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Oz

Zeytinyagi, bitkisel yaglar icerisinde en fazla tercih edilen yagdir. Tiiketiciler tarafindan bu kadar tercih
edilmesinin nedeni bilesiminde yer alan mindr bilesenlerdir. Bu bilesenlerden 6zellikle fenolik maddeler,
tokoferoller ve ugucu bilesenler zeytinyag kalitesi ile iligkilidir. Zeytinyag: iiretiminde klasik yontemlerin
gelistirilerek yeni yontemlerin sanayiye aktarilmasi ¢aligmalari stirdiiriillmektedir. Bu yenilik¢i yontemler
ile minér bilesenlerin yag bilesimindeki miktarlarinin artirilmasi amaglanmaktadir. Bu derlemede, ikili
ekstraksiyon, ultrases, mikrodalga, ¢ekirdek ¢ikarma ve 1s1 degistirici kullanimi, yardimci katki maddesi
kullanim1 ve ¢aligilan atmosfer modifikasyonu gibi sanayiye uygulanan yeni metotlarin yag kalitesi iizerine
etkileri incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyagi, kalite, yeni yontemler

THE USAGE OF NEW APPROACHES IN INDUSTRIAL SCALE TO IMPROVING OLIVE OIL
QUALITY

ABSTRACT

Olive oil is the most preferred oil among vegetable oils. The reason why consumers are so preferred is
minor compounds in composition of oil. These compounds especially phenolic compounds, tocopherols
and volatile compounds are related to olive quality. Studies on transferring new methods to industrialization
are being continued to improve classical methods for olive oil processing. These innovative methods aim
to increase the amount of minor components in the oil composition. In this review, the effects of new
methods such as double extraction, ultrasound, microwave, de—stoning and using of heat exchanger,
coadjuvants applied to the industry on oil quality have been investigated.

Keywords: Olive oil, quality, new methods

GIRIS

Zeytinyagi, ¢ok eski yillardan beri bitkisel
yaglar icerisinde Onemli bir konuma sahip
olmustur. Akdeniz diyeti olarak adlandirilan ve
saglikli beslenme i¢cin model alinan bu diyet
sisteminde dnemli bir yere sahiptir. insanlarin
daha uzun ve saglikli yasamak istemeleri bilim
adamlarim bu diyeti incelemeye
yonlendirmistir. Bu diyette 6zellikle zeytinyagi
iizerinde durulmustur [1, 2].

Zeytinyagimin bilesimi, major ve mindr
bilesenler olarak iki ana kategoride
incelenebilmektedir. Gliserolleri icerisine alan
major grup, zeytinyagmin agirlikca %98°1ik
kismini olusturmaktadir. Minér bilesenler ise
agirlikca yaklagik %2’°lik kismini olugturmakta

ve bu grupta alifatik ve triterpenik alkoller,
steroller, hidrokarbonlar, ucucu bilesenler ve
antioksidanlar gibi 230°dan fazla bilesik yer
almaktadir [1]. Ozellikle tokoferol ve fenolik
maddeler iizerinde yogun calisilan
bilesenlerdir. Bu bilesenlerin antioksidan
etkiye sahip olmalar1 yaglarin raf omiirlerine
onemli katki sunmaktadir. Bunun yaninda bu
bilesenlerin saglik agisindan da birgok énemli
katki sundugu bilinmektedir [3, 4]. Saglk
disinda zeytinyaginin kendine 6zgili aromasini
minor bilesenler olusturmaktadir. Aroma, tat
ve kokudan olugsmaktadir. Tat, genellikle
fenolik bilesikler ile iligkili iken [5], koku
ugucu bilesenler ile iliskilidir [6].
Zeytinyagimmin mindr Dbilesenleri, zeytin
¢esidi, iklim, olgunlasma diizeyi ve isleme
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kosullarina bagh olarak degisim
gostermektedir [7]. Klasik iiretim
yontemlerinde, belirli olgunlukta hasat edilen
zeytinler, yikanmakta, kirilma/ezilme iglemine
ugramakta ve zeytin ezmeleri daha sonra
yogurulmakta, en son olarak ise ekstraksiyon
sistemleri kullanilarak yag elde edilmektedir.
Kirict olarak metal, bigakli ve ¢ekicli
kiricilardan yararlanilmaktadir. Eski tip {iretim
yapan tesislerde ise tag degirmen kullanilarak
kirma, ezme ve yogurma islemleri beraber
yapilmaktadir. Ekstraksiyon isleminde
presleme, santrifiij ve perkolasyon sistemleri
kullanilmaktadir. Yag {iretiminde en yaygin
kullanima sahip ekstraksiyon sistemi santrifiij
sistemdir. Bu sistemde kendi arasinda ii¢ fazli
ve iki fazli sistem olarak ikiye ayrilmaktadir [1,
2, 8].

