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ACIKLAMALAR

KOD 541G10099
ALAN Gida Teknolojisi
DAL/MESLEK Gida Kontrol / Gida Laboratuvar Teknisyeni
MODULUN ADI Sofrahik Zeytin ve Zeytinyag Analizleri
Bu modiil, zeytinyaginda serbest yag asitligi tayini, peroksit
MODULUN TANIMI sayi1sl tay;m, zeytl.nc.le tuz tayini ve zeytinyagmin duyusgl
yolla kalite tayini islemleriyle ilgili bilgi ve becerilerin
kazandirildig1 6grenme materyalidir.
SURE 40/24
ON KOSUL On kosulu yoktur.
YETERLIK Sofralik zeytin ve zeytinyagi kalite kontrol analizlerini
yapmak
Genel Amacg
Bu modiil ile gerekli bilgileri alip uygun ortam saglandiginda
analiz metoduna uygun olarak sofralik zeytin ve zeytin yagi
kalite kontrol analizlerini yapabileceksiniz.
MODULUN AMACI Amaglar
1. Zeytinyaginda serbest yag asitligi tayini yapabileceksiniz.
2. Peroksit sayisi tayini yapabileceksiniz.
3. Sofralik zeytinde tuz tayini yapabileceksiniz.
4. Zeytinyaginda duyusal analizler yapabileceksiniz.
EGITIM OCRETIM ﬁ{;fnn;t: Kimya laboratuvari, teknoloji simifi, kiitiiphane,
ORTAMLARI VE _ .
Donanmim: Genel laboratuvar ara¢ geregleri, panel odasi,
DONANIMLARI S .
zeytinyag1 numunesi, termostatli 1sitici, tadim kabi
Modiil i¢inde yer alan her 6grenme faaliyetinden sonra
verilen dlgme araglari ile kendinizi degerlendireceksiniz.
OLCME VE Ogretmen modiil sonunda 6lgme araci (goktan se¢meli test,
DEGERLENDIRME dogru-yanhs testi, bosluk doldurma, eslestirme vb.)
kullanarak modiil uygulamalar1 ile kazandigimz bilgi ve
becerileri dlgerek sizi degerlendirecektir.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Zeytin agacinin giiniimiizden 6000 sene 6nce Anadolu’nun giiney dogusunda Yukari
Mezopotamya’da bilindigi, meyvelerinden faydalanildigi, buradan Suriye ve Yunanistan
iizerinden iklim bakimindan uygun Akdeniz kiyilarina yayildig: kabul edilmektedir.

Zeytinyagi, zeytinin preslenmesiyle elde edilen herhangi bir kimyasal isleme tabi
tutulmadan dogrudan tiiketilebilen tek yagdir. Bitkisel yaglar igerisinde fiziksel metotlarla
iiretilebilen tek yag olmasi zeytinyaginin sahip oldugu bir ayricaliktir. Son yillarda bu
ozelligi nedeniyle zeytinyagi sadece iiretimi yapilan iilkelerde degil, saglikli yasam idealini
ilke edinen iilkelerde de tiiketilmeye baglanmugtir.

Sofralik zeytin, kiiltiire alinmis elverigli zeytin ¢esitlerinin normal iriliklerini aldig
zaman toplanmis, acilifi giderilmek tizere belirli teknik usullerle hazirlanmis ve pazara
cikabilecek sekilde korunmus olan yesil, siyah ve rengi doniik (pembe) danelerdir.

Tiirkiye, diinya sofralik zeytin tiretiminde ikinci, diinya siyah zeytin iiretimde birinci
siradadir. Diinyanin en biiyiik zeytinyag: {iretici iilkesi ise Ispanya’dir. Arkasindan italya ve
Yunanistan, daha sonra Tunus, Tirkiye, Fas gelmektedir. Libya, Cezayir ve Portekiz gibi
iilkeler de 6nemli tireticiler arasindadir.

Sofralik zeytin ve zeytinyagi iiretiminde yapilacak en kii¢iik ihmal ve dikkatsizlik
iriinlerde islem Oncesi, sonrasi ve depolama sirasinda olumsuz kalite degisimleri
goriilmesine, mikrobiyal, kimyasal ve fiziksel bozulmalara neden olur Besleme degerini
azaltir ve tiretilen tiriinler saglik agisindan tehlikeli hale gelirler.

Kaliteli, saglikli sofralik zeytin ve zeytinyagi lretimi, tiiketicinin aldatilmasini
onlemek igin iiretim, depolama ve pazarlama asamalarinda yapilmasi zorunlu kimyasal ve
duyusal analizler Tiirk Gida Kodeksi ve standartlarda belirtilmistir.

Bu modiilii tamamladiginizda Tiirk Gida Kodeksine uygun olarak iiretim yerlerinden
ornek alarak zeytinyagi ve zeytin kalitesini, yaptiginiz analizlerle tayin edebileceksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

Bu 6grenme faaliyeti sonunda uygun ortam saglandiginda analiz metoduna uygun
olarak zeytinyaginda serbest yag asitligi tayini yapabileceksiniz.

ARASTIRMA
> Piyasada satilan zeytinyagi ¢esitlerini arastiriniz.
»  Asitlik 6zelligine gore zeytin ve zeytinyagi cesitlerini belirleyip satig fiyatlarin
kaydediniz.
> Yaptiginiz aragtirmalart Sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

1. ZEYTINYAGINDA SERBEST YAG

ASITLIGI TAYINI

1.1. Genel Bilgi

Zeytinyagi, ana madde olarak 1 mol gliserin ile 3 mol oleik asidin esterlesmesinden
olusan gliseril trioleat igerir. Ancak zeytinyagi, esterlesmeye girmemis serbest yag asitleri
(oleik asit) de icerir. Serbest kalan oleik asit miktarinin az olmast durumunda zeytinyagi
stiin kaliteli ve lezzetlidir. Bir¢ok etkenden dolay1 serbest kalan oleik asit sayisi arttik¢a
zeytinyaginda acilik ortaya ¢ikar. Kaliteli zeytinyaginda asidite ¢ok dusiik olur. Eger
zeytinyagindaki asitlik derecesi istenilen diizeyde degilse, baska bir analize gerek kalmadan
yagin kalitesi hakkinda fikir yiiriitiilebilir. Ureticinin bilinglendirilmesinden, kalitenin
artirilmasindan s6z ederken diisiik asitli yag tiretimi hedeflenir.

YVVY

Zeytinin toplanma ve isletmeye tasima bigimleri,

Yaginin ¢ikarilmasina kadar gegen siire,

Zeytinin yikanip yikanmamasi,

Zeytin ezme tekniklerinin ozellikleri elde edilen zeytinyaginin asit oranini
etkiler. Bu asitlik zeytinin agagtan toplanma ve zeytinyagina islenme siireciyle
ilgilidir.

Bunun yaninda;

VVVYVVY

Zeytinin yetistigi bélgenin iklimi,

Arazinin 6zelligi,

Topragin verimi,

Zeytin tiird,

Agaglarin bakimu,

Zeytin zararlilari ile yeterince miicadele edilip edilmedigi,
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> Kullanilan giibre ¢esidi de zeytinyagindaki asitligi etkiler. Burada herhangi bir
dis etken olmadan, tamamen dogal bir asitlikten s6z edilmektedir. Yani
zeytinyaginda asitlik, bitkide dogal olarak olusan yag asitlerinin bir sekilde
gliserinle (ya da onlar notralize edecek bagka bir madde ile) bulusamamalarinin
sonucudur.

Buradan bitkisel yaglarda asit oraninin asla sifir olamayacagi sonucu ortaya ¢ikar. Asit
orani ¢ok diisiik (sifira yakin) olabilir ama mutlaka belli bir asitlik s6z konusudur.

1.2. ilkesi

Alkol-eter karigiminda ¢oziindiiriilen yagdaki serbest yag asitlerinin ayarl bir alkali
cozeltisi ile fenolftalein indikatorii esliginde titrasyonu ve harcanan ayarli alkali ¢ozelti
miktarindan yararlanarak sonucun hesaplanmasi ilkesine dayanir.

Asitlik derecesi, 100 g zeytinyaginda bulunan “oleik asit” miktarinin yiizde olarak
degeridir.

Zeytinyag1 ortalama % 75 oraminda oOleik asit gliseritleri tasir. Bu nedenle
zeytinyaginin yapisinda baska yag asitleri de olmasina ragmen asitlik tayini oleik asit
cinsinden yapilir. Zeytinyagi yapisinda bulunan yag asitleri ve oranlar1 asagida verilmistir.

