden olmaktadir (Di Giovacchino ve ark. 2002).

Caponio ve ark. (2003), metal ve ¢ekicli kiricilarin zeytinyagi
kalitesi (izerine etkilerini arastirmiglardir. Cekicli kirici kul-
laniimasi ile elde edilen yagda kompleks, hidrolize olabilir
fenolik bilesiklerin miktari 318.8 mg/kg iken metal kiricida
ise bu deger 315.0 mg/kg olarak belirlenmistir. Basit,
hidrolize olabilir fenolik bilesiklerin miktari ise her iki kirici
kullanilmasi durumunda da 8.1 mg/kg olarak belirlenmistir.
Her iki kirici arasinda fenolik bilesikler agisindan herhangi
bir farklilik belirlenememistir.

Servilive ark. (2002), Coratina ve Oliarola adli iki zeytin cesi-
dini cekicli ve bicakli kiricilar kullanmak suretiyle kirarak U¢
fazli santrifuj sistemini kullanarak zeytinyag elde etmisler ve
kincilarin zeytinyad kalitesi Gzerine etkilerini incelemiglerdir.
Cizelge 2.1'de iki zeytin gesidinin farkl kiricilar kullaniimasi
suretiyle elde edilen sizma zeytin yaglarinin kalite kriterleri

Cizelge 2.1. Coratina ve Oliarola gesitlerinden cekicli ve bicakl kiricilar kullaniimasi suretiyle elde edilen sizma zeytin yaglarinin kalitatif

ozelliklerinin ortalama degerleri (Servili ve ark. 2002)

Coratina Oliarola
Cekicli kirici Bicakl kirici Cekicli kirici Bicakh kirici
Serbest yag asitligi (%) 0.49 0.47 0.52 0.48
Peroksit degeri (meqO,/kg) 85 8.4 8.8 8.0
Kz 1.935 1.953 2.397 2.304
K. 0.129 0.150 0.174 0.185
Toplam fenol? 328.5 383.0 174.7 186.7

aKolorimetrik olarak degerlendirilmistir ve sonuglar 3,4-dihidroksifeniletanol (3,4-DHPEA) cinsinden mg/kg olarak verilmistir.

Cizelge 2.2. Coratina ve Oliarola cesitlerinden ¢ekicli ve bigakli kiricilar kullanilmasi suretiyle elde edilen sizma zeytin yaglarinin fenolik

bilesiklerinin ortalama degerleri (Servili ve ark. 2002)

Coratina Oliarola
Cekigli kirici Bigakli kirici Cekicli kirici Bigakli kirici
3,4-DHPEA 23 1.1 0.6 0.5
p-HPEA 29 3.8 7.3 8.1
Vanilik asit 0.3 0.5 0.3 0.3
Kafeik asit 0.3 0.3 0.4 0.4
3,4-DHPEA-EDA 301.6 366.6 53.3 54.6
p-HPEA-EDA 52.6 67.0 43.0 40.6
p-HPEA-ester 36.1 42.4 324 37.6
3,4-DHPEA-EA 257.0 269.4 97.2 124.6
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gosterilmektedir. Serbest yag asitligi, peroksit degeri, UV
bélgede spesifik spektrofotometrik absorbsiyon degeri
ve toplam fenol icerikleri degismemektedir. Farkl kiricilar
kullaniimasi zeytinyaginin fenol bilesiklerinin konsantras-
yonu Uzerine etki gdstermektedir. Bu durum Cizelge 2.2'de
gorilmektedir (Servili ve ark. 2002).

Metal kirici gekiclerinin bagil ddnis hizina bagli olarak fenol
bilesiklerin miktarinin da degistigi belirlenmistir. Sabit cekigli
kincilarin bagil déniis hizinin artmasi ile daha sert kirma
gercekleseceginden aci tatta ve bazi fenolik bilesiklerin
iceriklerinde artis meydana gelmektedir (Angerosa ve

Solinas 1990, Sacchi ve ark. 1996).