Bu derleme calismasinda, zeytinyag:
iiretiminde kullanilan klasik yontemlerin ikili
ekstraksiyon, ultrases, mikrodalga, c¢ekirdek
cikarma ve 1s1 degistirici kullanimi, yardime1
katki maddesi kullanimi ve modifiye atmosfer

gibi yontemler ile modifiye edilmesi
sonucunda zeytinyagi kalitesinde meydana
gelen degisiklikler ayritil olarak
irdelenmistir.

Ikili Ekstraksiyon

Bu yontemde, Coratina ¢esidi zeytinler
kullanilarak 2 farkli {iretim hattinda c¢alisma
yapilmigtir. Birinci hatta tas degirmenler ve
metal kiricilar birlikte kullanilarak ezme
yapilmisg, ikinci hatta ise sadece metal kiricilar
ile ezme yapilmustir. Her iki hatta yogurma
kosullar1 sabit tutulmus ve iki fazli santrifiy
sistem ile prosese devam edilmistir. Buraya
kadar olan kisim 1. ekstraksiyon olarak ifade
edilmistir. ki fazli santrifiij sistemden cikan
yag igerigi diisiik zeytin ezmeleri (pirina)
uygun bir makine ile tas olarak ifade edilen
kisim ve zeytin ezmesi olarak ayrilmaktadir.
Ayrilan  ezme 40-45°C’da  yogrulmakta
ezmenin yarist kadar su ilave edilerek ti¢ fazli
santrifiij sistem ile islenmektedir. Bu yapilan
ekstraksiyon ise 2. ekstraksiyon olarak
adlandirilmistir. Bu yontemin klasik {iretim
yontemine gore avantajlar1  su  sekilde
Ozetlenmistir [9].

a—Tekli ekstraksiyon ile elde edilen yag
orani %80-84 civarinda iken ikili ekstraksiyon
ile verim %87 nin lizerine ¢ikabilmektedir.
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b-Ikinci ekstraksiyonda elde edilen yagin
triterpen dialkol fraksiyonu fazla olmasi nedeni
ile farkli bir kategoride yag olarak piyasa
stiriilebilir. Bunun yaninda bu yagda, yag
iireticisi firma agisindan énemli bir girdidir.

c—Tas olarak ifade edilen kisim ise isletme
icin yakit olarak kullanilmasi nedeni ile yine
onemli bir girdi saglamaktadir [9].

Ultrases Uygulamast

Ultrases yontemi, gida endiistrisinde yesil
isleme  teknolojisi ~ kategorisinde  yer
almaktadir. Ultrases uygulamasi, basit, kismen
ucuz ve enerji tasarrufu saglamaktadir. Gida
endiistrisinde genis yelpazede uygulama alani
bulmustur. Ultrases yoOnteminin, pisirme,
dondurma/kristalizasyon, kurutma, filtrasyon
ve emiilsifikasyon gibi ¢ok  ¢esitli
teknolojilerde kullanimi miimkiin olmustur
[10].

