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Özet 
Bu çalışmada zeytinyağında bulunan uçucu bileşikler ile bu bileşiklerin 
oluşumları üzerinde etkili faktörler ele alınacaktır. Zeytinyağı, diğer bitkisel 
yağların tersine rafinasyona uğramadan ham haliyle tüketilebildiği için  
karakteristik tat, koku ve aromasını korumaktadır. Zeytinyağının lezzeti ve 
aroması, çoğunlukla düşük konsantrasyonlarda bulunan bir çok uçucu 
bileşikten kaynaklanmaktadır. Yağda bulunan başlıca uçucu bileşikler; doymuş 
ve doymamış aromatik ve terpenik hidrokarbonlar, aldehitler, alkoller, ketonlar, 
esterler, eterler ve furanlar'dır. Bu bileşiklerin kompozisyonu, kendilerini 
oluşturan enzimlerin miktarı ve aktivitesine bağlıdır. Uçucu bileşiklerin 
kompozisyonunu etkileyen diğer faktörler ise tarımsal (zeytin çeşidi, olgunluk, 
fiziksel zararlanmalar) ve çevresel faktörler (iklim ve zeytinin yetişt iği bölge) 
ile teknolojik faktörler (hasat yöntemleri, zeytinin depolanması, yıkama, ezme, 
yoğurma, ekstraksiyon sistemleri ve yağın depolanması)'dir.  

Anahtar kelimeler: Zeytinyağı, uçucu bileşikler, tarımsal ve çevresel faktörler 
 
Giriş 
Akdeniz diyetinin vazgeçilmez unsurlarından olan zeytinyağı, zeytin 
meyvesinden tamamen mekanik yollarla elde edildiği için diğer bitkisel 
yağlardan farklı olarak tüketim sırasında da kendine özgü tat, koku ve 
aromasını muhafaza etmektedir (1, 2). Zeytinyağının en belirgin özelliği olan 
bu karakteristik tat, koku ve aroma, düşük konsantrasyonlarda bulunan bir çok 
uçucu bileşik (Tablo 1) ve fenolik bileşikler tarafından oluşturulmaktadır (3, 4, 
5). Ancak fenolik bileşikler gibi uçucu olmayan bileşikler yağa acılık, burukluk 
ve metalik tat gibi duyusal özelikleri kazandırırken, uçucu bileşikler yağın tüm 
lezzet ve aromasına katkıda bulunan bileşiklerdir (5). 

Uçucu Bileşiklerin Oluşumu, Zeytinyağının Lezzeti ve  Aroması Üzerindeki 
Etkileri 
 Zeytinyağında bulunan uçucu bileşiklerin bir kısmı zeytin meyvesinde doğal 
olarak bulunurken, bir kısmı da zeytinin mekanik ekstraksiyonu sırasında 
oluşan enzimatik reaksiyonla meydana gelmektedir (5,7). Bu nedenle yağdaki 
uçucu bileşiklerin kompozisyonu genellikle, zeytinin yağa işlenmesi sırasında 
ortamda bulunan enzimlerin miktarı ve aktivitesine bağlıdır (4, 8). 
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Tablo 1. Zeytinyağında bulunan başlıca uçucu bileşikler (3, 6) 

1. Alifatik hidrokarbonlar  6. Aldehitler  . 
2  Aromatik hidrokarbonlar 7. Furan türevleri 
3. Ketonlar   8. Tihiopene türevleri 
4. Eterler   9. Esterler 
5. Alkoller   10. Terpen alkolleri . 

Yağda meydana gelen enzimatik reaksiyonlar, hem pH hem de sıcaklığa bağlı  
olarak gerçekleşir (3). Enzimatik reaksiyonlar sonucu oluşan uçucu bileşiklerin 
en önemli öncül maddeleri linoleik ve linolenik asit   (Şekil 1) gibi yağ 
asitleridir (3, 4). Linoleik asitin enzimatik oksidasyonuyla 13-hidroperoksi 
linoleik asit  oluşur. Bunu takiben aldehit liyaz enziminin etkisiyle hexanal, 
enzimatik indirgenme ile de 1-hexanol oluşur (3, 5, 6). Linolenik asitin 
enzimatik oksidasyonunda ise 13-hidroperoksi linolenik asit , aldehit liyazın 
etkisiyle de cis 3-hexenal oluşur. Daha ileri enzimatik indirgenmeler ise cis 3-
hexenol ve trans 2-hexenol oluşumuna neden olur (3, 5). 

       Doğal Yağlar ve fos folipidler 

   Linoleik Asit       Linolenik Asit 

           Lipoksigenaz 

13-Hidroperoksi Linoleik Asit          13- Hidroperoksi Linolenik Asit 

             Hidroperoksi liyaz 

      isomeraz 

Hexanal      cis-3 hexen-1-al       Trans-2-hexen-1-al
  

Alkoldehidrogenaz  

 

Hexan-1-ol         cis-3-hexen-1-ol   Trans-2-Hexen-1-ol  

 

Şekil 1.    Linoleik ve linolenik asitlerden enzimatik reaksiyonla uçucu 
bileşiklerin oluşumu (3). 