Yag Asitleri % Miktar
Oleik Asit % 56 — 83
Linoleik Asit % 3.5-20
Palmitik Asit % 7.5-20
Stearik Asit % 0.5-5.0
Linolenik Asit % <15

Tablo 1.1: Zeytinyagimin yapisinda bulunan yag asitleri ve % miktarlar:

1.3. Kullanilan Arag¢ Geregler

Erlen: 250 ml

Biiret: 50 ml

Damlahk

Balon joje

Meziir

Analitik terazi: £ 0,000 1g duyarlikta olmalidir.

YVVYVYVYVYVY

1.4, Kullanilan Kimyasallar

> Etil alkollii potasyum hidroksit ¢ozeltisi: Ayarli 0,1 N ¢6zeltinin rengi saman
sarisindan koyu olmamalidir.

> Etil alkol ( % 95°lik): Kullanmadan o6nce fenolftalein varliginda 0,1 N
etilalkollii KOH ile nétralize edilmelidir.


http://tr.wikipedia.org/w/index.php?title=Oleik_asit&action=edit&redlink=1

Dietil eter: Kullanmadan 6nce fenolftalein varliginda etilalkolli KOH ile
notralize edilmelidir.

Etil alkol - dietil eter cozeltisi: 1/1 (hacim/hacim) oraninda Karistirilir.
(Kartsim fenolftalein indikatoriiniin yaninda etil alkollii potasyum hidroksit
cozeltisi ile asitligi notralize edilmelidir.)

% 1 lik fenolftalein indikator cozeltisi: 1g fenolftalein 50 ml % 95°lik etil
alkolde ¢oziiliir ve 100 ml’lik balon jojeye aktarilir. Hacim ¢izgisine kadar %
95°lik etil alkol ile tamamlanir.

Etil alkol ve dietil eter ¢ozeltisi: Esit miktarda (1/1) alkol ve dietil eter
birbiriyle karistirtlir. Karisim azda olsa asidik ozellik gosterir. Bu, yag
Orneginin titrasyonu esnasinda fazla sarfiyata neden olur. Bunun i¢in ¢6zeltinin
miktarina gore 3-4 damla fenolftalein ¢6zeltisi eklenir, ¢ok agik pembe renk
gozlenene kadar biiretteki 0,1 etanolliic KOH ¢ozeltisi ile nétralize edildikten
sonra kullanilir.

1.5. Islem Basamaklari

VV VVYVV

>
>

>

5 - 10 g zeytinyagi 6rnegi, 0,0001 g duyarlilikla erlenmayer icine tartilir.

Ornek yaklasik 100 ml etil alkol-dietileter karisiminda ¢oziiliir.

Erlendeki 6rnek iizerine 2-3 damla indikator ¢ozeltisinden damlatilir.

Biirete konan 0,1 N alkollii, KOH ¢ozeltisi ile agik pembe renge kadar titre
edilir.

Olusan bu renk yaklasik 15 saniye kadar kalici olmalidir.

Titre edilen ¢6zeltinin rengi koyu pembe oluncaya kadar titrasyona devam
edilmis ise asitlik degeri, indikator renginin koyulugu oraninda 6nemli diizeyde
yiiksek ¢ikacaktir. Bu da asitlik degerinin yanlis ¢ikmasi anlamina gelir. Bu
nedenle titrasyon idikatoriin rengi agik pembe olur olmaz sonlandirilmalidir.
Harcanan ayarli KOH ¢ozeltisi sarfiyati biiretten okunarak kaydedilir.

Ayn1 numuneden paralel ¢alisilarak, her iki deney sonuglarinin ortalamasi alinir
(V).

Sonug yiizde asitlik veya asit sayis1 cinsinden hesaplanr.

Hesaplama:

veya

Serbest yag asitligi = v x 2,8 (oleik asit olarak)
m

Asit Sayis1 = v x5,6mgKOH /g
m

Bu esitliklerde;

Serbest yag asitligi ==

L.2X0.90 1 2,820,6451 (oleik asit olarak)
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V= Titrasyonda harcanan 0,1 N etil alkollii potasyum hidroksit ¢ozeltisi hacmi (ml),
m = Alinan numunenin agirligi (g),
F = 0,1 KOH c¢ozeltisinin faktoridiir.

Ornek problem: Analiz amaciyla getirilmis natiirel zeytinyagindan 5 g 6rnek alinmus,
etil alkol-dietil karisiminda ¢oziindiirtildiikten sonra fenolftalein ilave edilip 0,1 N, faktori
0,96 olan alkollit KOH ile pembe renk olusuncaya kadar titre edilmistir. Titrasyon sonunda
sarfiyat 1,2 ml olarak okunduguna goére, bu yagin asitligini % oleik asit olarak (serbest yag
asitleri cinsinden) hesaplayimiz. Sonucu standartlarla kiyaslayarak yagin asitlik kalitesi
hakkinda bilgi veriniz.

Burada:

V= 1,2 (Titrasyonda harcanan 0,1 N etil alkollii potasyum hidroksit ¢ézeltisi hacmi -
ml)

m =5 (Alinan numunenin agirhig: -g) tir.

Serbest yag asitligi = v x 2,8 (oleik asit olarak)
m

Serbest yag asitligi = % x2,8=0,6451(oleik asit olarak)

Analizi yapilan yagin degerlendirilmesi:

> Bu zeytinyaginin asit oran1 1’in altindadir. Natiirel sizma zeytinyagi grubuna
girmektedir ( Ingilizcede "ekstra virgin" olarak adlandirilir.).

> Asit derecesi sifira oldukga yakindir. Zeytinyagi iireticilerinin hedefi asit orani
I’in altinda zeytinyagi elde etmektir. Dolayisiyla analizi yapilan zeytinyagi
oldukea kaliteli bir yagdir.

1.6. Sonucu Degerlendirme

Natiirel zeytinyaglar1 yiizde asitlik oranina gore Uluslararasi Zeytinyagi Konseyi
(UZK) ve Tiirk Standartlar1 Enstitiisii’niin saptadigi dort ayr tiirde degerlendirilir. Bunlar;
Si1zma,

Nattirel,

Natiirel birinci ve

Lampant’tir. Analizi yapilan (natiirel) zeytinyaglarinin hangi gruba girdigi
asagidaki standartlara gore tayin edilebilir.

YV VY

»  Natiirel sizma zeytinyag

Genelde tam olgunlagsmadan (erken hasat) toplanan zeytinlerin herhangi bir bicimde
1s1l islemden gegirilmeksizin sikilmasiyla elde edilir. Zeytin meyvesindeki tat, koku ve
vitaminler aynen korunmustur. Asit oran1 1 ve altindadir, rengi yesile calar. Asit derecesi
sifira en yakin olan yagdir. Zeytinyag iireticilerinin hedefi asit orani 1’in altinda zeytinyagi
elde etmektir.



»  Natiirel zeytinyag (Virgin olive oil)

Cesitli nedenlerle "hafif kusurlu" ve asit oran1 biraz daha yiiksek ¢ikan yaglar ise,
genelde "natiirel", "virgin" ya da "katiksiz" olarak nitelendirilir. Asit oran1 % 1-2 arasindadir.

»  Natiirel birinci simif zeytinyagi (Ordinary virgin olive oil)
Asitlik derecesi 2’ nin ustiindedir. Azami 3,3 asit i¢erdigi i¢in "hafif kusurlu" sayilir.
> Lampant

"Aydinlatmaya yarar" ya da "lambalik" diye g¢evirebilecegimiz bu natiirel yaglar
"kusurlu” olarak nitelendirilir. Asit oram1 3,3'in iizerindedir. Kifli ve bozuk yaglart
simgeler. Dogrudan tiiketim i¢in uygun degillerdir. Saglikli bir bigimde tiiketilmeleri i¢in
fiziksel "rafinasyon" igleminden gecirilmeleri gerekir.

Natiirel zeytinyaglarinin yenemeyecek derecede yiiksek asitli, kotii tat ve kokuda
olanlar rafine edilerek asitligi diisiiriiliir. Rafinaj bir tiir temizlik islemidir. Yagin sadece
istenmeyen yonleri giderilir. Yabanct hi¢cbir madde eklenmez. Yalniz bu islemin sonunda
zeytinyaginin kendine 6zgii tat ve kokusu da kaybolur. Asitsiz, kokusuz ve renksiz bu yaga
daha sonra % 10- 15 oraninda natiirel yag karistirilarak yitirdigi biyolojik 6zellikleri yeniden
kazandirilir. Bu yaglar piyasada “riviera” olarak satilir. Azami 1,5 asit igerir.

