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Tiirkan Keceli

Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Balcali, Adana
tkeceli @cukurova.edu.tr

Ozet

Zeytinyagl, zeytin agacinin (Olea europea L) olgun meyvelerinden sikilmak
suretiyle elde edilen, oda sicakliginda (20-25°C) sivi olan ve yemeklik olarak
kullanilan yagdir. Zeytinyagi, iyi kalitede, taze, olgun meyveden presleme,
santrifiijleme ve siizme ile mekanik olarak elde edilmektedir. Elde edilen natiirel
zeytinyaginin kalitesinde meydana gelebilecek bozulmalarin 6nlenmesi i¢in uygun
sartlarda depolanmasi1 ve ambalajlanmasi gerekmektedir. Beton yada celikten
yapilmis genis kapasiteli tanklar veya metal yada plastik bidonlar v.b zeytinyagini
depolamak amaciyla kullanilmaktadir. Zeytinyaglari icin genellikle kullanilan
ambalajlama materyalleri ise, degisen kapasitelerdeki teneke kutular ile cam ve
plastik siselerdir.

Depolanan zeytinyaglarinda, yagin igindeki tortu maddesi, kabin cinsi, cevre
sartlar1 ve zamana bagli olarak yapisal bozukluklar yaninda tat, koku ve goriiniiste
belirgin hale gelen degisiklikler olmaktadir. Ambalaj materyalinin fiziksel
ozellikleri de zeytinyaginin kalitesini Onemli Olciide etkiler ve zeytinyagi ve
ambalaj materyali arasinda meydana gelen gecirgenlik ve etkilesim yagin kalitesi
ve gilivenligini etkilemektedir. Zeytinyaginin icine konulacagi ekipmanlar yagla
reaksiyona girmeyen (inert yapida) olmali, yagi 1sik ve havadan korumali ve
sicakligr siirekli kontrol edilmelidir. Zeytinyaginin ambalaj materyallerinin de iyi
secilmesi (1s1k ve gaz gecirmez, metal iyonu bulastirmaz) ve dolumun azot gazi
altinda yapilmasi, zeytin yagiin kalitatif Ozelliklerinin korunmasi bakimindan
olduk¢a 6nemlidir.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyagi, Depolama, Ambalajlama, Kalite

Giris

Zeytinyagi, iyi kalitede, taze, olgun meyveden presleme, santrifiijleme ve siizme ile
mekanik olarak elde edilen, oda sicakliginda (20-25 °C) sivi olan ve yemeklik
olarak kullanilan yagdir. Bu 6zellik zeytinyagina, tiim bitkisel yaglar arasinda ham
halinde yani rafinasyona tabi tutulmaksizin yenilebilen tek yag ozelligi
vermektedir. Kalori degeri yiiksek, esansiyel yag asitlerinin kaynagi ve yagda
coziinen A, D, E, K vitaminlerinin deposu olan zeytinyag:1 kendine has giizel tadi
ve kokusu ile diger bitkisel yaglara tercih edilen, hazim olma derecesi yiiksek olan
ve natiirel olarak tiiketilebilen onemli bir yag kaynagidir (1).
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Zeytinyaginin kalitesini etkileyen bircok neden vardir. Bu nedenler, zeytinyaginin
kaynagimi teskil eden zeytin cesitlerinin daha toprakta yetistirilme safhasinda
baslamaktadir. zeytinin cesidi, toprak ve iklim kosullari, zeytin bitkisi zararlilari
gibi hususlar daha baslangicta zeytinyagi kalitesini dogrudan etkiler. Zeytinin hasat
yontemleri, hasat zamani, zeytinin yag olarak islenme sekli, islemede kullanilan
makine ve ekipmanlarin cinsi ve isleme yontemleri ile depolanmasi ve
ambalajlanmasi kalite tizerindeki diger degiskenlerdir (2-4).

Bu calismada zeytinyaginin depolanmasi ve ambalajlanmasinin yag kalitesine
etkileri tizerinde durulacaktir.

