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DOGADAN GELEN DOGAL LEZZET

ZEYTINYAGI ASIiT DERECE OLCUMU

Zeytinin yetistigi bolgenin klimi, arazinin ozelligi,
topragin verimi, zeytin turu ve agaclarin bakimy,
zeytin zararllan ile yeterince mucadele edilip
edilmedidi, kullanilan gubre cesidi, zeytinin toplanma
ve isletmeye tasima bicimleri, yaginin ¢ikanimasina
kadar gegen sure, zeytinin yikanip yikanmamasy,
zeytin ezme tekniklerinin ozellikleri; elde edilen
zeytinyaguun asit oraruny, kisaca kalitesini, tadn,

kokusunu ve rengini etkiler.

Onuinlize gelen bir gugum ya da teneke zeytinyadgin
asitlik oraruru dlgmek icin donarumbl bir laboratuvara
sahip olmaruza gerek yok. Iste bir cantaya sigabilecek,
olmazsa olmaz gerecleriniz sunlar: Bir cam pipet, bir
cam olgme tupu, bir cam balon. Kimyasal madde
olarak da bir eczaneden alabilecediniz biraz alkol eter

ve asit tayin solusyonu.

Once "hirsiz” tabir edilen sacdan yapilma bir masrapa
lle gelen yagdan mumune” alimiz. Cam Olgek tupune
10 gr. yag dokunuz. Cam balonun igine 30 gr alkol
eter koyduktan sonra, yagin uzerine bosaltiniz ve
tyice calkalayiniz. Ote yandan pipetin icine zeytinyadt
asit tayin solusyonu koyunuz ve dizyem gostergesini
‘sifir'a getiriniz. Balonu pipetin altina koyunuz. Pipet
mandalint aginuiz, asadu biraz solusyon damlatiniz,
sonra mandali kapatiniz. Balonun i¢i kizarnr gibi olur,
tekrar sanlasir. Biraz daha solusyon veriniz, balonun
kizankhd kalict hale gelinceye dek.

Unutmayalim, "yadin iyisi pipette cabuk kizanr”. Gec
kizaran yagin asitlik oraru yuksektir; sozgelimi, bes
asitll "lampant” ya da "sabunluk” yagda oldugu gibt...

Bu arada, sakin unutmayin, saf yagin rengi biraz sicak
gorsun, 10°C; hemen bulanmaya baslar. +5° -
+4°C'de pihtilagir. 0° ila -6°C'de ise katilasr, donar.
Donmus yag oda sicakhiginda biraz bekletilirse
¢oOzulur, normal haline doner. Peki eskiler ne yapar-
mus? Ornegin Edremit'e yag almaya gelen bazt
deneyimli tuccarlann yontemi gercekten ilging: Cesitli
yag kuplerinden kuguk bir dlgekle aldiklan yaglan
minik bir tabaga koyarak kUpun ustune bwakirlar,
pamuktan fitil yaparlar ve butun érneklert es zamanl
olarak, yag kandili gibi yakarlar. Is yapmadan en uzun
yanan yag, asidi en dusuk olan yag demek. Bu asidi
dusuk "ince yagd'a karsin, asidi yuksek "kalin yag'h
kandil dogal olarak daha ¢abuk yarup bitiyor.

Asit oraru sifira yakin tum sizma yaglar elbette
kalitelidir. Ancak bu yaglar bolgeden bdlgeye,
cografyaya, iklime, zeytinin erken mi ge¢ mi hasat
edildigine, hatta yildan yila gore renk, koku ve tat
aclanndan farkliliklar gosterir.




Zeytinyagini tatmak

Naturel zeytinyaglannn kalitesini saptamak onemlidir.
Basta gerekli olan bu yaglann asit testinden geciriime-
sidir. Bu da kimyasal analizlerle olculur. Ama dusuk
asit, kaliteli zeytinyadu i¢in elbette tek gosterge
degildir; soz konusu yagin rengi, kokusu ve tadi da
onemlidir. Cunku saf zeytinyadi her seyden dnce
duyulannmiza seslenir. Duyusal algilamaya yonelik
renk, koku ve lezzet degerlendirmesi ise tadim
uzmanlarnnin isidir. Tadimcilar, asit oraru olculen
yaglarn sizma yag standartlanna uygunlugunu
saptarlar. Ama hemen belirtelim, eger bir zeytin-
yagiun kokusu kotuyse, rengine, tadina bakmaya
gerek kalmaz.

Duyusal Algilama Yéntemi ile Olgeme

Tadim ya da "duyusal algilama’, keyfi bir is degildir.
Uluslararast Zeytinyad Konseyinin (UZK) kurallarina
gore, bir kere gorevlilerin tadim isleminden en azin-
dan 30 dakika oncesinden itibaren sigara icmemeleri
gerekir. Sigara kullanmayanlar i¢in sorun yok, ama
"tiryaki” her profesyonelin uymast zorunlu bir sey bu.
Bir de, tadimdan en az bir saat dncesinden baslayarak,
hicbir sey yiyemiyorlar. Baska bir deyisle, bu sure

icinde adiz ve midelerint "bos” tutmakla yukumiltler.