Asitlik derecesi % 3,3'den az olan natiirel yaglar biyolojik agidan en degerli yaglardir.
Ulkemizde natiirel zeytinyag: iiretimi yaklasik % 25- 30 olup bunun ¢ok kiigiik bir kismi
natiirel sizmadir. Rafine zeytinyag: lretimi ise yaklasik % 70-75’tir. Oysa diger 6nemli
zeytinyag iireticisi iilkelerde, natiirel zeytinyag: liretimi yaklasik % 80- 90 oranindadir. Bu
durum zeytinyag1 ihracatimizi da olumsuz etkilemektedir. Bu yaglar arasinda en degerli olan
natiirel sizma zeytinyaginin iiretiminin iilkemizin ana iiretim hedefi olmasi gerekir. Oysa
tilkemiz daha ¢ok riviera tip zeytinyagi tiretimine yonelmistir.



Zeytinyaginin serbest yag asitligini tayin etmek i¢in asagida verilen islem
basamaklarini uygulayiniz.

Kullanilacak arag gerecler ve kimyasallar
Erlen

Biiret

Damlalik

Balon joje

Meziir

Analitik terazi

Etil alkollii potasyum

Hidroksit ¢ozeltisi

Etil alkollii fenolftalein ¢ozeltisi
Etil alkol- dietil eter ¢6zeltisi

VVVVVVYVYYVYVY

Islem Basamaklar Oneriler

» Bir erlen igerisinde 5 veya 10 g yag
numunesi tartiniz.

Analiz dncesi hazirliginizi yapmayi
unutmayiniz.

Erlenin 250 m hacimli olmasina
dikkat ediniz.

Tartimi1 0,0001 g duyarlilikta
yapmaya 6zen gosteriniz.

Daray1 not etmeyi unutmayiniz.

> Erlene 50 - 150 ml etil alkol- dietil eter o . .
cozeltisi ilave ediniz. » Cozeltiyi 1/1 (hacim/hacim)

oraninda hazirlamaya dikkat ediniz.

» Hazirladiginiz ¢ozeltinin,
fenolftalein indikatdrii varliginda etil
alkollii potasyum hidroksit ¢ozeltisi
ile asitligini notrlestirmeyi
unutmayiniz.

» Yagin ¢oziinmesini saglayiniz.
> Dikkatli ¢alisiniz.

=Y

» Birka¢ damla fenolftalein ¢ozeltisi ilave




ediniz.

» %1’lik fenolftalein indikatorinii
9%95°1ik etil alkol ile hazirlandigim
unutmayiniz.

> Indikatér ilave ettikten sonra erleni
cok iyi calkalayiniz.

» Biireti ayarlt KOH ¢ozeltisi ile doldurunuz.

» Biirete koydugunuz 0,1 N etil alkollii
potasyum hidroksit ¢6zeltisi ile erlendeki
zeytinyagl numunesini titre ediniz.

» Biireti 0’a kadar doldurmay1
unutmayiniz.

» Eger biiret tam doldurulmamigsa
yarim ay (meniskiis) ¢izgisinin
altindan okuma yaparak baslangi¢
noktasini kaydetmeye dikkat ediniz.

» Biiret muslugunu kontrollii olarak
acip once hizli, es degerlik noktasina
yakin (indikatoriin rengi goriiliip
kayboldugu zaman) yavas damlalar
halinde calkalayarak dikkatli bir
sekilde titrasyon yapiniz.

» Titrasyona acik pembe renk
olusuncaya kadar devam ediniz.

» Doniim noktasina ¢ok dikkat ediniz.

» Olusan rengin 15 saniye kalici
olmasina dikkat ediniz.




Resim 1.7: Olusan rengin 15 saniye kalic1 olmasi

» Harcanan sarfiyati biiretten okuyunuz.

15

16

17

» Dikkatli ¢aliginiz.

» Biirette hacim 6lgerken okumay1 g6z
hizasinda ve kavisin altindan
yapiniz.

» Biiretten okudugunuz ilk ve son
sarfiyatlar1 not etmeyi unutmayiniz.
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» Asit sayisini hesaplayiniz.

eV S . . o
Serbest yag asitligi = p x 2,8 (oleik asitolarak)| » Analiz sonrasi islemlerinizi yapiniz.

» Rapor hazirlamak ¢ok 6nemlidir.
Ogretmeninizin verdigi 6lciitlere

uygun bir rapor hazirlaymiz.
» Deney raporu yaziniz. S .
» Sonucu ilgili teblig veya

tiiziiklerdeki degerlerle
karsilastirarak kaydediniz.

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz beceriler i¢cin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olciitleri Evet |Hayir
Analiz 6ncesi hazirliginizi yaptiniz mi?
5 veya 10 gr zeytinyag1 numunesini bir erlene tarttiniz mi?
Tartimi 0,01gr duyarlilikta yapmaya 6zen gosterdiniz mi?
50 - 150 ml etil alkol- dietil eter ¢ozeltisi ilave ettiniz mi?
Yagin ¢oziinmesini sagladiniz m1?
Birkag damla fenolftalein ¢ozeltisi ilave ettiniz mi?
Indikator ilave etmeden dnce erleni ¢ok iyi ¢alkaladiniz mi1?
Biirete koydugunuz 0,1 N etil alkollii potasyum hidroksit ¢ozeltisi ile
titre ettiniz mi?
9. Titrasyona agik pembe renk olusuncaya kadar devam ettiniz mi?
10. Doniim noktasina dikkat ettiniz mi?
11. Olusan rengin 15 saniye kalici olmasina dikkat ettiniz mi?
12. Biiretten okudugunuz ilk ve son sarfiyatlari not ettiniz mi?
13. Analiz sonrasi iglemlerinizi yaptiniz mi?
14. Formiilden serbest yag asitlerini ve asit sayisini hesaplayarak deney
raporu yazdiniz mi?
15. Sonucu rapor olarak diizenlediniz mi?

(N[O

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gbzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitlin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Zeytinyagi asitlik tayininde biirete doldurulan ¢6zelti asagidakilerden hangisidir?
A) KOH ¢ozeltisi

B) AgNO; ¢ozeltisi

C) NaCl ¢ozeltisi

D) Fenolftalein ¢ozeltisi

100 g zeytinyaginda bulunan “oleik asit” miktarinin yiizde olarak belirlenmesiyle
asagidakilerden hangisi bulunur?

A) Asitlik derecesi

B) Peroksit say1st

C) Sabunlagma sayisi

D) iyot sayis1

Zeytinyaginda en fazla bulunan yag asidi asagidakilerden hangisidir?
A) Oleik asit

B) Sitrik asit

C) Asetik asit

D) Siilfiirik asit

Lampant zeytinyaglariyla ilgili olarak asagidakilerden hangisi yanhstir?
A) Asit orani 3,3'iin iizerindedir.

B) Kiiflii ve bozuk yaglar1 simgeler.

C) Dogrudan tiiketilebilirler.

D) Rafinasyona tabi tutulurlar.

Yaglarda asitlikle ilgili olarak asagidakilerden hangisi yanhstir?

A) Ureticinin bilinglendirilmesinden s6z ederken diisiik asitli yag iiretimi hedeflenir.

B) Zeytinin toplanma ve isletmeye tasinma bigimleri zeytinyagindaki asitligi artirir.

C) Bitkisel yaglarda asit orani asla sifir olamaz.

D) Asitlik derecesi yiizde 5,3'ten az olan natiirel yaglar biyolojik agidan en degerli
yaglardir.

Zeytinyaginda asitlik tayini analizi yapilirken kullanilan alkol eter ¢6zeltisinin amact
asagidakilerden hangisi degildir?

A) Yagdaki serbest yag asitleriyle kostigin (KOH) birlesmesini saglamaktir.

B) Eter yag1 ¢6zmek amactyla kullanilir.

C) Alkol, hem su hem de eter ile tam olarak karistig1 i¢in kullanilir.

D) Alkol titrasyon bitis noktasinda pembe renk verdigi i¢in kullanilir.

12



Asagidaki ciimlelerin basinda bos birakilan parantezlere, ciimlelerde verilen
bilgiler dogru ise D, yanls ise Y yazimz.