Zeytinyagimin Depolanmasi, Saklama Kosullar: ve EKipmanlar

Zeytinyag1 elde edildikten sonra tiiketiciye sunulmayi beklerken kalitesinde
meydana gelebilecek bozulmalarin Onlenmesi i¢cin uygun sartlarda muhafaza
edilmesi gerekir. Zeytinyag:1 antioksidan ozellikleri ve yag asidi kompozisyonu
neden ile kalitesini en iyi koruyan bitkisel yag olmasina ragmen, bu koruma siiresi
sinirsiz degildir (5,6). Depolanan zeytinyaglarinda, yagin icinde mevcut tortu
maddesi, kabin cinsi, ¢evre sartlari ve zamana bagl olarak yapisal bozukluklar
yaninda tat, koku ve goriiniiste belirgin hale gelen degisiklikler olmaktadir (6).
Zeytinyaginin uzun siire depolanmasi esnasinda asitligin artmasi, sabunlagma olay1,
eksime, oksidasyonlar, peroksit sayisinin artmasi ve duyusal kalitenin bozulmasi
gibi cesitli degisiklikler olusur. Yagin asitligi, sulu fazdaki mevcut enzimlerin
lipolitik faaliyetine bagli olarak da artabilir (7). Bu nedenle zeytinyaglarinin
depolanmasinda dikkate edilecek en Onemli faktorlerden biri yagin sudan ve
posadan miimkiin oldugunca iyi arindirilmis olmasi gerekir (5,6,7).

Beton yada celikten yapilmis genis kapasiteli tanklar veya metal yada plastik
bidonlar gibi dar kapasiteli olanlar, uzun veya kisa donemler icin, durumun
elverdigi Ol¢iide zeytinyagim1 depolamak amaciyla kullanilmaktadir. Biiyiik
miktarlarda yagin muhafazasi genel olarak yeralti sarni¢larinda ve toprak iistii
metal kaplarda yapilmalidir. Sarniclar toprak iginde tas veya cimentodan insa
edilmis duvarlar1 fayans veya emayeli karo ile kaplannmistir. Metal kaplar toprak
iistiine yerlestirilir ve bina i¢inde ortii altinda tutulur.Goz 6niinde tutulmas: gereken
noktalar; depolama kaplarinin temizligi ve i¢ duvarlarinin yapilmis oldugu metal
cesididir. Bu hatalardan kac¢inmak icin 0zel bir kaplamayla giines isinlarindan
korunan paslanmaz celik tanklar genis ol¢iide kullanima girmistir (3,5,7).
Depolama sirasinda dikkat edilmesi gereken ©Onemli bir faktor isiktir. Isik,
depolama esnasinda sicaklik gibi rol oynar. Isigin, yagin oksidasyonunu
hizlandirici etkisi vardir. Bu nedenle yag 1siktan uzak tutulmalidir. Kuvvetli 15181n,
renk maddeleri olan klorofil ve B-karoten kaybina neden oldugu gibi vitaminler
iizerinde olumsuz etkisi vardir. Cevre faktorlerinden olan rutubet ise iiriiniin lezzet,
saflik ve dayanikliligini etki ettigi icin rutubetten korunmasi gerekir. Zeytinyaginin
kalitesini bozan ve dikkate alinmasi gereken diger bir faktor , havanin oksijenidir.
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Havanin oksijeni zamanla yaglar1 okside eder. Peroksit sayisinin yiikselmesine
neden olur. Ist ve 151k da bu kimyasal reaksiyonlar1 hizlandirir. Bu nedenle yaglar
uzun siire acikta birakilmamalidir. Zeytinyaglr depolama siiresince bozulmayi
yavaglatmak i¢in karanlik ve soguk (10-15 °C) bir ortamda saklanmalidir (3-7).
Azot gaz1 altinda paslanmaz celik tanklarda yagin depolanmasi yagin muhafazasi
i¢cin en uygun yoldur (5).