Dahasy, zeytinyaglanmn kokusunu degerlendirme
swrasinda tadimcilar, uzerlerinde kalabilecek kokulann-
dan etkilenmemek i¢in, herhangt bir sabun, parfum ya
da kozmetik kullanmamali. Ayru sekilde, eger nezle
veya baska bir rahatsizlik gibt koku hassalarnt azaltan
ya da yaptiklart ise yogunlasmalarint onleyict psikolo-
jik bir gerilim sorunlan varsa, tadim gorevinden aflarnn

Istemekle yukumluler.

Uzman tadimcal bir zeytinyaguun koku, tat ve renk
ozellikleriny, bilimsel dille "organoleptik” niteliklerini
belirlerken, duyumlarnr 6zel sdzcuklerle belirtir ve 5
ya da 10 Uzerinden kalite notu verir. Srada bir bagka
mumune” varsa, bir dilim elma ¢igneyerek once
tatmis oldugu yagin etkisini ortadan kaldirmayi da
tabii ihmal etmeyecektir.

Naturel yemeklik zeytinyaglanmnn tadiminda onceden
hazrlanmus “tat profil formlan” kullarulr. "Algilama’
olumsuz (negatif) ve olumlu (pozitif) parametreler
cercevesinde, 0megin Ola 10 arasinda esit araliklara
bolunmus bir skalada, artan "algilama yogunlugu'na
(intensity) gore duzenlenir. Saglkh zeytinden elde
edilen ve kendine ozgu renk, koku ve tat tastyan
naturel yaglan degerlendirmede kullanulan olumsuz
ve olumlu parametreler, uzman dilinde su soGzcuklerle
"tat profil formu'nda yer alr ve sadece bir kodla

adlandirlan "numunelere” uygulanr.

Olumsuz parametreler: KUflU; rutubetli - kuf; sirkemsi




- sarabimst - asidik - eksi; camurlu; metalik; ransit.
"Diger” bashdt altinda gerekirse ayn ayn belirtilebilecek
olumsuz ozellikler de soyledir: Yanik - tahta kalin /
yogun - madeni yag - karasu - tuzlu (salamura
zeytinden sikilmus tad) - minder (kirli sitkma torbasinin
verdigi eksi tat) - toprak - kurtlu salatalik. Olumsuz
parametrelere gore degerlendirilen bir numunede’
"algilama yogunlugu’, 1 ila 10 arasindaki skalada 2.51
gecmemell. Eger geclyorsa, kotu; bu yagt unutmaliyiz.

Olumlu parametreler: Olumsuz parametrelerin
tersine, olumlu parametrelerde “algilama yogunlugu”
yukseldikce tadilan yag ormeginin kaliteli oldugu
anlasilir. Bagka deyisle olumsuz parametreler yagt
"eler”; buna karsilik, meyvemsi (tazelik), acy, yakar
(yagin qurtlaktan gecisi), gibi olumilu parametreler ise

"Over”.

Duyusal algilama paneli

Naturel yag arasinda en kalitelilerinin saptanmast i¢in
de 8 - 12 kisilik bir uzman tadimct grubunun katildign
‘degustasyon” ya da "duyusal alglama paneli’
olusturulur. Degerlendirmeye alinan yaglardan 15
mllik numuneler, &zel "tadim bardaklan” icinde ve
hafif yagdan daha yogununa dogru, birbirlerinden
uzakta ya da ayn kabinlerde oturan tadimcilarnn
onune dizilir. Numara ya da harfle "kodlanmus’
orneklerin "kimliklert" yani kalite ve turleri sadece "bas
tadimct” tarafindan bilinmektedir. Yaglar koku ve
lezzetlerinin en yi algilandigt 28°C 1sida olmahdr.

Tadimcilann her birinin kisisel degerlendirmelerinin
ortalamalan alinarak bulunan toplam puanlara gore
"en guizel' yag(lar) belirlenir. Ozetlersek: Olumsuz
parametreleri bos, buna karsiik olumlu parametreleri-
nin yogunlugu yuksek naturel yaglar en iyileridir.
Olumsuz parametrelere takilan, Ustelik algilama
yogunlugu yuksek, olumlu parametrelerde alglama
yogunlugu belli belirsiz ya da az ¢ikan naturel yaglar
ise, elbette, daha dusuk kalitelidir.

Uzmani Olmayan Kisiler Algilamasi Nasil Olur?

Tabii siz, dilinize, damaginiza ve burmunuza guvenen-
ler, siz de bu isi evinizde "amatorce” yapabilirsiniz.