7. () Zeytinyagin asitlik analizinde titrasyon sonunda olusan agik pembe renk yaklasik 5
saniye kaybolmadan kalmalidir.

8. ( ) Natiirel sizma zeytinyaginda asit oran1 1 ve altindadir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETIi-2

AMAC

Analiz metoduna uygun olarak zeytinyaginda peroksit sayisi tayini yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Zeytinyaginda peroksit tayininin hangi amaglar i¢in uygulandigini arastiriniz.

> Aragtirmanizi siifta arkadaglariizla paylasiniz.

2. ZEYTINYAGINDA PEROKSIT SAYISI
TAYINI

2.1. Genel Bilgi

Peroksit sayisi, yaglarda bulunan aktif oksijen miktarmin olglisii olup 1 kg yagda
bulunan peroksit oksijeninin miliekivelangram olarak miktaridir.

Yaglarin depolanmalari sirasinda;

> Oksijenin

> Sicakligin

»  Metal iyonlarinin

»  Isigin vs. katalitik etkisi ile bozulmasi s6z konusudur.

Bin bir zahmetle damla damla biriktirilerek elde edilen zeytinyagi eger sudan ve
posadan iyi arindirilmazsa ve depolama kosullarina dikkat edilmezse yapisinda bozulmalar
olusacagindan kolayca yitirilebilir. Bozulmus zeytinyagi artik zeytinyagi ozelliklerini
gostermez. Dogal olarak bu istenmeyen bir durumdur.

Zeytinyaginda bozulmanin derecesi peroksit tayiniyle belirlenir.

Zeytinyagimin kalitesi degerlendirilirken asitlik oram1 ve peroksit sayist birlikte
degerlendirilmelidir. Iki yag aymi asit diizeyinde ama farkl1 peroksit degerinde olabilir.

Peroksit miktarinin belirlenmesi, yagin bozulma derecesi ve daha ne kadar

saklanabilecegi hakkinda fikir verir. Iyi izlenirse goriilecektir ki, yiiksek peroksitli yag,
diisiik olana gore ¢ok daha hizli bozulur.
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2.2. ilkesi

Potasyum iyodiiriin yagdaki peroksit oksijeni ile okside olarak iyodun serbest hale
gecmesi ve bu serbest haldeki iyodun da tiyosiilfat ile titre edilerek miktarinin bulunmasi
ilkesine dayanir.

2.3. Kullamlan Ara¢ Gerecler

>

A VVVYVY

2.4,

Y VY

Erlen: Kapakli, 250 ml’lik, mutlaka ¢ok dikkatli temizlenmis ve kurutulmus
olmalidur.

Biiret: 50 ml’lik

Cam tartim kasigi: 3 ml

Balon joje

Meziir

Analitik terazi (£ 0,0001 g duyarlikta)

ullanilan Kimyasallar

Kloroform

Asetik asit: Buzlu (glasiyal)

Potasyum iyodiir (KI) cézeltisi: Kaynatilmig, sogutulmus damitik suya,
¢Oziinmeyen potasyum iyodiir parcaciklari kalana kadar eklenir. Cdzeltinin
kontrolii i¢in her analizden Once hazirlanan doymus potasyum iyodiir
¢ozeltisinden 0,5 ml alinarak icerisinde 15 ml asetik asit, 10 ml kloroform
bulunan erlene eklenir ve tizerine 2 ml nisasta ¢6zeltisi konur. Eger 0,01 N
Na,S,03 5H,0 ¢ozeltisinin 1 damlasi ile mavi renk olusuyorsa ¢ozelti atilarak
yeniden hazirlanir. KI ¢ozeltisi karanlik bir yerde saklanmalidir.

Sodyum tiyosiilfat (Na,S,0; 5H20) cozeltisi: 0,002 N veya 0,01 N, ayarh
olmalidir. Sodyum tiyosiilfat ¢ok ¢abuk bozulur. Buzdolabinda saklanmali ve 1
aydan fazla tutulmamalidir.

Nisasta cozeltisi: % 1 ’lik taze hazirlanmis olmalidir. 1 ¢ ¢oziiniir nisasta az
miktarda damutik su ile iyice karistirilir. 100 ml’ye seyreltilir. Kaynamaya kadar
wsitilip oda sicaklhiginda sogutulur. Eger uzun siire kullanilacaksa (bir ay kadar),
100 ml igerisine 1 g borik asit ilave edilerek ¢oziinmesi saglanmalidir.

2.5. islem Basamaklar

>

Numuneyi, tahmin edilen peroksit sayisina gore asagidaki cetvelde belirtilen
miktarda ve 0,0001 g duyarlilikta erlenmayer igine tartiniz.

Beklenen Peroksit Sayisi Numune Miktari (g)
5.0 kadar 2.0
5-10 1.6
11- 15 14
16- 20 1.2
21- 30 1,0

Tablo 2.1: Tahmin edilen peroksit sayisina gore alinacak numune miktari tablosu
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>

Aldiginiz numune iizerine bir pipet yardimiyla 10 ml kloroform ekleyiniz.
Karisimi hizla galkalayarak yagin ¢oziinmesini saglaymiz. Bundan sonra
numune tizerine 15 ml buzlu (glesiyal) asetik asit ilave ediniz.

Doymus potasyum iyodiir ¢ozeltisinden 1 ml aliniz ve onu da karisima ilave
ederek 1 dakika siire ile ¢alkalayiniz.

Erlenin kapagini kapatiniz ve hemen laboratuvardaki en karanlik dolabin igine
koyunuz. Erleni 5 dakika karanlikta bekletiniz.

Karigimi karanlik dolaptan ¢ikarip iizerine 50 ml saf su ve 1 ml nigasta ¢ozeltisi
ilave ediniz (siyah-mavi renk olusmalidur.).

Beklenen peroksit sayist 12,5’ten az ise 0,002 N, 12,5 veya daha fazla ise 0,01
N sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi ile titre ediniz ve sarfiyatt okuyunuz (V,).
Titrasyon sonu indikatoriin Siyah-mavi rengin kayboldugu ve erlendeki
¢ozeltinin renksiz oldugu noktadir. Titrasyon sonuna karar vermek ¢ok
onemlidir ¢iinkii fazladan kacan 1- 2 damla bile peroksit degerinin yiiksek
¢ikmasina neden olur.

Sahit deneme yapiniz. Bunun i¢in erlene zeytinyagi disindaki tiim reaktifleri
koyunuz ve ayarl tiyosiilfatla titre ediniz. Eger bir sarfiyat sz konusu ise bu
sarfiyat1 kaydediniz (Vy).

Sodyum tiyosiilfat sarfiyatiniz1 deftere kaydediniz. Sonucu hesaplayiniz.

Hesaplanmasi:

Peroksit Sayisi = meqgr O, /kg

10x(V, - V,)xF
m

Burada:

V, = Titrasyonda harcanan 0,01 N sodyum tiyosiilfat ¢dzeltisi (ml)
V= Sahit denemede harcanan 0,01 N sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi (ml)
F = 0,01 N Na,S,05 ¢ozeltisinin faktori

m = Alinan numunenin agirligi (g) dir.

NOT: Titrasyonda 0,002 N sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi kullanildiysa asagidaki formiile
gore hesaplama yapilmalidir.

Peroksit Sayis1 = 2,8x(V, - V;)xF

meqgr O, /kg

Ornek problem:

5 g rafine zeytinyagi ornegi alinmis, gerekli islemler yapildiktan sonra faktorii 1 olan
(F=1) 0,01 sodyum tiyosiilfat (Na,S,0; 5H,0) ¢ozeltisinin 2 ml’si ile titre edilmistir. Sahit
denemede ise 0,2 ml sodyum tiyostilfat (Na,S,03 5H,0) ¢6zeltisi sarf edilmistir. Buna goére
bu zeytinyaginin peroksit sayisini hesaplayarak sonucu degerlendiriniz.

Coziim:

Burada:

V, = 2 (Titrasyonda harcanan 0,01 N sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi -ml)
V;=0,2 (Sahit denemede harcanan 0,01 N sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi -ml)
F =1 (0,01 N Na,S,035H,0) ¢ozeltisinin faktorii)

m = 5 g (Alinan numunenin agirligi) dir.
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Peroksit Sayisi = 10x(V, = Vo) xF meqgr O, /kg
m
Peroksit Sayis1 = 10x(2 _50’ 2)x1 =10X28X1 = % =3,6 meqg O, / kg

Analizi yapilan yagin degerlendirilmesi:

Analizi yapilan rafine zeytinyagini1 asagidaki degerlerle karsilastirdigimizda bu yag,
yenilebilen smirdadir ancak peroksit indeksinin maksimum sinira yakin olmasi, bu yagin
kisa zamanda bozulmaya baslayacagi hakkinda fikir vermektedir.