Zeytinyaginin Ambalajlanmasi ve Siselenmesi

Zeytinyaginin ambalajlanmasi, Uiriiniin pazarda dagitimi ve belli bir siire i¢in yagin
kalitesinin korunmasini saglar. Kullanilan ambalaj materyali ile depolama kosullar1
(151k, sicaklik ve oksijen miktar1) ve depolama siiresi zeytinyagi kalitesini etkileyen
en Onemli etmenlerdir. Ambalajlama sonrasi ambalaj materyali ve cevre
kosullarina bagli olarak yagda meydana gelen degisiklerin baslicalari
otooksidasyon ve fotooksidasyon reaksiyonlarinin neden olabilecegi karbonil
iirlinlerindeki artis, tokoferol ve renk maddelerindeki (klorofil, karoten) azalma,
ucucu bilesiklerin olusumu ve duyusal kalitedeki azalmalardir (8,9). Iyi kaliteli
zeytinyaglar1 ambalajlanmadan hemen oOnce filtre edilmeli ve bekletilmeden
ambalajlanmalidir.  Zeytinyaglar1 i¢in  genellikle kullanilan ambalajlama
materyalleri, degisen kapasitelerdeki teneke kutular cam ve plastik siseler ile PVC
kaplardir (5). Zeytinyag1 ve ambalaj materyali arasinda meydana gelen gecirgenlik
ve etkilesim yagm kalitesi ve giivenligini etkilemektedir. Genel olarak,
zeytinyaginin ambalajlama ve siselenmesinde kullanilan kaplarin : ikincil koku ve
tatlar1 yaga gecirmemeli, Kimyasal olarak, olabildigince inert olmalidir, O, ve nem
gecirmez , piiriizsiiz ylizeyli , kolay yikanir olmalidir, Yagi sicaklik degisimleri, O,
, metal ve 15181n etkilerinden korumalidir, Darbe ve basinca dayanikli olmali fakat
kolay acilir ve kullanilabilir olmalidir, Dolum sirasinda tepe boslugu hacmi
minimumda tutulmalidir (Vakum altinda dolum yapilmasi yada inert gaz
kullanilmasi onerilir), Nondrip acilir ve diger elverisli ozelliklere sahip olmali ve
ekonomik olmalidir (3,5).

Sonug

Sonu¢ olarak saglik bir depolama yapmak ve oOzellikle hidrolitik acilagma
olusumunu onlemek icin yagin icerdigi tortulu sulu fazdan etkin bir sekilde
arindirilmas: gerekmektedir. Bunun yaninda oksidatif bozulmalar1 6nlemek i¢in
yag1, hava ve 151k ve metal iyonlar ile temasini ortadan kaldiracak veya minimuma
indirecek sekilde aside karsi inert Ozellikteki ekipmanlarda ve diisiik sicaklikta
depolamak gerekmektedir. Zeytinyaglar1 kokulara karsi ¢ok hassastir. Hosa
gitmeyen koku verici maddeleri, ucucu bilesikleri ve yagda coziinen maddeleri
kolayca absorbe edebildigi icin zeytinyagi depolanirken her tiirlii kokulardan uzak
tutulmas: gerekmektedir. Zeytinyaglarinin icine konulacag tiiketici ambalajlarinin
iyi secilmesi (151k ve gaz ge¢irmez, metal iyonu bulastirmaz, gézenekli olmayan,

627



Tirkiye 10. Gida Kongresi; 21-23 Mayis 2008, Erzurum

aside kars1 inert 6zellikte) ve dolumun azot gazi altinda, tepe boslugu hacmini en
aza indirerek yapilmasi gerekmektedir. Zeytinyagi kalitesinin depolama ve
ambalajlamada en iyi sekilde korunmasi i¢in yagin ozelliklerinin iiretiminden
tilketimine kadar her asamada c¢ok yakindan izlenmesi gerekmektedir.
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