Zeytinyag1r  Uretiminde en  Onemli
asamalardan biri yogurmadir. Yogurma
agsamasinda uygulanacak sicaklik ve siire
zeytinyag1 kalitesini dogrudan etkilemektedir.
Burada yapilabilecek yanlis bir uygulama
zeytinyagimin  duyusal 6zellikleri yaninda
beslenme degerini de etkilemektedir [11-13].

Zeytinyag1 iglemede zeytin ezmesine ilk
ultrases uygulamasi, Jiménez ve ark. (2007)
tarafindan  yapilmistir. Burada ultrases
uygulamasit dogrudan (ultrasonik prob) ve
dolayli olarak (su banyosu) uygulanmistir.
Uygulama ile zeytin ezmelerinin sicakligi, oda
kosullar1 olan 12-20°C’dan yag iiretimi igin
optimum sicaklik araligi olan 28-30°C’a kisa
sirede erigsmistir. Yiikksek nem igerigine
(>%50) sahip zeytinlerin iglenmesinde
dogrudan sonikasyon ile daha iyi ekstraksiyon
saglanirken, diisik nem igerigine sahip
zeytinlerde  ise  dolayli  uygulamanin
ekstraksiyonu kolaylastirdigi belirlenmistir.
Ultrases yonteminin bazi temel parametreler
(serbest yag asitligi, peroksit degeri, Kz ve
Ka7) tizerinde degisiklige neden olmadigi,
buna karsin acilik diizeyini diisiirdiigi,
tokoferol, klorofil ve karotenoit madde
miktarii arttirdigi tespit edilmistir. Ayrica,
duyusal panel testlerine gore uygulama yapilan
orneklerin, herhangi bir uygulama yapilmayan
kontrol oOrnegine kiyasla aromayr pozitif
etkileyen ozellikler agisindan daha yiiksek,
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negatif etkileyen 6zellikler agisindan ise daha
diisiik oldugu bildirilmistir [14].

Zeytin ve zeytin ezmesine iki farkli ultrases
uygulamasiin yapildigr c¢alismada, birinci
uygulamada zeytinlere su banyosu igerisinde,
ikincide ise zeytin ezmesine sonikasyon islemi
uygulanmigtir. Her iki uygulama, kontrol
ornegine kiyasla yogurma siiresini kisalttigi
belirlenmistir.  Uygulamalar ve  kontrol
grubunun yogurma sicakligi olan 30°C’a kadar
ulagma siiresi On 1sitma siiresi olarak ifade
edilmektedir. Zeytinlere yapilan 8 dakika
ultrases uygulamasinda sicaklik 29°C’a
ulagmis ve On 1sitma siiresi ise 2 dakika, zeytin
ezmesi uygulamasinda ise ayni sonikasyon
siiresinde sicaklik 28°C’a erigsmis ve On 1sitma
siiresi 8 dakika olarak belirlenmistir. Kontrol
orneginde ise On 1sitma siiresi 30 dakika olarak
bildirilmistir. Uygulama yapilan orneklerde
yag verimi islem uygulanmamis Orneklere
kiyasla daha yiiksek tespit edilmistir. Serbest
yag asitligi, peroksit degeri ve 6zgiil sogurma
degerleri (K232 ve K27) agisindan uygulamalar
ve kontrol grubu arasinda fark bulunamamustir.
Ultrases uygulanmis zeytinlerde toplam fenol,
tokoferol, klorofil ve karotenoit igerikleri,
uygulama yapilmig zeytin ezmesine kiyasla
daha yiiksek bulunmustur [15].

