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Ozet
Bu calismada zeytinyaginda bulunan ugucu bilesikler ile bu bilesiklerin

olusumlar: lizerinde etkili faktorler ele alinacaktir. Zeytinyagi, diger bitkisel
yaglarin tersine rafinasyona ugramadan ham haliyle tiiketilebildigi icin
karakteristik tat, koku ve aromasini korumaktadir. Zeytinyaginmn lezzeti ve
aromasi, cogunlukla diisik konsantrasyonlarda bulunan bir c¢cok ucucu
bilesikten kaynaklanmaktadir. Yagda bulunan baslica ugucu bilesikler; doymus
ve doymamis aromatik ve terpenik hidrokarbonlar, aldehitler, alkoller, ketonlar,
esterler, eterler ve furanlar'dir. Bu bilesiklerin kompozisyonu, kendilerini
olusturan enzimlerin miktar1 ve aktivitesine baghdir. Ucucu bilesiklerin
kompozisyonunu etkileyen diger faktorler ise tarimsal (zeytin ¢esidi, olgunluk,
fiziksel zararlanmalar) ve cevresel faktorler (klim ve zeytinin yetigtigi bolge)
ile teknolojik faktorler (hasat yontemleri, zeytinin depolanmasi, yikama, ezme,
yogurma, ekstraksiyon sistemleri ve yagin depolanmast)'dir.

Anahtar kelimeler: Zeytinyagi, ucucu bilesikler, tarimsal ve ¢cevresel faktorler

Giris

Akdeniz diyetinin vazgecilmez unsurlarindan olan zeytinyagl, zeytin
meyvesinden tamamen mekanik yollarla elde edildigi icin diger bitkisel
yaglardan farkli olarak tiiketim sirasinda da kendine oOzgii tat, koku ve
aromasin1 muhafaza etmektedir (1, 2). Zeytinyaginin en belirgin 6zelligi olan
bu karakteristik tat, koku ve aroma, diisik konsantrasyonlarda bulunan bir ¢cok
ucucu bilesik (Tablo 1) ve fenolik bilesikler tarafindan olusturulmaktadir (3, 4,
5). Ancak fenolik bilesikler gibi ucucu olmayan bilesikler yaga acilik, burukluk
ve metalik tat gibi duyusal 6zelikleri kazandirirken, ucucu bilesikler yagin tiim
lezzet ve aromasina katkida bulunan bilesiklerdir (5).

Ucucu Bilesiklerin Olusumu, Ze ytinyagimin Lezzeti ve Aromasi Uzerindeki
Etkileri

Zeytinyaginda bulunan ugucu bilesiklerin bir kismi zeytin meyvesinde dogal
olarak bulunurken, bir kismi da zeytinin mekanik ekstraksiyonu sirasinda
olusan enzimatik reaksiyonla meydana gelmektedir (5,7). Bu nedenle yagdaki
ucucu bilesiklerin kompozisyonu genellikle, zeytinin yaga islenmesi sirasinda
ortamda bulunan enzimlerin miktar1 ve aktivitesine baglidir (4, 8).
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Tablo 1. Zeytinyaginda bulunan baglica ugucu bilesikler (3, 6)

1. Alifatik hidrokarbonlar 6. Aldehitler

2 Aromatik hidrokarbonlar 7. Furan tiirevleri

3. Ketonlar 8. Tihiopene tiirevleri
4. Eterler 9. Esterler

5. Alkoller 10. Terpen alkolleri

Yagda meydana gelen enzimatik reaksiyonlar, hem pH hem de sicaklifa bagh
olarak gerceklesir (3). Enzimatik reaksiyonlar sonucu olusan ucucu bilesiklerin
en Onemli Onciil maddeleri linoleik ve linolenik asit (Sekil 1) gibi yag
asitleridir (3, 4). Linoleik asitin enzimatik oksidasyonuyla 13-hidroperoksi
linoleik asit olusur. Bunu takiben aldehit liyaz enziminin etkisiyle hexanal,
enzimatik indirgenme ile de 1-hexanol olusur (3, 5, 6). Linolenik asitin
enzimatik oksidasyonunda ise 13-hidroperoksi linolenik asit, aldehit liyazin
etkisiyle de cis 3-hexenal olusur. Daha ileri enzimatik indirgenmeler ise cis 3-
hexenol ve trans 2-hexenol olusumuna neden olur (3, 5).

Dogal Yaglar ve fos folipidler

Linoleik Asit Linolenik Asit
Lipoksigenaz
13-Hidroperoksi Linoleik Asit 13- Hidroperoksi Linolenik Asit
Hidroperoksi liyaz
l isomeraz
Hexanal cis-3 hexen-1-al—p Trans-2-hexen-1-al
L |
Alkoldehidrogenaz
v
Hexan-1-ol cis-3-hexen-1-ol Trans-2-Hexen-1-ol

Sekil 1. Linoleik ve linolenik asitlerden enzimatik reaksiyonla ucucu
bilesiklerin olusumu (3).