2.6. Sonucu Degerlendirme

Tiirk Gida Kodeksinin, Resmi Gazetede (07.08.2010-27665-Teblig no: 2010/35)
yayimladig1 “Zeytinyagi ve Prina Yagi Tebligi”ne gore zeytinyaglarinda olmasi gereken
maksimum peroksit degeri asagida verilmistir. Siz de analiz sonucunuzu asagidaki degerlerle
kiyaslaymiz.

Peroksit Degeri Maksimum(meq aktif oksijen miktar)
Natiirel Sizma Zeytinyagi 20
Natiirel Birinci Zeytinyagi 20
Rafine Zeytinyag1 8)
Riviera Zeytinyag1 15
Rafine Prina Yagi 5
Prina Yagi 15

Tablo.2.2: “Zeytinyag: ve Prina Yag1 Tebligi”ne gore zeytinyaglarinda olmasi gereken
maksimum peroksit degerleri

Numunenin peroksit degerinin verilen degerlerden fazla g¢ikmasi yagda bozulma

basladiginin, maksimum degere yakin ¢ikmasi ise kisa siirede bozulmaya baslayacaginin
gostergesidir.
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Size verilen zeytinyagi numunesinin peroksit sayisini tayin etmek igin asagida verilen
islem basamaklarini uygulaymiz.

Kullanilacak arag gerecler ve kimyasallar
Erlen

Biiret

Cam tartim kagig1

Balon joje

Meziir

Analitik terazi

Kloroform

Asetik asit

Potasyum iyodiir ( KI) ¢ozeltisi
Sodyum tiyosiilfat (Na,S,03 .5H,0) ¢ozeltisi
Nisasta ¢ozeltisi

VVVVVVVYVYVY

Islem Basamaklar Oneriler

» Numuneyi (tahmin edilen peroksit sayisina
gore) yaklasik 1,4 g tartiniz.

Analiz dncesi hazirligiizi yapmayi
unutmayiniz.

Numuneyi agz silifli ve kapakli
erlene tartiniz.

Erlenin 250 ml hacimli olmasina
dikkat ediniz.

Tartim yapmadan once terazinin sifir
ayarini kontrol etmeyi unutmayiniz.
Tartim1 0,0001g duyarlikla yapmaya
0zen gosteriniz.

Daray1 not etmeyi unutmayiniz.

YV Vv VY VvV VY V
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» Uzerine 10 ml kloroform ekledikten sonra
erleni hizla ¢alkalayarak yagin ¢ozlinmesini
saglayiniz.

» (Coziinmenin tam olup olmadigin
dikkatli g6zlemleyiniz.

» Erlenin kapagini kapatarak
calkalamay1 unutmayiniz.

» Daha sonra 15 ml asetik asit ve 1 ml
potasyum iyodiir ¢ozeltisi ekleyerek erleni
calkalayimiz.

Dikkatli ¢alisiniz.

Potasyum iyodiir ¢ozeltisini taze ve
¢ozelti hazirlama kurallarina uygun
olarak hazirlamaya 6zen gésteriniz.
Damutik suyun kaynatilip
sogutulmus olmasina dikkat ediniz.
Hacim 6l¢limiinii duyarlt yapiniz.
Kl ve suyu koyduktan sonra
calkalamay1 unutmayiniz.

Her analizden 6nce hazirlanan
doymus potasyum iyodiir ¢ozeltisini
kontrol ediniz.

A\ 74

YV VV V

» 5 dakika karanlik bir yerde bekletiniz.

» Zaman sik sik kontrol ediniz.
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» Bu siire sonunda 75 ml damitik su ve 1 ml
nisasta ¢ozeltisi ilave ediniz.

o

Hacim 6l¢timiinii duyarli yapiniz.
% 1 lik nisasta indikator ¢ozeltisini
¢ozelti hazirlama kurallarina uygun
olarak hazirlayniz.

Cozeltiyi hazirlarken kaynatilip
sogutulmug damitik su kullaniniz.
Bakterilerin tiremesini 6nlemek igin
nisasta ¢Ozeltisini taze olarak
hazirlaymiz veya 100 ml nisasta
¢ozeltisi igine 1 g borik asit ilave
ediniz.
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» Beklenen peroksit sayisi 12,5’ten az ise
0,002 N, 12,5 veya daha yiiksek ise 0,01 N
sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi ile titre ediniz.

Titrasyon diizenegi hazirlayiniz.
0,01 N sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi
hazirlaymiz.

Biireti 0,1 N sodyum tiyosiilfat
¢ozeltisi ile doldurup, “ 0 ” ayarim
yapmay1 unutmayiniz.

Titrasyonu yavas yavas ve erleni ¢ok
kuvvetli calkalayarak yapiniz.
Sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisinin
erlene damla damla akmasina 6zen
gosteriniz.

Calkalama yaparken ¢ozeltinin
sicramamasina dikkat ediniz.
Doniim noktasina ¢ok dikkat ediniz.
Biiretteki son damlayi erlene almay1
unutmayiniz.
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» Harcanan sarfiyati biiretten okuyunuz ve
kaydediniz. (Vy)

17

Okudugunuz sodyum tiyosiilfat
¢ozeltisi miktarini kaydetmeyi
unutmayiniz.

Okumay1 biiretin ¢eperlerindeki
¢ozeltinin siizlilmesi i¢in titrasyon
bittikten 10- 15 saniye sonra
yapmaya 6zen gosteriniz.

» Sahit denemeyi yapiniz ve harcanan sarfiyati
biiretten okuyarak kaydediniz. (V1)

Sahit denemenin tek farkinin yag
numunesi yerine ayni miktarda saf
su kullanmak oldugunu hatirlayimniz.

» Formiilden peroksit sayisim1 hesaplayarak
deney raporu yaziniz.

10x(V, - V,) xF
m

Peroksit Sayis1 = meqgr O, /kg

YV Vv V VY

Verileri formiile eksiksiz
yerlestirmeye 6zen gosteriniz
Hesaplamay1 dikkatli ve dogru
yapiiz.

Hesaplama hatasinin yanlig sonuca
neden olacagini unutmayiniz.
Sonucu ilgili teblig veya
tiiziikklerdeki degerlerle
karsilastirarak kaydediniz.

Rapor hazirlamak ¢ok énemlidir.
Ogretmeninizin verdigi 6lciitlere
uygun bir rapor hazirlaymiz.
Analiz sonrasi islemlerinizi yapiniz.

22




KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz beceriler icin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

Analiz 6ncesi hazirliginiz1 yaptiniz m?

Numuneyi (tahmin edilen peroksit sayisina gore) yaklasik 1,4
g cam kagiga tarttiniz mi?

3. Erlenin kapagini acarak i¢ine yerlestirdiniz mi?

4. Uzerine 10 ml kloroform ekledikten sonra erleni hizla
calkalayarak yagin ¢oziinmesini sagladiniz mi?

5. Daha sonra 15 ml asetik asit ve 1 ml potasyum iyodir
cozeltisi ekleyerek erleni ¢alkaladiniz m?

5 dakika karanlik bir yerde beklettiniz mi?

7. Siire sonunda 75 ml damitik su ve 1 ml nisasta ¢ozeltisi ilave
ettiniz mi?

8. Beklenen peroksit sayis1 12,5’ten az ise 0,002 N, 12,5 veya
daha yiiksek ise 0,01 N sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi ile titre
ettiniz mi?