Italya’da Carolea ve Ofttobratica zeytin
cesitlerinde yapilan calismada, ultrasonik
reaktér yogurucu ve dekantdr arasina
yerlestirilmistir. Klasik olan iiretimde kirma
asamasindan gelen zeytin ezmeleri 30 dakika
siire ile yogrulmus ve iki fazli sistemde yaga
islenmistir, bu ornekler kontrol grubu olarak
ele alinmigtir. Ultrases uygulamasinda ise
zeytin ezmeleri 15 dakika yogrulmus ve 15
dakika da ultrasese tabi tutulmustur. Ultrases
uygulamasi ile iiretilen yaglarin temel kalite
parametreleri yonetmelikteki mevcut yasal
sinirlar igerisinde kalmigtir. Bu
parametrelerden serbest yag asitligi ve peroksit
degeri iizerine ultrases yOnteminin etkisi
bulunmaz iken konjuge dien degeri olan Kas»
degerini kontrol Ornegine kiyasla arttirdig
tespit edilmistir. Bu artisin ultrases tesvikli
oksidasyondan kaynaklanabilecegi
belirtilmistir. Bu yeni yontem, zeytinyaginin
fenoller (lignanlar ve sekoiridoitler), ugucu
aroma bilesenlerini (Cs ve Cs bilesenler)
artirirken tokoferol iceriginde azalmaya neden
olmustur. Duyusal analiz sonucunda ultrases
uygulamasimmin  zeytinyagimin  kalitesinde

onemli duyusal parametreler olan meyvemsi,
ac1 ve keskin duyusal hisleri arttirdig1 ortaya
konmustur [16].

Yiksek giliglii ultrases uygulamasinin
yapildig1 diger bir calismada, 3 farkli frekans
(20, 40 ve 80 KHz) kullanilmustir. iki farkli
olgunlagsma indeksine sahip zeytinler ezilmis
ve zeytin ezmeleri farkli frekanslarda ultrases
uygulamasina tabi tutulmus ve bunlardan bir
grup dogrudan santrifiij edilmis diger grup ise
yogrulduktan sonra santrifiij edilmistir.
Yogrulduktan sonra santrifiij edilen zeytin
ezmelerinden elde edilen yag verimleri
dogrudan santrifiij edilen ezmelerden elde
edilenlere kiyasla daha yiiksek bulunmustur.
Ultrases uygulamasinin drneklerin serbest yag
asitligi, peroksit degeri, 0zglil sogurma
degerleri (K232 ve Kz), oksidatif stabilite ve
etil ester degerleri iizerine Onemli bir etki
gostermedigi yani yagin kalitesinde degisime
neden olmadigi bildirilmigtir [17].

Cekirdek Ayirma ve Isi
Kullanimi

Degistirici

Zeytinin endokarp (¢ekirdek) kismi oldukca
sert bir kisitmdir. Bu nedenden dolayidir ki
parcalanmasi i¢in sert bir kirma islemi yapmak
gerekmektedir. Bu kirma i¢in daha fazla enerji
kullanimi gerekmektedir. Cekirdek kismini bu
sekilde sert bir iglem ile kirma, trigliseritlerin
kimyasal ve enzimatik parcalanmasini tesvik
etmektedir [18]. Cekirdekler ile ilgili bir diger
problem ise oksido—rediiktaz  enzimler
acisindan zengin olmasidir. Ozellikle bu enzim
grubundan olan peroksidaz, oksidasyon riskini
artirmasi nedeniyle dnemlidir [19, 20].

Gentile di Chieti, Caroleo ve Coratina
zeytin ¢esitlerinin ¢ekirdekleri ¢ikarilarak yag
kalitesi lizerine etkileri arastirildigi ¢alismada
ayrica zeytinyagi Uretimini gelistirmek amaci
ile ¢esitli yardimc1 maddeler (Enzyme—Clarex
8XL ve mikronize talk) kullanilmistir. Renk
maddeleri olan klorofil ve karotenoit
maddelerin yaga ge¢isi ¢ekirdegi ¢ikartilmis
orneklerde daha diisik gergeklesmistir.
Zeytinyaginin diger mindr bilesenleri fenolik
maddeler (6zellikle sekoiridoitler), tokoferol
ve ugucu bilesenler, c¢ekirdegi ayrilmis
ormeklerde daha yiiksek miktarda tespit
edilmistir. Bunun yaninda yapilan duyusal
teste gore ¢ekirdegi ¢ikartilmis 6rnekler, yagin
duyusal 6zelliklerini olumlu etkileyen faktorler
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(6zellikle yesil meyvemsi not) agisindan
kontrol 6rnegine kiyasla daha iyi bulunmustur
[21].