Uçucu bileşiklerden özellikle aldehitler, alkoller ve onların esterleri yağın 
aroması ve meyvemsi kokusu üzerinde önemli etkiye sahiptir (2). Uçucu 
bileşiklerin yağdaki algılanma derecesi genellikle onların konsantrasyonu ile 
ilgilidir. Ancak, uçucu bileşiklerden yüksek konsantrasyonda olanlar her zaman 
aromaya asıl katkı yapan bileşenler değildir. Çünkü uçuculuk, hidrofobik 
özellik, boyut, şekil, molekülün yapısı, t ipi ve fonksiyonel grubun pozisyonu 
gibi kimyasal faktörlerin aromaya olan etkisi konsantrasyondan daha fazla 
olabilmektedir (5). 
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Tarımsal ve  Çevresel Faktörler 
Meyvenin kalitesi ve olgunluğu: Kaliteli zeytinyağı elde etmek için en önemli 
nokta kaliteli meyvenin yağa işlenmesidir. Meyve, zeytin sineği zararına maruz 
kaldığında alkollerde ve karbonil bileşiklerde önemli bir artış meydana gelerek 
istenmeyen aroma bileşikleri oluşabilmektedir (5). Zeytinin olgunlaşması ile 
de, uçucu bileşiklerden özellikle trans-2-hexenal miktarı artmaktadır (3, 5, 6). 

Çeşit : Meyvenin yetişt iği yere ve iklim koşullarına bağlı olarak çeşit  ve genetik 
etki, yağın aromasının oluşumunda oldukça etkilidir (5, 6). 

Zeytinin yetişt iği bölge, tarımsal ve iklimsel koşullar: Naturel zeytinyağlarının 
uçucu bileşimi ile zeytinlerin yetişt iği bölge, tarımsal ve iklimsel koşullar 
arasında doğrusal bir ilişki olup, yağdaki uçucu bileşik miktarları da bu 
parametrelere göre değişmektedir (3 5, 6).  
 
Teknolojik Faktörler 
Zeytin ve zeytinyağına uygulanan teknolojik faktörler yağın uçucu bileşik  
miktarında farklılıklar meydana getirmektedir.  

Hasat Yöntemleri: Zeytin üretiminin yoğun olduğu yerlerde, dökülen zeytinler 
yerden toplanmaktadır. Bu durumda, arzu edilmeyen aromaya sahip uçucu 
alkoller ve karbonil bileşiklerin miktarında önemli artışlar meydana 
gelmektedir (5). 

Zeytinin Depolanması: Zeytinlerin uygun olmayan koşullarda (yığınlar halinde 
ve nemli koşullarda) depolanması yağın duyusal kalitesini olumsuz olarak 
etkileyebilir. Clostridia ve Pseudomonas cinsi bakteriler aldehit, alkol ve 
bunların asitlerini oluşturarak kötü tat ve koku oluşumuna neden olurlar (3, 5).  

Yıkama, Ezme ve Yoğurma: Zeytinlerin işleme öncesi sıcak suyla yıkanması 
yağların uçucu aroma profillerini değişt irir. Genellikle C6 aldehitler ve C5 
bileşiklerinin miktarında bir azalma meydana gelir. Zeytinyağındaki uçucu 
bileşiklerin oluşumunda ezme işlemi oldukça önemli rol oynamaktadır. Ezme 
işleminde kullanılan çekiçli değirmenler, dokuları şiddetli bir şekilde 
ezeceğinden zeytin kekinde sıcaklık artışına ve buna bağlı olarak hidroperoksi 
liyaz aktivitesinin düşmesine neden olmaktadır. Böylece yağın aroması 
üzerinde olumlu etkide bulunan uçucu bileşiklerden özellikle trans-2-hexenal, 
hexanal ve cis-3-hexen-1-ol miktarı düşmektedir. Yoğurma süresi ve 
sıcaklığının artması da esterler, cis 3-hexen-1-ol, hexan-1-ol ve trans-2-hexen-
1-ol'ün miktarlarının azalmasına neden olmaktadır (5, 6). 

Ekstraksiyon Sistemleri: Uçucu bileşiklerin, zeytinlerin yağa işlenmesi 
sırasında oluşan kaybı, yağ, zeytin keki ve karasu arasındaki etkileşime de 
bağlıdır. Özellikle zeytin kekinin bol suyla yoğrulduğu üç fazlı santrifüj 
sistemiyle elde edilen yağlardaki C6 alkol bileşikleri, hexan-1-ol ve trans-2-
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hexen-1-ol miktarı pres sistemiyle elde edilen yağlara göre daha az olmaktadır 
(5). 

Yağın Depolanması: Zeytinyağının uçucu profili, depolama sırasında yağdaki 
lipoksijenazın etkisi ve oksidasyon sonucu bazı yeni uçucu bileşiklerin (ransid, 
salatalık vs.) oluşumuyla değişmektedir. Depolama süresince konsantrasyonu 
artan doymamış aldehitler başta olmak üzere, doymuş aldehitler, ketonlar, 
asitler, alkoller, hidrokarbonlar, laktonlar, furanlar ve esterler yağda arzu 
edilmeyen aroma oluşumunda önemli rol oynarlar. Ayrıca tortu içeren yağlar 
süzülmeden depo edildiğinde yağda tipik çamurumsu tortu aroması ortaya 
çıkmaktadır (3, 5). 
 
Sonuç 
Kendine has lezzeti ve aroması ile diğer bitkisel yağlardan ayrılan 
zeytinyağında bulunan uçucu bileşikler, yağın duyusal kalitesine ve tüketici 
beğenisine önemli katkıda bulunmaktadır. Bu bileşiklerin zeytinyağında 
oluşumu ve miktarı ise, zeytinin genetik özelliklerinin yanında dış faktörlerden 
de etkilenmektedir. Bu bakımdan, zeytinlerin yetişt irilmesinden zeytinyağı 
olarak tüketiciye sunumuna kadar olan aşamaların tekniğe ve standartlara 
uygun olması, arzu edilen duyusal kalitede zeytinyağı elde etmenin temel 
koşuludur.  
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