9. Harcanan sarfiyati biiretten okuyup kaydettiniz mi? (V1)

10. Ayni iglemi yag koymadan tanik deneme olarak yaptiniz mi?

11. Titrasyonda harcanan sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi miktarini
(V2) kaydettiniz mi?

12. Analiz sonrasi islemlerinizi yaptiniz mi?

13. Formiilden peroksit sayisim hesaplayarak deney raporu
yazdiniz mi?

14. Sonucu rapor olarak diizenlediniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gbzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplarimiz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1. 1- Oksijenin katalitik etkisi
2- Sicakligin katalitik etkisi
3- Is1g1n katalitik etkisi
4- Metal Iyonlarmin Katalitik etkisi
5- Nemin Katalitik etkisi
6-Havanin katalitik etkisi
Zeytinyaglarmin depolanmalari sirasinda bozulmalarina yukaridakilerden hangisi ya
da hangileri etkendir?
A)l,23,5
B)2,3,4,6
C) 3,4,5,6
D)1,2,3,4

2. Asagidaki peroksit sayisi ile ilgili ifadelerden hangisi yanhstir?
A) Zeytinyaginda bozulmanin derecesi peroksit tayiniyle belirlenir.
B) Oksidasyon derecesini gosteren bir parametredir.
C) 1 mg yagda bulunan peroksit oksijeninin miliekivelangram olarak miktaridir.
D) Yaglarin bozulma derecesi ve ne kadar saklanabilecegi hakkinda bir fikir verir.

3. 1- Kl ¢ozeltisi
2- Na28203 5H20 gozelt151
3-% 1’lik nisasta ¢Ozeltisi
4- Asetik asit
5- Kloroform
6- NaOH ¢ozeltisi
Yukaridaki c¢ozeltilerden hangisi ya da hangileri zeytinyaginda peroksit sayisi
tayininde kullanilir?
A)l,2,3ve4
B)1,2,4ve5
C)1,2,3,4ve5
D)2,3,4,5ve6

4.  Zeytinyaginin kalitesi degerlendirilirken peroksit sayist Ve ... ................. birlikte
degerlendirilmelidir.
Bu climlede bos birakilan yere asagidakilerden hangisi getirilmelidir?
A) Asitlik orani
B) iyot indeksi
C) Sabunlagma orant
D) Renk ozellikleri
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5. 2 g zeytinyagi ornegi tartilarak, gerekli islemler yapildiktan sonra faktorii 1 olan (F=1)
0,01 sodyum tiyosiilfat (Na,S,03 5H,0) ¢ozeltisinin 3 ml’si ile titre edilmistir.
Sahit denemede ise 0,3 ml sodyum tiyosiilfat (Na,S,03; 5H,0) ¢ozeltisi sarf edilmistir.
Buna gore bu zeytinyaginin peroksit sayist agagidakilerden hangisidir?
A) 135
B) 13.6
C) 13.7
D) 145

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimz.
Cevaplarmizin tiimii dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi-3

AMAC

Sofralik zeytinde tuz miktari tayini yapabileceksiniz.
ARASTIRMA

> Zeytin ireticilerini ziyaret ederek tuz miktarinin zeytinin kalitesini nasil
etkiledigini 6greniniz.
»  Ziyaretinizi rapor haline getirerek sinifta 6gretmenlerinizle ve arkadaslarinizla

paylasimiz.

3. SOFRALIK ZEYTINDE TUZ ANALIZI
3.1.Genel Bilgi

Zeytinde tuz tayini zeytinin muhafazasi ve tat Olgilitii olarak Onemlidir. Sofralik
zeytinlerin igleme ve saklama siireglerinde tuz miktariin verilen standartlardan az olmasi,
zeytinin kisa slirede yumugamasina ve bozulmasina sebep olabilir. Tuz oraninin fazla olmast
ise zeytinin kuruyup sertlesmesine neden olur. Salamura zeytin yapim asamasinda kaliteli bir
zeytin elde etmek i¢in belli araliklarla tuz kontrollerinin yapilmasi ve analiz sonucuna gore
gerekiyorsa tuz ilave edilmesi gerekir. Buradan da anlasilacagi gibi tuz miktari, islenmis
zeytinlerin raf Omriinii ve Kalitesini etkilerken islenme siirecinde olan zeytinlerin
fermantasyon siirecini ve dayanikliligini etkilemektedir.

3.2. Tlkesi

Ortamdaki kloriir iyonlarmin giimiis kloriir halinde c¢okeltilmesi ve es degerlik
noktasinda serbest kalan gilimiis iyonlarinin indikator olarak kullanilan kromat (CrOy)
iyonlart ile tugla kirmizisi bir renk vermesi (giimiis kromat olusumu) esasina dayanir.

NaCl + AgNO, —— AgCI{ + NaNO,
Beyaz

AgCl+K,CrO, —Ag,CrO, +KCl
Tugla Kirmizist
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3.3. Kullamlan Ara¢ Gerecler

Biiret, (50 ml'lik)
Damlalik

Analitik terazi
Meziir

Balon joje(100 ml)
Erlen (250 ml'lik)

AN YVVVVY

3.4. Kullamlan Kimyasallar

Saf su

Ayarli 0,1 N giimiis nitrat (AgNO3) ¢ozeltisi ( AgNO; ¢ozeltisi kahverengi
sisede ve karanlikta bekletilmelidir.)

% 5’lik potasyum kromat (K,CrO,) ¢ozeltisi

0,1 N sodyum hidroksit ¢6zeltisi (ayarlr)

Metil oranj ¢ozeltisi ( % 66’lik nitrik asit (HNO3) ¢ozeltisinden 1/10 oraninda
seyreltilmis olmalidir.)

VVV VYV

3.5. islem Basamaklar

»  Zeytin numunesinin salamura kismindan 20 ml bir erlene aktarilir. Cozeltiye
metil oranj indikatorii eklenerek NaOH ile portakal renkten sartya donene kadar
(renk agi1lana kadar) notrlestirmek amaciyla titre edilir. Cozelti 250 ml balon
jojeye alinarak hacim ¢izgisine kadar saf su ile tamamlanir. Daha sonra ¢6zelti
slizgec kagidindan siiziiliir, siiziintiden 20 ml analiz yapmak tizere alinir.

»  Yukarida hazirlanan ve belli hacimde erlene alinan numuneye 2-3 damla
(yaklasik 1 ml) kromat belirteci koyularak biiretteki 0,1 N AgNOj; ile Kiremit
kirmizisi renk gozlenene kadar titre edilir.

> Deney numune kullanmadan diger islemler ayn1 olmak suretiyle tekrarlanir
(tanik deney).

> Numunedeki tuz miktar1 sodyum kloriir cinsinden agirlik yiizdesi olarak soyle
hesaplanir:

0,0585x NxVxF

Tuz(%m/m) = x100

N= Kullanilan AgNOj3’ 1n normalitesi,

G= Numunenin ml olarak hacmi veya g olarak agirlig,

V: Numunenin titrasyonunda harcanan AgNO; ¢ozeltisinin hacmi (ml),
F: AgNOj’ 1n faktoriidiir.

Ornek problem:

Laboratuvara getirilmis zeytin numunesinden 20 ml bir erlene alinarak analize
hazirlanmistir. Analize hazir hale gelmis numuneden 20 ml alinmig ve faktorii 1 olan 0,1 N
AgNOg3’ 1n sarfiyati 1,8 olarak bulunmustur. Numunedeki % tuz miktarini bulunuz.
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Coziim:

Tuz(%m/m) =

0,0585x NxVxF %100

N= Kullanilan AgNO3’ iin normalitesi = 0,1
G= Numunenin ml olarak hacmi veya g olarak agirligit = (Numune ilk etapta suyla
seyreltildigi icin analiz yapilan miktar1 bulmak i¢in orant1 kurulur.)

20 ml numune 200 ml varsa
X ml numune 20 ml

20 x 20/ 200 = 0,5 ml'dir.

V: Numunenin titrasyonunda harcanan AgNO3 ¢ozeltisinin hacmi (ml) = 1,8 ml
F: AgNO3’ 1n faktori= 1

Tuz(%m/m)=

0,0585x0,1x1,8x1
0,5

x100 = 2,106 'dr.

Zeytin danesindeki tuz tayini icin:

>
>

>
>

>

Cekirdekli zeytinlerde zeytinin ¢ekirdegi ¢ikarilir ve ezilerek karistirilir.

250 mI’lik bir erlen i¢cine m gram ezme tartilir, 100 ml damitik su ilave edilerek
30- 40 dakika kaynatilir. 6 saat oda sicakliginda bekletilir, 100 ml'lik 6l¢ilii
balona siiziiliir ve 100 ml'ye tamamlanir.

Alt Gist edilerek karistirilir, ¢ozeltiden 2 ml alinur.

Karigim giimiis nitrat ¢ozeltisi ile sabit kiremit kirmizisi renge doniinceye kadar
titre edilir.

Sonug zeytin salamuras1 numunesinde oldugu gibi hesaplanir.