Italyan bir cesit olan Coratina zeytin
cesidinde c¢ekirdek c¢ikarma uygulamasinin
yant  sira  yogurma  siiresinin  etkisi
arastirilmigtir. Yogurma siiresine bagli olarak 6
karbonlu (Cs) ve 5 karbonlu (Cs) bilesenlerde
artig tespit edilmistir. Bunun yaninda ¢ekirdegi
ayrilmig  Orneklerin  yagi, zeytinyaginin
aromasina Onemli katkilar sunarak yagin
duyusal kalitesini arttiran Cs bilesenleri
acisindan c¢ekirdegi ayrilmayan Orneklerin
yaglarina kiyasla daha zengin bulunmustur. Cs
bilesenlerinde ise Onemli bir degisim
belirlenememistir [22].

Cekirdegi cikartilmig ezmeleri, g¢ekirdegi
cikartildiktan sonra 1s1 degistirici ile 6n 1s1tma
yapilan ezmeleri ve tiim halde ezilen
zeytinlerin ~ ezmeleri  (kontrol ~ Ornegi)
yogurularak ii¢ fazli sistem ile yaga islenmistir.
Cekirdekleri ayrilmis ezmelerden elde edilen
yag verimi diger orneklere gore daha diisiik
bulunmustur. Cekirdeklerin olmamasi, zeytin
ezmesinin viskozitesini degistirmekte ve
yogurmanin etkisini azaltmaktadir. Cekirdegi
ayrilmig ezmelere 1s1 uygulamasi ile yag verimi
artinlmigtir.  Yaglarin  asitlik ve peroksit
degerlerinde uygulamalara gore ciddi bir
degisim tespit edilememistir. Tim olarak
ezilen orneklerin yaglarinda fenol igerigi 213
mg/kg iken c¢ekirdegi ayrilmis ve 1s1 degistirici
kullanilmis 6rneklerin yaglarinda ise sirasiyla
372 mg/kg ve 449 mg/kg olarak belirlenmistir.
Is1 degistiricide hizli bir sekilde yogurma
sicakligina ulagilmasi nedeni ile fenolik madde
miktariin yiiksek oldugu tespit edilmistir.
Indiiksiyon periyotlar1 incelendiginde 1s1
degistirici kullanilan 6rneklerin indiiksiyon
periyodu kontrol Ornegine kiyasla %25,
¢ekirdekleri ¢ikartilan 6rneklere kiyasla ise %5
daha yiiksek bulunmustur. Ugucu aroma
bilesenleri ele alimdiginda ise ¢ekirdegi
ayrilmig Orneklerde yag kalitesinde olumlu
etkiler olusturan E—2-hekzenal, hekzanal ve

cis—3-hekzen—1-ol bilesenlerinin  miktar
kontrol Ornegine kiyasla daha yiiksek
belirlenirken, 1s1 degistirici ile yapilan

uygulamada ise bu bilesenlerin miktar1 daha da
fazla artig gostermigtir [23].

Kirma sistemi olarak c¢ekirdek ayirma
makinesi ve disk kiricilarin kullanildigir ve
bununla birlikte tiibiiler 1s1 degistiricinin
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etkisinin incelendigi calismada 1s1 degistirici
uygulamast yapilan oOrneklerin ekstraksiyon
veriminin uygulama yapilmamis Orneklere
gore kismen de olsa diisik oldugu tespit
edilmistir. Serbest yag asitligi, peroksit degeri
ve Ozgil sogurma degeri agsisindan
uygulamalar arasinda onemli bir farklilik
saptanamamistir. Disk kirici yerine ¢ekirdek
ayirma  makinesi  kullanildiginda  yag
orneklerinin fenolik bilesim igerigi artmistir.
Ozellikle 3,4-DHPEA-EDA, p-HPEA-EDA
ve 3,4-DHPEA-EA fenolik bilesenleri,
cekirdek ayirma makinesinden elde edilen
orneklerde disk kiricilara gore daha yiiksek
tespit edilmistir. Flag 1sitma uygulamasi
zeytinyaglarinin aroma profilini gelistirmistir.
Bu orneklerde Cs aldehitler ve esterler artis
gostermekte ve Cs alkollerde azalma
belirlenmistir. Cekirdegi ayrilmis orneklerde
aldehitlerde azalma gergeklesirken esterlerde
ise artis belirlenmistir [24].