2.3. Zeytin Ezmesinin Yogrulmasi

Yogurma, zeytin ezmelerinin siirekli yavas bir sekilde islen-
digi asamadir ve boylece serbest yaglarin yliizdesinde artis
meydana gelmesine ve kliglik yag damlalarinin daha blyik
damlalara dénusmesine neden olmaktadir.

iki veya (¢ fazli santrifilj sistemine sahip zeytinyag islet-
melerinde metal kiricilar tarafindan sert kirma isleminden
dogan yag emdlsiyonun kirlmasi veya azaltiimasi ayrica
zeytin ezmesinde serbest yaglarin olusumunun tesvik
edilmesi icin gerekli yogurma sicakligi ve zamaninin
belirlenmesinde yogurma islemi énem tasimaktadir (Di
Giovacchino ve ark. 2002).
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Ranalli ve ark. (2003), Leccino, Dritta, Caroleo (¢ italyan
zeytin gesidinin islenmesinde yogurma siiresinin zeytinyag
kalitesi Uizerine etkilerini incelemislerdir. Yogurma siresi
uzadikga toplam fenol, o-difenoller, baslica serbest (tirozol
ve hidroksitirozol) ve hidrolize olmus (tirozol-aglikon ve
hidroksitirozol-aglikon) fenollerin miktar azalmistir. Gizelge
2.3'de Leccino gesidinin islenmesinde yogurma siresinin
fenol iceridi ve oksidasyona karsi direng Uzerine etkileri
gorilmektedir. Bu fenol igerigindeki azalma zeytinyaginin
oksidasyonunu katalizleyen polifenoloksidaz (PPO), perok-
sidaz (POD) ve lipoksigenaz (LOX) enzimlerinin aktivite
gostermesi ile aciklanmaktadir. Servili ve ark. (1992),
zeytin kirma asamasinda POD’nin inaktif hale geldigini,
oksidoreduktaz olarak ise PPO ve LOX enzimlerinin aktivite
gosterebileceklerini belirtmektedirler.

Ranalli ve ark. (2001), Leccino, Dritta, Caroleo iig italyan
zeytin cesidinin islenmesinde yogurma sicakliginin zey-
tinyagd: kalitesi Gzerine etkilerini incelemislerdir. Sicakli-
gin artmasiyla bitkisel dokudan salinan fenollerde artis
olmakta ve nihayetinde yag fazinda ¢oziinen fenol miktari
da artmaktadir. Fenollerdeki bu artig, 25 °C’dan 30 °C’a
cikista g6zlenmektedir. Sicaklik 30°C’dan 35 °C’a ¢ikinca
fenol miktarinda artis gérilmemektedir. Bu agiklamalara
gore, maksimum fenol igerigi 30 °C’da yakalanmaktadir.
Cizelge 2.4'de Caroleo cesidinin islenmesinde yogurma
sicakhdinin fenol icerigi ve oksidasyona karsi direnci
gobsteriimektedir.

Cizelge 2.3. 6 farkl yogurma siiresi kullanilarak Leccino ¢esidinden elde edilen sizma zeytin yaginin fenol igerigi ve otoksidasyona karsi

direnci (Ranalli ve ark. 2003)

Analitik yag parametreleri

Yogurma siiresi (dak)

0 15 30 45 60 75
Toplam fenol (kafeik asit olarak, mg/kg) 139 110 84 83 71 64
o-Difenoller (kafeik asit olarak, mg/kg) 68 59 45 48 42 32
Tirozol (serbest + aglikon), [rezorsinol olarak, 195 173 15.0 155 14.0 12.7
mg/kg)
Hidroksitirozol (serbest + aglikon), [rezorsinol 25.0 29 1 19.7 19.1 179 15.1
olarak, mg/kg)
Oksidatif stabilite (Swift’s testi, saat) 10.9 9.9 9.1 9.3 8.8 8.3

Cizelge 2.4. 4 farkh yogurma sicakliginin Caroleo ¢esidinden elde edilen sizma zeytin yaginin fenol icerigi ve otoksidasyona direnci (Ranalli ve
ark. 2001)

Sicaklik (°C)
20 25 30 35
Fenolikler (kafeik asit olarak, mg/kg) 115 126 146 144
o-Difenoller (kafeik asit olarak, mg/kg) 56 65 79 79
Tirozol (serbest + aglikon), [rezorsinol olarak, mg/kg) 20.3 26.1 37.2 38.5
Hidroksitirozol (serbest + aglikon), [rezorsinol olarak, mg/kg) 35.1 41.3 52.7 53.5
Oksidatif stabilite (Swift’s testi, saat) 10.7 11.1 12.0 12.1
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2.4. Swvi ve Kati Fazin Ayriimasi

Sizma zeytinyag, fiziksel gliclere dayali farkh diizenek-
leri kullanmak suretiyle ekstrakte edilir. Zeytin ezmeleri
lzerinde dogru bir sekilde kullanildiginda kati ve sivi
olmak Uzere farkli iki fazi elde etmek mimkindur. Sizma
zeytinyagi ekstraksiyonunda en eski ve hala yaygin olarak
kullanilan yéntemlerden biri preslemedir. EGer uygun
kosullarda presleme yapilir ise zeytin ezmesi sivi kismini
(karasu ve zeytinyagr) birakacaktir ve sistemin dayandig
temel prensip de budur. Liflerin ve tag pargaciklarinin akis
etkisi yardimiile sivi kisim kati kisimdan (pirina) ayrilacaktir
(Di Giovacchino ve ark. 2002).