3.6. Sonucu Degerlendirme

25.05.2008 tarihli ve 26886 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi “Sofralik Zeytin Tebligi”ne gore sofralik zeytinde bulunmasi gereken tuz
miktar1 agsagida verilmistir. Analizini yaptiginiz zeytin numunesini “tipine gére” asagidaki
standartlarla kiyaslayiniz. Sonug asagida verilen degerlere uygun olmalidir.
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Tablo 1 - Zeytin ambalaj salamurasinda pH degeri ve sodyum Kkloriir oranlari

(Is1l islemsiz)

Zeytin tipleri Tuz (NaCl) % (m/v) pH degeri
1) (en yiiksek)
(en az)
Siyah zeytin - -
- Fermente siyah zeytin 7 4,5
- Dogal fermente siyah 4 -
zeytin
-Yesil zeytin ve rengi 5 4,5
doniik zeytin

(1) Salamura i¢ginde muhafaza edilmeyen zeytinlerde tuz (NaCl), mezokarp (etli) kisminda
% (m/m) olarak tayin edilir.

Tablo 2 - Zeytin ambalaj salamurasinda pH degeri ve sodyum Kkloriir oranlari

(Hermetik kaplarda)

Zeytin tipleri Tuz (NaCl) % (m/v) pH degeri
(en az) (en yiiksek)
Pastorize edilen zeytinler (1) - -
- Siyah zeytin 4 5.5
- Diger zeytinler 1 4.5
Sterilize edilen zeytinler Aranmaz 8.0

(1) Salamurada pH en ¢ok 4.0 oldugunda sodyum kloriir oranina bakilmaz.

Tablo 3 - Zeytin ambalaj salamurasinda pH degeri ve sodyum kloriir oranlari

(Kontrollii gaz altinda)

Zeytin tipleri Tuz (NaCl) % (m/v) pH degeri
(en az) (en yiiksek)
-Siyah zeytinler (1) 4 55
-Yesil zeytinler (1) 4 4.5

(1) Salamura i¢cinde muhafaza edilmeyen zeytinlerde tuz (NaCl), mezokarp (etli) kisminda
% (m/m) olarak tayin edilir.

Tablo 3.1: “Sofralik Zeytin Tebligi”ne gore zeytinde pH ve tuz (NaCl) miktarlan
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Size verilen zeytin numunesinin tuz miktarimi tayin etmek igin asagidaki islem
basamaklarini uygulayiniz.

Kullanilan Arac¢ Gerecler
»  Erlenmayer: Kapakli, 250 m1’lik veya 400 m1’lik
Biiret: 50 ml’lik
Damlalik
Balon joje
Meziir

0,1 N AgNO;
%5 chr04

>

>

>

>

Kullamlan Kimyasallar
>

>

>  Safsu

Islem Basamaklar: Oneriler

» Zeytin numunesinin salamura kismindan
20 ml bir erlene aktariniz.

» Cozeltiye metil oranj indikatorii
ekleyerek NaOH ile portakal renkten
sartya donene kadar (renk agilana kadar)

» Analiz numunesini hazirlayiniz. notrlestirmek amaciyla titre ediniz.

» Cozeltiyi 250 ml balon jojeye alarak
hacim ¢izgisine kadar saf su ile
tamamlayiniz.

Daha sonra ¢ozeltiyi siizge¢ kagidindan
stizerek siiziintiiden 20 ml aliniz.

» Yukarida hazirlanan ve belli hacimde
alinan numuneye 2-3 damla (yaklasik 1
ml) kromat belirteci koyunuz.
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» Biireti 0,1 N AgNO; ¢ozeltisi ile
doldurunuz.

YV VY

Dikkatli ve titiz caliginiz.

Titrasyon diizenegi hazirlayiniz.

0,1 N AgNO; ¢ozeltisi hazirlaymiz.
Biiretten ayarli 0,1 N AgNO; ¢ozeltisi
ilavesini yavas yavas ve erleni kuvvetlice
calkalayarak titrasyon yapiniz.

» (Calkalama yaparken ¢ozeltinin

sicramamasina dikkat ediniz.

» Numuneyi biirete doldurulmus ve sifir | » Doniim noktasina ¢ok dikkat ediniz.
ayar1 yapilmis 0,1 N AgNOsile kiremit | > Biiretteki son damlay: erlene almay1
rengi alincaya kadar titre ediniz. unutmayiniz.

» Okudugunuz AgNO; ¢ozeltisi miktarini
kaydetmeyi unutmayimniz.

» Harcanan sarfiyati biiretten okuyunuz » Okumay biiretin ¢eperlerindeki

ve kaydediniz.

¢Ozeltinin siizlilmesi igin titrasyon
bittikten 10- 15 saniye sonra yapmaya
0zen gosteriniz.
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17

» Ayni islemleri numune kullanmadan
.(tanik deney) tekrarlayiniz.

» Formiilden zeytin salamurasindaki tuz
miktarini hesaplayarak deney raporu
yaziniz.

Y VY

Verileri formiile eksiksiz yerlestirmeye
0zen gosteriniz.

Hesaplamay1 dikkatli ve dogru yapimiz.
Hesaplama hatasinin yanlis sonuca neden
olacagini unutmayiniz.

Sonucu ilgili teblig veya tiiziiklerdeki
degerlerle karsilastirarak kaydediniz.
Rapor hazirlamak ¢ok 6nemlidir.
Ogretmeninizin verdigi dlciitlere uygun
bir rapor hazirlaymiz.

Analiz sonrasi iglemlerinizi yapiniz.
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler i¢in
Evet, kazanamadiginiz beceriler icin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

Analiz 6ncesi hazirliginiz1 yaptiniz m?

Analiz numunesini hazirladiniz mi?

Hazirladiginiz numuneden belli hacimde erlene aldiniz m1?

Erlenin igine 2-3 damla (yaklasik 1 ml) kromat belirteci
koydunuz mu?

Al I

Biirete 0,1 N AgNOj doldurarak sifir ayar1 yaptiniz mi?

Numuneyi biirete doldurulmus ve sifir ayar1 yapilmis 0,1 N
AgNO; ile kiremit rengi alincaya kadar titre ettiniz mi?

7. Harcanan sarfiyati biiretten okuyarak kaydettiniz mi?

8. Tanik deney yaptiniz m1?

9. Formiilden zeytin salamurasindaki tuz miktarin1 hesaplayarak
deney raporu yazdiniz mi?

10. Analiz sonrasi iglemlerinizi yaptiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplariizi bir daha gozden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”’ye geginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidaki ¢ozeltilerden hangisi zeytinin tuz tayininde kullamlmaz?
A) NaOH c¢ozeltisi

B) K,CrO, ¢ozeltisi

C) Na28203 5H20 QéZCltiSi

D) AgNO;

............... +AgNO, —— AgCI{ + NaNO,
Beyaz
AJCI+K,CrO, — ..o, +KClI

Tugla Kirmizisi

Yukarida bos birakilan yerlere asagidaki segeneklerden hangisi getirilmelidir?
A) HNO3;, CrO,

B) NaCl, NOs

C) AgCl, , CrO,

D) NaCl, Ag,Cr,

Sofralik zeytin analizinde biiretten harcanan her 1 ml 0,1 N AgNOs; ........... NaCl
esittir.
Bu ciimlede bos birakilan yere asagidaki ifadelerden hangisi getirilmelidir?
A)585¢g
B) 0,00585 kg
C) 0,00585 g
D) 0,5 kg

Sofralik zeytinde tuz analizi yaparken rengin ................ ..ocoeeveinnn.n. donmesiyle
titrasyona son verilir.

Bu ciimlede bos birakilan yerlere asagidaki ifadelerden hangisi getirilmelidir?

A) Kiremit rengine

B) Beyaz renge

C) Metilen mavisine

D) Pembe renge
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5. 1.Tuz miktarinin az olmasi zeytinin kuruyup sertlesmesine neden olur.

2.Tuz miktar1 islenme siirecinde olan zeytinlerin fermantasyon siirecini ve
dayanikliligini etkiler.

3.Tuz miktar1 islenmis zeytinlerin raf dmriinii ve kalitesini etkiler.

4.Tuz miktar1 islenme siirecinde olan zeytinlerin fermantasyon siirecini etkiler,
dayanikliligini etkilemez.