Mikrodalga Esasli Sistemin Yogurmada
Kullanimi

Mikrodalga uygulamasi, yogurma igin
alternatif olarak kullanilabilirligi
aragtirilmigtir.  Mikrodalga esasli  sistemin

zeytinyagl prosesine siirekli sistem olarak
adapte edilmesi konusunda yapilan ¢alismada
mikrodalga  uygulamasmin  ekstraksiyon
etkinligini klasik yogurma sistemine gore %2.8
artirmistir. Mikrodalga sistem ile c¢ok kisa
stirede (birkag saniye) optimum yag verimi
saglanir iken klasik yogurma isleminde ise ayn1
verimin elde edilmesi i¢in uzun siire (40
dakika) gerekmektedir. Mikrodalga
uygulamasi zeytin 6rneklerinde daha yeknesak
sicaklik—siire saglarken klasik yogurmada ise
bu durum tam olarak saglanamamaktadir.
Bunun yaninda mikrodalga sistemi disiik
hacimler ile c¢alismaya imkén tanidigindan
daha az su sarfiyati ile temizlik yapilabilmekte
iken klasik tip yogurucularda ise daha yiiksek
hacimler ile ¢alisilmakta ve dolayis1 ile
temizlik icin harcanacak su miktar1 artig
gostermistir [25].

Mikrodalganin etkisinin arastirildigr diger
bir caligmada ise klasik yogurma (yogurma
sicakligr 28°C’a ayarlanmis ve bu sicakliga
ulasma siliresi 40 dakika), mikrodalga
uygulama (28°C ¢ikis sicakligina ayarlanmis)
ve mikrodalga—yogurma kombineli (28°C
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sicakliga mikrodalga uygulamasi ile ¢ikilmig
ve bu sicaklikta 20 dakika klasik yogurma
yapilmisg) uygulanmustir. Uygulamalar
arasinda serbest yag asitligi arasinda farklilik
belirlenememistir. Sadece mikrodalga
uygulamasinda yagin peroksit degeri diger
uygulamalara kiyasla daha diisiik bulunmustur
ve bu durumun oksijen ile temasin en az oldugu
uygulama ile iligkili olmasindan kaynaklandigi
bildirilmigtir. Toplam fenol igerigi de
mikrodalga uygulamasinda diger uygulamalara
kiyasla daha disiik belirlenmistir. Bunun
nedeni ise depolimerizasyona neden olan
enzimlerin  aktive  gOsterecek  siireyi
bulamamalarindan kaynaklandigi ve dolayisi
ile fenolik maddelerin yaga gecisinin azalmasi
ile aciklanmistir. Ozellikle, 3,4-DHPEA—
EDA, p-HPEA-EA ve p-HPEA-EDA
mikrodalga uygulamasi yapilan orneklerde
daha diisiik miktarlarda tespit edilmistir.
Mikrodalga uygulamasi, ugucu Cs bilegenlerini
diger uygulamalara kiyasla daha fazla
icermistir. Kisa siire mikrodalga uygulamanin,
hidroperoksit liyazin kismi inaktivasyonunu
diger uygulamalara kiyasla daha fazla
azaltmasina bagli olarak Cs aldehitlerin artigina
neden oldugu tespit edilmistir [26].

