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Depolama ve Ambalaj : Sikim sonrasi
zeytinyagi, ambalajlara hava boslugu
kalmayacak sekilde doldurulmall ve agzi hava
almayacak sekilde kapatimaldir. Zeytinyagdi
hava ile temas ettiginde her t0rlU kokuyu ceker,
oksitlenir ve kalitesi bozulur.

[
Hasat edilen zeytinin nakliyesi \
~haricinde zeytinyag: iiretimi ve

depolamasinda plastik malzeme
\ kullaniimamahdir. J

Zeytinyagi lakll tenekelerde veya krom nikel
kaplarda isiksiz kosullarda ve 12-24 derecede
depolanmalidir. Zeytinyagl krom-nikel
tanklarda depolanacaksa tankin bos kalan
kismina azot gazi doldurulmalidir.

Yanlig

Dogru

ZEYTINYAGININ BASLICA FAYDALARI

e Zengin bir vitamin, mineral ve Omega-3
kaynagidir. Bagisiklik sistemini guclendirir.

* ideal sekilde hasat edilip islenen zeytinden
elde edilen zeytinyaginda yuksek oranda
bulunan fenolik bilesiklerin antioksidan &zelligi
sayesinde kanser riskini azaltr.

e Kalp-damar hastaliklarina, sindirim ve sinir
sistemine , kemik, cilt ve sa¢c dokusuna iyi gelir.
HUcre yenilenmesinde efkilidir.

* Yanma isisi yuksek oldugundan kizartmalarda
kullanilmasi daha uygundur.

* Ayricailac sanayinde ve kozmetik sektérinde
kullanilir.

KALITELI ZEYTINYAGININ OZELLIKLERI

* Meyvemisilik: Zeytinyagindaki zeytine 6zgu
meyvemisiferah birkoku ve aromadir.

* Acllik (Bitter): Zeytinyaginda karakteristik
olarak bulunan agiz boslugunda olusan acimsi
tattir.

* Yakicllk: Zeytinyagina 6zgu geniz ve
bogazda olusan yakicilik hissidir.
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~Zeytinden Elde Edilen Her Yag,

\ Zeytinyagi Degildir
lagp

Zeytinyagi; besin degerleri ve saglik yoninden en

Ustun bitkisel yagdir. llimizde yetistirlen memecik

cesidi zeytinden elde edilen zeytinyagdr en kaliteli
zeytinyaglan arasinda kabul edilmektedir.

Zeytinyaginin Ustin &zelliklere sahip olmasi ve bu
oOzelliklerin korunmasindaki en dnemli faktorler; hasat
zamani, hasat sonrasi bekleme sUresi, sikim teknikleri
ve depolamadir.

Zeytinyagi kalitesini etkileyen Faktorler:

* Hasat Zaman: % 40
» Hasat Sonrasi Bekleme Siiresi % 15

o Stkim Teknikleri % 40
* Depolama % 5

Zeytin Hasadi : Zeytin meyvesinin yesil renkten siyah
renge gectigi dénem olan erken olgunluk dénemi
yag kalitesinin en yUksek oldugu donemdir. Hasat bu
dénemde baslamalidir. Zeytinde hasat geciktikce
yag kalitesi de olumsuz etkilenir. Zeytin hasadi; el ile ,
taraklama yontemiyle veya zeytin hasat makinesiile
zeytinleri topraga dustirmeden sergi kullanarak
yapillmaldir.

Zeytin meyvesi *

sirik ile hasat edilmemeli ve hasattan dnce
\ topraga diismiis (dip) zeytinler
temiz zeytinle (bas) asla A
\kar@tlrllmamalldlr.
/

Yaghaneye Tasima ve Bekletme: Zeytinler kasalar
icinde tasinmalidir. Zeytin asla cuval icinde
tasinmamalidir. Cuvalda tasinma mecburiyeti varsa
tasima sonrasi cuvalda bekletimemeli, hemen
kasalara aktarimalidir. Cuval icerisinde bekletilen
zeyftinlerde curUme, kizisma ve oksitlenme meydana
geldiginden zeytinyaginin kalitesi ve asitlik derecesi
olumsuz eftkilenir.

[

(
Zeytin, hasattan itibaren

24 saat icinde
stkima alinmahdir.
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Sogutk Sckvm Tercih Ediniz

Sikim : Sikimda kirma isleminden sonra hicbir
asamada hamur veya zeytinyadr havayla temas
ettiriimemelidir. Malaksor isisi ve seperatdr su isisi en
fazla 27 derece olacak sekilde soguk sikim talep
ediniz. Soguk sikimin zeytinyagi randimanini
dUsurdugU dogru degildir. Malaksérde hamurun
islenme suUresi 25-45 dakika olmalidir. Erken hasat ve
soguk sikim uygulandiginda zeytinyagi fenolik
bilesikler (antioksidan madde), vitamin ve mineral
maddelerce zengin olur. Sikim 1sisi arttikca bu
maddelerde kayiplar olur.
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