Di Giovacchino ve ark. (1994b), zeytin islemede kullanilan
perkolasyon, Ug¢ fazli santrifij ve presleme ekstraksiyon
sistemlerini kullanarak elde ettikleri zeytinyaginin 6zellikle-
rini incelemislerdir. Uc fazli santrifiij sistemi ile elde edilen
zeytinyaginin toplam fenol icerigi (121 mg/kg, gallik asit
cinsinden) presleme (158 mg/kg, gallik asit cinsinden) ve
perkolasyon sistemine (157 mg/kg, gallik asit cinsinden)
kiyasla oldukca dusik bulunmustur. Bunun nedeni ise,
¢ fazli santrif(jj sisteminde su kullaniimasidir. Boylelikle
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su ile birlikte fenollerin bir kismi kaybolmaktadir. Fakat
perkolasyon ve presleme sistemlerinde su ilavesi s6z
konusu degildir.

Di Giovacchino ve ark. (2001), iki fazl ve Ug fazl santrifdj
sistemlerinin zeytinyadi kalitesi Gzerine etkilerini arastirmig-
lardir. Cizelge 2.5°den gorlilecegi lizere, iki fazl sistem ile
elde edilen yaglarin toplam fenol igerigi, indiksiyon suresi,
o-Difenol igerigi ¢ fazli sistemdekine kiyasla oldukga y(ik-
sektir.

De Stefano ve ark. (1999), Coratina ve Oliarola zeytin cesit-
lerini iki ve (i¢ fazl santriflij sistemlerini kullanarak elde
ettikleri sizma zeytinyaginin fenolik bilesenlerdeki degisimi
arastirmislardir. iki fazli sistemle elde edilen zeytinyaginin
indiksiyon s(resi ve toplam fenol igeriginin yani sira fenolik
bilesenlerin miktar da Ug fazli santrifiij sistemi kullanarak
elde zeytin yagdakine kiyasla oldukga yUksektir. Cizelge
2.6'da Oliarola ¢esidinden elde edilen zeytinyaginda ole-
uropein aglikon tlirevleri olan 3,4-DHPEA-EDA ve p-HPEA-
EA iki fazli santrif(ij sistemde oldukga yliksek miktarda iken
Ug fazl sistemde daha diisiik miktarda bulundugu tespit
edilmistir. Buna karsin, p-HPEA ve tirevleri (p-HPEA esteri

Gizelge 2.5. Ug fazl ve iki fazli santrifiij sistemle elde edilen zeytin yaglarinin gesitli 6zellikleri (Di Giovacchino ve ark. 2001)

Santrifiij dekantérler

iki fazl santrifiij sistemi

Ug fazh santrifiij sistemi

Serbest yag asitligi (%)
Peroksit degeri (meqO,/kg)
K

232
K270
Toplam fenol (mg/L gallik asit cinsinden)
o-Difenol (mg/L kafeik asit cinsinden)

indilksiyon zamani (saat)

0.34 0.32
4.3 4.7
1.56 1.50
0.11 0.10
292 197
278 149
14.2 11.0

Gizelge 2.6. iki ve iig fazli santrifiij sistemlerinin zeytin yaginin fenolik bilesikle iizerine etkisi (De Stefano ve ark. 1999)

Santriflij sistemi

iki fazl santrifiij sistemi

Ug fazh santrifiij sistemi

3,4-DHPEA" 0.66 0.50
p-HPEA 3.30 4.22
Vanilik asit 0.26 0.41
Kafeik asit 0.09 0.21
3,4-DHPEA-EDA 30.09 18.53
p-HPEA-EDA 20.99 22.40
p-HPEA esteri 48.00 46.72
3,4-DHPEA-EA 68.01 52.04
Toplam polifenoller” 304 263
indilksiyon siiresi (saat) 5.2 46

"HPLC’de degerlendirilmis ve mg/kg olarak ifade edilmistir.

“Kolorimetrik olarak de@erlendirimis, mg/kg ve 3,4-DHPEA es degeri olarak ifade edilmistir.
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ve p-HPEA-EDA) ekstraksiyon sistemine gére daha az degi-
sim gdstermektedir.