Yardimci1 Katki Madde Kullanimi
Yaglarin iretiminde kullanilan

ekstraksiyon yontemi ile zeytin meyvesinde
bulunan yagin %80-90 aras1 kismi rahatlikla

ekstrakte edilebilmektedir. Gergekte,
zeytinlerden  bu  kadar yag  eldesi
gerceklesememektedir.  Yagin  bir  kismi

par¢alanamayan hiicrelerde, zeytin ezmesinin
kolloidal sisteminde kalabilmekte veya karasu
ile emiilsiyon olusturabilmektedir [27].
Emiilsiyonda bagli yaglar1 serbest hale
getirmek oldukca giigtiir. Bu nedenden dolay1
bu zeytin ezmeleri “sorunlu ezmeler” olarak
bilinmektedir. Yardimci katki maddeleri
yogurma asamasindan ilave  edilerek,
emiilsiyon kirilmakta ve dolayis1 ile yagn
serbest hale ge¢gmesi saglanmaktadir. En fazla
kullanilan yardimci katki maddeleri; 1lik su,
talk, tuz ve enzim karigimlaridir [28].

Endiistriyel c¢apta iretim yapan bir
zeytinyagl fabrikasinda yardimc1  katk
maddesi olarak kalsiyum karbonat

kullanilmigtir. Kontrol ve uygulama yapilan
orneklerde (%2 ve %4 uygulama) ekstraksiyon

verimi agisindan Onemli bir farklilik tespit
edilememistir. Yogurma asamasinda siire
uygulama yapilan oOrneklerde azalirken,
ekstraksiyon i¢in toplam siire yaklagik 49.5
dakikaya diiserken, proses siiresinde %33.5
azalma gerceklesmistir. Bunun yaninda
uygulama yapilan 6rneklerde konsantrasyona
bagli olmaksizin kontrol drnegine gore goriiniir
viskozite de dnemli artiglar belirlenmistir. %2
kalsiyum karbonat ilave edilmesi drneklerde
kontrol grubuna gore 3,4-DHPEA-EDA ve
(+)-pinoresinol miktarinda diisiis meydana
getirirken, bunun yanmnda %4 kalsiyum
karbonat uygulamasinda ise kontrol 6rnegine
kiyasla 3,4-DHPEA ve 3,4-DHPEA-EDA
miktarinda  diisis  gozlenmistir.  Ugucu
bilesenler agisindan ele alindiginda
uygulamalar kontrol &rnegine goére E-2-
hekzenal bileseninde ve toplam ugucu madde
miktarinda diislise sebep olmustur [29].

Modifiye Atmosfer Uygulamast

Cekigli kiricida yapilan modifikasyon ile
oksijen konsantrasyonun artirilmast
saglanmistir. Bu modifikasyon ile oksijen
konsantrasyonu %060’a kadar ¢ikartilmistir.
Picual, Blanqueta ve Arbequina cesitlerinin
kullanildig1 calismada, serbest yag asitligi,
peroksit degeri ve 0Ozgilil sogurma degerleri
(K22 ve Kamw) gibi temel parametrelerde
cesitlere bagli ciddi farkliliklar tespit edilirken,
oksijen konsantrasyonuna gore ise kismi
degisimler belirlenmistir. Tokoferol bilesenleri
acisindan, oksijen uygulamasi yapilan ve
kontrol ornekleri arasinda farklilik
belirlenememistir. Oksijen uygulamasi yapilan
orneklerin kontrol &rnegine kiyasla renk
maddeleri olan klorofil ve karotenoitler {izerine
kismi bir azalma gosterdigi tespit edilmistir.
Blanqueta ve Arbequina cesitlerininde, kontrol
ornegine kiyasla oksijen uygulamasi yapilan
orneklerin fenolik madde miktarinda siras ile
%20.82 ve %23.10 azalma belirlenirken,
Picual ¢esidinde ise kismi bir azalma
belirlenmistir. Tim c¢esitlerin O6rneklerinde
oleuropein sekoiridoit tiirevlerindeki azalma,
ferulik asit, p—kumarik asit ve pinoresinol gibi
diger fenolik bilesenlere kiyasla daha fazla
olmustur. Oksijen konsantrasyonunu artirma
toplam ugucu bilesik madde miktarinda artisa
neden olmustur. Kontrol Ornegine kiyasla,
Picual, Blanqueta ve Arbequina cesitlerinde
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yapilan uygulamalarda toplam ugucu madde
miktar1 sirasi ile %32, %65 ve %20 oraninda
artig saglamistir [30].