Nasil mu? Kisaca ozetleyelim:

Bir kere sunu unutmayin, damagnz birkac yag
cesidinden fazlasini aklinda tutmakta gucluk ¢eker. Bu
nedenle, dort-bes 6rnedi asmayin. Bir baska ipucu da,
deneyecediniz sizma yaglann koku ve tatlannn
‘meyvemst’, yani 'zeytinimst” olmasidir. Cesitli bolgel-
erin urunu, ancak bir kap i¢indeki "kimliklert” simdilik
"gizli tutulan” ormek sizma yaglann her birint tezgah
uzerinde numara ya da harfle yeri sabitlenmis kiiguk
ve temiz bir bardaga "esantiyon” miktarda koyun.
Sonra bunlardan birini elinize alin, oteki elinizle de
ustunu kapatin. Sonra bardadi ekseni ¢evresinde
dondurerek hafif calkalaymn. Elinizi bardagin tuzerinden
cekerek yagin aramasint koklaymn. Ardindan kucuk bir
yudum alin.

Tadim isinde dil ve agzinuizin bircok yeri ise kansw
desek mi? Yagin dokusunu belirleyebilmek icin
zeytinyagint agzinizin icinde tyice gezdirmelisiniz:
Yudumlarsiniz; dilinizin ucu, dilinizin ortas, damagniz
ve dilinizin arka kismuinda gezdirdikten sonra yavasca
yutarsiniz. Burada dikkat edecediniz hususlar, yagin
"viskozitest', yani kivarmu ve bunun damagiruzda nasil
bir etki yaptiqidwr. Bu arada diglerinizin arasindan
agziniza hava cekerek, yagin lezzetinin agzinizin her

kosesine yayiumasiru saglayin.




Denediginiz bu ik yag ormegini nasu buldunuz
efendim? Tadin, kokusunu begendiniz mi? Ormegin
ne gibi lezzetler cagnstinyor? Elma, yesil biber, badem
ya da cevizimsi mi? Yoksa, kuflt ya da ot mu koruyor?
Az dnce verilen koro ve tat tarumlama ormeklerini de
animsayabilirsiniz. Ve sonunda degerlendirmelerinizi
kadida dokun.

Ama ozel bir degerlendirme c¢izelgesi kullanursaniz

daha iyl olur. Omegin, Uluslararas: Zeytinyad Konseyi
(UZK) standartlarina uyan bir cizelgede her tattiqiniz
yagin ardindan ona ayrilan sutunda degerlendirmeler-
Inizi koro, tat ve renk dzelliklerine gore yapabilir, 5
Uzerinden not verebilirsiniz (5: mukemmel; 4: cok iyi;
3: orta; 2: idare eder ya da ortalamanin altinda ve 1:
zayif).

Bir sonraki yag érnegine ge¢gmeden once, siz de
gercek bir uzman gibi agzinizi temizlemeli ve az once
tathiguniz yagin etkisini silmelisiniz. Nasi mi? Bir dilim
elma yeterlidir. Kimileri bir lokma ekmegin daha iyl
temizleyecegdini dusunseler de, bu yanhstir. Cunku
ekmek mayast yagin gercek tadwu hafif degistirdigt
gibi, dislerinizin arasinda kalacak ekmek kinntilan
agzinizdaki yagin kivamunu belirsizlestirir.

Sonra her bir ormek i¢in ayn ayn verdiginiz notlan

toplaymn, en guzel yagin hangisi oldugunu gorebilir-
siniz. Ornegin, yukandaki temsili degerlendirmede 4
no'lu omek en kaliteli yag olarak gozukuyor toplam
skorda. Ama unutmaymn "kaliteli” yaglar arasinda en

guzelli hangisi sorusu sorulamaz. Eger kalite standart-
larina uyuyorsa, her yag iyidir. Bagka bir deyisle en
guzel yag yok, iyl yag - kotu yag vardrr. Gerisi, damak
taduza, kisacast zevkinize kalmustr,

Kaliteli peynir gibi kaliteli yag da zevkinize kalmustr.
Ustelik isiniz kalite uzmanlign degildir. Ama evinizde
uyqgulayacagunz bir baska sinav yonteminin pratik bir
yaran da olabilir: Nasil eskiden buyuklerimiz pazardan
cuvalla pirin¢ almadan once, denemek icin bir pilav
ya da dolma pisiriyorlardy, siz de dnerilen bir naturel
yadi evinizde deneyebilirsiniz: Yesil salataya, pathcan
ya da patates salatasina nasi gidiyor? Sofralik zeytini
ne kadar lezzetlendiriyor, balik Uzerine dokuldugunde
nasi bir lezzet veriyor? Kokusu hafif mi, cok mu
keskin? Tadt hafif mi yoksa agir mu kagiyor? Haslanmus
kabak, pathican ya da yesil fasulye Uzerinde, makarma
yadgi veya sosu olarak kullanudiginda nasi sonug
veriyor? Sonu¢: Damaginiza hangl yag guzel geliyor-
sa, en iyl yagt secmis olursunuz.