Sciancalepore ve ark. (2000) tarafindan yapilan galismada;
Coratina ve Oliarola zeytin gesitlerini kullanarak santrif(ij
ile soguk perkolasyon sistemi ile elde edilen sizma zeytin
yaglarinin dzelliklerini karsilastirmiglardir. Cizelge 2.7'de
Coratina ve Oliarola zeytin gesitlerinden santriflij ve
soguk perkolasyon sistemi ile elde edilen yaglarin kalite
parametreleri gosterilmektedir. Ozellikle soguk perkolasyon
yontemi ile elde edilen yaglarin serbest asitligi santrifij
sistemle elde edilen yada kiyasla daha disiik serbest
yag asitligi géstermistir. Bunu Sinolea ekipmani ile zeytin
ezmesinden olabildigince hizli bir sekilde yagin ayrilmasina
ve bunun sonucunda yagin asitliliginin artmasina neden
olan lipazlarin (karasuda bulunan) aktivitesini géstermesi
yeterli zamani bulamamasi ile agiklanmaktadir. Soguk per-
kolasyonla elde edilen yaglarin peroksit degeri santrifiij ile
elde edilen yaglarin peroksit dederine nazaran daha dusik
bulunmustur. Bu ise, santrifilj ile zeytin ezmesinin ekstrak-
siyonu suresince daha fazla oksijen ile temas kurulmasina
karsin soguk perkolasyon sisteminde ise daha az oksijen
ile temas kurulmasi ile aciklanmaktadir.

Coratina ve Oliarola zeytin ¢esitlerinden santriflij ve
soguk perkolasyon sistemi ile elde edilen sizma zeytin
yaglarinin toplam polifenol igerikleri ve otoksidasyon
stabiliteleri Cizelge 2.8'de gdsterilmektedir. Perkolasyon
sistemi ile elde edilen zeytin yaglarnin toplam polifenol
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icerigi ve otoksidasyon stabilitesi santrifij sisteme kiyasla
oldukca yUksektir. Bunun nedeni, santriflij sisteminde ilave
edilen suyun antioksidan aktivite g6steren polifenollerin bir
kismini striiklemesi ile agiklanmaktadir (Sciancalepore ve
ark. 2000).

2.5. Yag Fazinin Ayrilmasi

Sizma zeytinyagini tamamen karasudan ayirmak icin dogal
dekantasyon (¢okertme) veya santriftj yéntemleri kullanil-
maktadir (Di Giovacchino 2002).

Dogal dekantasyon ¢ok uzun zaman almakta ve bu sirada
karasu ile zeytinyaginin uzun slre temasi s6z konusu
oldugundan kontaminasyon riski oldukga fazladir (Di
Giovacchino 2002).

Yagin ayriimasi igin dénus hizi 6500-7000 rpm olan dikey
santrifdjler kullanlmaktadir ve bu santrifijler, yagi ve saf-
sizliklar etkin bir sekilde ayirmaktadir ve iscilik masraflar
dustktar. Bu yontem kaliteli sizma zeytinyagi Gretmeyi
ilke edinen Ulkelerde yaygin olarak kullaniimaktadir (Di
Giovacchino 2002).

iki fazli santrifij dekantére sahip zeytinyad isletmelerinde
sivi fazin %97-98'ini yag, %2-3'Uinl ise kat safsizliklar ve
karasu olusturmaktadir. ispanya’da bu yadi en etkin sekilde
ayirmak icin dikey santrifujlerde genellikle bir miktar ilik su
(1:1’den 1.5:1’e (v/v) kadar, su/yag) ilavesi s6z konusudur.
Bu yolla yagin fenol icerigi, indUksiyon suresi ve acilik azal-
maktadir (Ranalli ve Costantini 1998).

Cizelge 2.7. Coratina ve Oliarola zeytin gesitlerinden santrifiij ve soguk perkolasyon sistemi ile elde edilen yaglarin kalite parametreleri

(Sciancalepore ve ark. 2000)

Coratina Oliarola
Soguk Santrifiij Soguk perkolasyon Santrifij
perkolasyon - . ) . . .
. . sistemi sistemi sistemi
sistemi
Serbest yag asitligi (%) 0.12 0.18 0.15 0.19
Peroksit degeri (meqO,/kg) 3.2 5.3 35 5.8
Kz 1.554 1.592 1.548 1.598
K., 0.105 0.125 0.110 0.135

Cizelge 2.8. Coratina ve Oliarola zeytin gesitlerinden santrifiij ve soguk perkolasyon sistemi ile elde edilen yaglarin toplam polifenol igerikleri

ve otoksidasyon stabiliteleri (Sciancalepore ve ark. 2000)