Hermetikli  yogurucularin  kullanildig1
calismada tamamen oksijen ve tamamen azot
ortaminda yogurma islemi yapilmistir. Asitlik,
peroksit ve Koz degerleri %100 oksijen
ortaminda iretim yapilan oOrneklerde azot
ortamindan yapilanlara kiyasla daha yiiksek
belirlenmistir. Azot ortaminda retilen
orneklerde indiiksiyon periyodu ve toplam
fenol miktar1 (16.2 saat, 393 mg/kg) oksijen
ortaminda ¢alisilan orneklere (14.3 saat, 338
mg/kg) kiyasla daha yiiksek bulunmugtur. Bu
durumun, oksijen ortaminin oksidasyonu
tesvik etmesinden kaynaklandig: bildirilmistir
Ugucu bilesenler agisindan, oksijen ortaminda
calisilan 6rneklerin azot ortaminda iiretilenlere
kiyasla daha zengin oldugu belirlenmistir.
Temel ucucu bilesenlerden E—2-hekzenal
miktar1 oksijen ortaminda iiretilenlerde 147.3
mg/kg iken azot ortaminda iiretilenlerde ise
43.5 mg/kg olarak tespit edilmistir [31].

SONUC

Yapilan bu derleme c¢aligmasinda, ikili
ekstraksiyon, ultrases yoOntemi, c¢ekirdek
ayirma ve 1s1 degistirici kullanimi, mikrodalga
sistem kullanimi, yardimer katki madde
kullanim1 ve son olarak da modifikasyon
atmosfer uygulamanin zeytinyagi kalitesi
lizerindeki etkileri ayrintili incelenmistir. ikili
ekstraksiyonda pirinada kalan tas olarak
isimlendirilen ¢ekirdeklerin ayrilarak ikinci bir
ekstraksiyon yapilarak pirinada kalan yagin
almmasi ve bunun yaninda ¢ekirdeklerin yakit
olarak fabrikaya kazandirilmasi saglanmstir.
Ultrases yonteminde ise yogurma sicakligina
kisa siirede ulasilmasi saglanmuis, klasik
yonteme gdre yogurma icin bekleme siiresi
kisaltildig1 bildirilmistir. Zamandan kazanma
disinda bu yontemle iiretilen yaglarin klasik
yontemle tiretilen yaglara kiyasla mindr madde
bilesimini zenginlestirdigi tespit edilmistir.
Endiistriyel boyutta c¢ekirdek c¢ikarma ve 1s1
degistirici  kullammi da yaglarin  fenolik
maddelerinde ve ugucu bilesenlerinde artig
saglamistir.  Mikrodalga uygulamas1 ile
modifikasyon yogurucuda uygulanmis ve kisa
sirede  istenilen  yogurma  sicakligma
ulasilmas1 saglanmstir. Mikrodalga
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uygulamast ekstraksiyonu olumlu yonde
etkilemesine karsin fenolik madde miktarinda
azalmaya neden olmustur. Bunun yaninda bu
modifikasyon ugucu aroma bilesenlerinde
artisa neden olmustur. Yardimcr katki
maddeleri kullaniminda ise proses siiresinde
kazanimlar saglanmasina karsin yag verimi,
fenolik madde ve ucgucu bilesenler agisindan
onemli  bir kazanim  saglanamamustir.
Yogurucularda azot ortami saglanmasi yagin
onemli kalite parametreleri olan fenolik madde
bilesimi ve ugucu bilesimini artirmustir.
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