Ucucu bilesiklerden oOzellikle aldehitler, alkoller ve onlarm esterleri yagin
aromasi ve meyvemsi kokusu {izerinde onemli etkiye sahiptir (2). Ucucu
bilesiklerin yagdaki algilanma derecesi genellikle onlarin konsantrasyonu ile
ilgilidir. Ancak, ucucu bilesiklerden yiiksek konsantrasyonda olanlar her zaman
aromaya asil katki yapan bilesenler degildir. Ciinkii ucuculuk, hidrofobik
ozellik, boyut, sekil, molekiilin yapisi, tipi ve fonksiyonel grubun pozisyonu
gibi kimyasal faktorlerin aromaya olan etkisi konsantrasyondan daha fazla
olabilmektedir (5).
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Tarimsal ve Cevresel Faktorer

Meyvenin kalitesi ve olgunlugu: Kaliteli zeytinyagi elde etmek i¢cin en 6nemli
nokta kaliteli meyvenin yaga islenmesidir. Meyve, zeytin sinegi zararima maruz
kaldiginda alkollerde ve karbonil bilesiklerde 6nemli bir artis meydana gelerek
istenmeyen aroma bilesikleri olusabilmektedir (5). Zeytinin olgunlagmasi ile
de, ugucu bilesiklerden 6zellikle trans-2-hexenal miktar1 artmaktadir (3, 5, 6).

Cesit: Meyvenin yetigtigi yere ve iklim kosullarina bagli olarak cesit ve genetik
etki, yagin aromasinm olusumunda oldukc¢a etkilidir (5, 6).

Zeytinin yetistigi bolge, tarmsal ve iklimsel kosullar: Naturel zeytinyaglarinin
ucucu bilesimi ile zeytinlerin yetistigi bolge, tarimsal ve iklimsel kosullar
arasinda dogrusal bir iliski olup, yagdaki ucucu bilesik miktarlar1 da bu
parametrelere gore degismektedir (3 5, 6).

Teknol ojik Faktorler
Zeytin ve zeytinyagina uygulanan teknolojik faktorler yagin ugucu bilesik
miktarmda farkliliklar meydana getirmektedir.

Hasat Yontemleri: Zeytin tiretiminin yogun oldugu yerlerde, dokiilen zeytinler
yerden toplanmaktadir. Bu durumda, arzu edilmeyen aromaya sahip ugucu

alkoller ve karbonil bilesiklerin miktarmda O©Onemli artiglar meydana
gelmektedir (5).

Zeytinin Depolanmasi: Zeytinlerin uygun olmayan kosullarda (yiginlar halinde
ve nemli kosullarda) depolanmasi yagin duyusal kalitesini olumsuz olarak
etkileyebilir. Clostridia ve Pseudomonas cinsi bakteriler aldehit, alkol ve
bunlarin asitlerini olusturarak kétii tat ve koku olusumuna neden olurlar (3, 5).

Yikama, Ezme ve Yogurma: Zeytinlerin isleme 6ncesi sicak suyla yikanmasi
yaglarin ugucu aroma profillerini degistirir. Genellikle G aldehitler ve Cs
bilesiklerinin miktarmda bir azalma meydana gelir. Zeytinyagindaki ucucu
bilesiklerin olusumunda ezme islemi olduk¢a 6nemli rol oynamaktadir. Ezme
isleminde kullanilan ¢ekicli degirmenler, dokular1 siddetli bir sekilde
ezeceginden zeytin kekinde sicaklik artisina ve buna bagli olarak hidroperoksi
liyaz aktivitesinin diigmesine neden olmaktadir. Boylece yagin aromasi
tizerinde olumlu etkide bulunan ugucu bilesiklerden 6zellikle trans-2-hexenal,
hexanal ve cis-3-hexen-1-ol miktar1 diismektedir. Yogurma siiresi ve
sicaklifinin artmasi da esterler, cis 3-hexen-1-ol, hexan-1-ol ve trans-2-hexen-
1-ol'iin miktarlarmin azalmasina neden olmaktadir (5, 6).

Ekstraksiyon Sistemleri: Ucucu bilesiklerin, zeytinlerin yaga islenmesi
sirasinda olusan kaybi, yag, zeytin keki ve karasu arasindaki etkilesime de
baghdir. Ozellikle zeytin kekinin bol suyla yogruldugu iic fazli santrifiij
sistemiyle elde edilen yaglardaki Cq alkol bilesikleri, hexan-1-ol ve trans-2-
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hexen-1-ol miktar1 pres sistemiyle elde edilen yaglara gére daha az olmaktadir
(5).

Yagin Depolanmast: Zeytinyagiin ugucu profili, depolama sirasinda yagdaki
lipoksijenazin etkisi ve oksidasyon sonucu bazi yeni ugucu bilesiklerin (ransid,
salatalik vs.) olusumuyla degismektedir. Depolama siiresince konsantrasyonu
artan doymamis aldehitler basta olmak {iizere, doymus aldehitler, ketonlar,
asitler, alkoller, hidrokarbonlar, laktonlar, furanlar ve esterler yagda arzu
edilmeyen aroma olusumunda 6nemli rol oynarlar. Ayrica tortu igeren yaglar
siiziilmeden depo edildiginde yagda tipik camurumsu tortu aromast ortaya
c¢ikmaktadir (3, 5).

Sonu

Kendi(ile has lezzeti ve aromasi ile diger bitkisel yaglardan ayrilan
zeytinyaginda bulunan ugucu bilesikler, yagin duyusal kalitesine ve tiiketici
begenisine Onemli katkida bulunmaktadir. Bu bilesiklerin zeytinyaginda
olusumu ve miktari ise, zeytinin genetik dzelliklerinin yaninda dis faktérlerden
de etkilenmektedir. Bu bakimdan, zeytinlerin yetigirilmesinden zeytinyagi
olarak tiiketiciye sunumuna kadar olan asamalarin teknige ve standartlara
uygun olmasi, arzu edilen duyusal kalitede zeytinyagi elde etmenin temel
kosuludur.
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