Soguk perkolasyon Santrifiij
sistemi sistemi
Coratina gesidi
Toplam polifenol igerigi (mg/L gallik asit cinsinden) 456 379
Otoksidasyon stabilitesi (indiksiyon suresi, saat) 16.1 12.4
Oliarola ¢esidi
Toplam polifenol igerigi (mg/L gallik asit cinsinden) 174 138
Otoksidasyon stabilitesi (induksiyon suresi, saat) 11.5 8.5
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italya’da presleme, tic fazli veya iki fazli santrifilj dekantérler
ile elde edilen sivi fazin ayrilmasinda su ilavesi yapilma-
dan dikey santrif(ij dekantdr sistemleri kullanilimaktadir.
Su ilave edilmemesinin nedeni, yag ve karasu karigiminin
ayrilmasinin ardi ardina gerceklestirimesidir. Bu yontem ile
zeytinyagdinin fenollerinin azalmasi gibi bir problem yasan-
mamaktadir (Di Giovacchino 1994a, 1994b). Cizelge 2.9'da
ispanya ve italya’da kullanilan ekstraksiyon sistemleriyle
elde edilen sivi fazin ayriimasinda kullanilan dikey sant-
rifGjlin sizma zeytinyaginin oksidasyon stabilitesi Uzerine
etkileri gérilmektedir.

2.6. Filtrasyon

Filtre edilmis yagdlar, asili ve disperse olmus materyalleri
iceren duman benzeri bulaniklik gésteren yaglara kiyasla
daha az stabildir. Bu asil maddeler, antioksidan ve/veya
asitligi arttirici buffer olarak rol oynamaktadirlar. Bu ylzden
filtrasyondan kaginmak zeytinyaginin raf SmrinG uzatmada
etkili rol oynamaktadir (Lercker ve ark. 1994, Frega ve ark.
1999,

3. SONUC

Sizma zeytinyaginin oksidasyon stabilitesi oldukga iyidir.
Bu stabiliteyi 5nemli derecede bilesiminde bulunan minér
bilesikler saglamaktadir. Bunlar, zeytin isleme sirasinda
degisime ugramakta ve miktarlan degismektedir. Bu minér
bilesikler, oksidasyon stabilitesine katkida bulundugu gibi
insan vicudunda da énemli gérevler Ustlenmektedir. Bu
ylizden, zeytinyag Uretilir iken uygun zeytin isleme teknigi
belirlenmelidir. Belirlenen teknigin her asamasinda gerekli
kontroller yapilmali ve hatta kritik kontrol noktalari belirlen-
melidir. Aksi takdirde zeytinyaginin oksidasyon stabilitesi
dismekte ve raf 6mri kisalmaktadir. Bunun yani sira, zey-
tinyagini zeytinyadi yapan essiz lezzeti ve saglik agisindan
6nemli olan bazi bilesikleri kaybolmaktadir.

Sizma zeytinyagi islenmesinde, meyve kalitesi yiksek
olmali. Bunu saglamak icin hasat zamani, hasat yontemi
iyi belirlenmeli. isletmeye gelen zeytinler yaprak, sap ve saf-
sizliklar gibi zeytin disindaki unsurlar mimkuin oldugunca
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uzaklastinlmalidir. Eski sistemlerde kullanilan tas kiricilar-
dan elde edilen yaglarin antioksidan igerigi yeni sistem
olarak tabir edilen metal kincilara gére daha diistktir. Metal
kinicilar arasinda da bigakli ve gekicli kiricilarnn kullaniimasi
durumunda elde edilen yagin antioksidan maddelerin mik-
tan ayni olmasina karsin igerikleri farkli olmaktadir. Yogurma
isleminin sdresinin mimkin oldugu kadar uzatimamasi
gerekmektedir. 30 ve 45 dakikalik uygulamalar olumlu
sonuclar vermektedir. Yogurma igleminin siiresi ve sicakligi
iyi ayarlanmalidir. Sizma zeytinyagdinin baglica antioksidan
icerigini olusturan fenoller 30 °C’da maksimuma ulagmak-
tadir. 30 °C’1 asginca fenol miktarinda azalma olmaktadir.
Bu ylzden sicaklik 30 °C’1 gegcmemelidir. Ekstraksiyon
sistemi olarak santrifijj, presleme ve perkolasyon sistem-
lerinden elde edilen yaglardan antioksidan igerigi olarak
en ylksegi perkolasyon ve presleme sistemleridir. Santrifiij
sistemde ise iki sistem s6z konusudur. Bu sistemlerden
iki fazl sistemle elde edilen yadin antioksidan icerigi ¢
fazli sisteme gdre daha zengindir. Bu yiizden isletmelerde
yayginlasan santrifdj sistemi seciminde bu husus g6z ardi
edilmemelidir.
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