5. Tuz miktarinin fazla olmasi zeytinin kuruyup sertlesmesine neden olur

Yukaridaki ifadelerden hangisi veya hangileri yanhstir.?
A)lve?2

B)4veb

C)lved

D) Yalniz 4

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanhs cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimz.
Cevaplarimizin tiimil dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETIi—4

AMAC
Zeytinyaginda duyusal analiz yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Iki farkli zeytinyagi numunesi alimiz. Birini karanlikta ve kapali olarak
muhafaza ediniz. Digerini giines 15181 alacak sekilde ve agzi agik olarak yaklasik
on giin muhafaza ediniz.

»  Yaglarin tat ve kokularimi kiyaslaymiz. Sonucu Ogretmeniniz ve diger

arkadaglarinizla paylaginiz.

4. ZEYTINYAGINDA DUYUSUL
ANALIZLER

4.1. Genel Bilgi

Gida maddelerinde tat ve kokunun meydana getirdigi hosa giden kalici bileske
“lezzet” olarak tamimlanmaktadir. Saglik ve beslenme agisindan biitiin gida maddelerinde
oldugu gibi zeytinyaginda da Kkalite kontroliin yaninda duyusal olarak da degerlendirmeler
yapilmasi gerekmektedir.

Zeytinyagmin tiiketici tarafindan tercih edilmesinde kendine 0Ozgii tat, koku ve
aromasi, kalitesini destekleyen en 6nemli dlgiitler olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Natiirel zeytinyagi; zeytin ¢esidine, iklim ve toprak sartlarina, yetistirildigi yoreye,
agacin beslenme durumuna, mevsim durumuna, olgunluk derecesine, hasat zamanina ve
muhafaza sekline bagli olarak yapisinda bulundurdugu 100’ iin {izerinde tespit edilmis tat ve
koku maddeleri ile diger yaglara gore ¢cok degisiklik gostermektedir.

Natiirel zeytinyaglarimin  yapilarindaki aroma maddeleri, giliniimiizde gaz
kromatografisi cihazi ile belirlenmekte ise de aroma maddelerinin ¢ok olmalari ve
konsantrasyonlarimin  degisik olmalart nedeniyle bunlarin tespitlerinde zorluklarla
karsilagilmaktadir.

Giiniimiizde zeytinyagi alimlarinda kullanilan analitik ve kimyasal olgiitlerden asitlik
tayini, peroksit tayini, yag asitleri kompozisyonu ve spektrofotometrik analizler yaglarin tam
olarak degerlendirilmesine imkan vermemektedir. Bu nedenle bu kontrollerin yani sira
duyusal degerlendirmenin yapilmasi de gereklidir.
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Biitlin gida maddelerinde oldugu gibi zeytinyaginin da kalite kontrolii yapilirken temel
olarak ii¢ konuya dikkat edilir.

> Saglik ve beslenme agisindan kontrol

> Tagsis acisindan kontrol

> Duyusal agidan degerlendirme

Natiirel zeytinyagi saglik, beslenme ve tagsis acisindan uygun, fakat duyusal
ozellikleri agisindan kabul edilmiyorsa higbir deger ifade etmez.

Zeytinyagimin kalitesi rengine bakilarak anlasilamaz. Zeytinyagmin rengi zeytin
¢esidine, olgunluk durumuna ve hasat zamanina bagh olarak degisiklik gdsterir. Ancak onu
koklayarak ve tadarak duyusal 6zellikleri hakkinda bilgi sahibi olunabilir.

Duyusal degerlendirme, gidalarin cesitli karakteristiklerine karsi gdrme, tatma,
koklama, dokunma veya isitme duyularmin tepkilerini olusturan, olgen, analiz eden ve
aciklayan bir disiplindir. Dilimizde; organoleptik degerlendirme, degiistasyon, tat testi,
duyusal test, duyusal analiz gibi terimler duyusal degerlendirme ile es anlamli olarak
kullanilmaktadir. Natiirel zeytinyaginin degerlendirilmesinde gorev alan egitimli kisilere de
degiistator denilmektedir.

4.2. Kullanilan Arag¢ Gerec¢ ve Ortamlar

> Panel odasi: Duyusal degerlendirmenin yapildigi odadir. Bu oda uygun sekilde
aydmlatilmali, psikolojik olarak hos ve rahatlik hissi vermelidir. Panel odast;
miimkiin oldugunca sade dosenmeli, havalandirma sistemi bulunmali, etrafinda
giiriiltii yapan cihazlar bulunmamali, 1siklandirma tekdiize ve ayarlanabilir
olmali ve ortamda lavabo bulunmalidir. Panel odasi igin 20 -22 °C’lik bir
sicaklik ve % 60- 70°lik bir nisbi nem Onerilmektedir.

> Tadim kabi: Tadim kaplar1 130 + 10 ml kapasitede, 60 £ 1 mm yiiksekliginde,

50 + 1 mm a1z capinda, dayanikli cam malzemeden yapilmistir. icindeki gida
maddesinin renginin anlasilmasini 6nlemek amaciyla koyu renkte, c¢iziksiz,
yivsiz ve piiriizsiiz olmalidir. Yagdaki ugucu bilesiklerin rahatlikla disar
cikmasini saglayabilen dar bir agiz yapisi olmalidir. Her tadim kabu ile birlikte,
kabin agiz capindan 10 mm daha biiyiik bir saat cami bulunmalidir. Bu saat
cami aroma kaybim1 ve toz girmesini Onlemek ic¢in kapak olarak
kullanilmaktadar.

o Tadim kaplarinin temizlenmesi: Tadim kaplar1 kokusuz deterjan
kullanilarak temizlenmelidir. Temizleme sonrasi su ile iyi bir sekilde
durulanmali ve en son durulama saf su ile yapilmalidir. Daha sonra tadim
kaplar1 kurumalari i¢in etiive birakilir.

> Zeytinyag1 oOrnekleri icin 1sitma diizenegi: Natiirel zeytinyaglarinin duyusal
analizleri belirli bir sicaklik derecesinde yapilmalidir. Zeytinyaglarinda bu
sicaklik derecesi 30 £ 3 °C’dir. Bu sicakligi sabitlemek i¢in termostath bir 1sitict
kullanilmaktadir.
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4.3. islem Basamaklar

>

Duyusal analizi yapacak kisi panel odasina oturur. Panel odasina Onceden

konulmus, i¢inde 15 ml natiirel zeytinyagt bulunan, {iizerine saat cami

kapatilmig, termostatl bir 1siticida 30 °C’de sabit sicakliga getirilmis, tizerinde
kod numarasi bulunan tadim kabimi alir. Iginde zeytinyagi bulunan iizeri saat
camu ile kapali olan tadim kabin1 hafifce saga sola ve yana egerek karistirir.

Daha sonra saat cami kaldirilarak koku hissedilinceye kadar zeytinyagi

koklanir. Koklama siiresi 30 sn’yi gegmemelidir. Eger, zeytinyaginin kokusu

hakkinda bir fikir edinilemediyse biraz beklenir ve tekrar koklanir. Bekleme
sirasinda tadim kabi saat camu ile kapatilir.

Koku hakkinda bir karar verildikten sonra tat ve lezzet hakkinda karar

verebilmek i¢in tadim islemine baslanir.

. Zeytinyagindan bir yudum (yaklasik 3 ml) alinir.

o Zeytinyagi tim agiz bosluguna, dilin 6n tarafindan baslanarak dilin yan
taraflarina, arka tarafina ve damaga kadar dagitilir. Yagin, ac1 ve yakici
durumunun algilanabilmesi i¢in bogaza dogru dilin arka kismindan yavas
olarak yayilmasi gerekir. Eger bu islem yapilmazsa bu iki 6nemli kusur
gbzden kagcabilir.

o Daha sonra agizdan kisa ve arka arkaya nefes alinir. Bu alinan nefesle,
zeytinyaginin ucucu ve aromatik bilesenlerinin geniz bosluguna
yayilmasini saglar.

o Duyusal analizde zeytinyagimin agiz igindeki temas hissi de dikkate
alinmalidir. Boylece yagin akiciligi, yapiskanligi ve keskinligi hakkinda
fikir edinilir.

o Gorevli kisinin stirekli olarak arka arkaya tadim yapmasi hatali karar
vermesine neden olmaktadir. Bu sebeple tadim aralarinda bir dilim elma
yenilmesi ve daha sonra agzin 1lik su ile galkalanmasi gerekir. Agzin
calkalanmasi ile bir sonraki tadim arasinda 15 dakika siire gegmesi
gerekmektedir. Gorevli kisi bir giinde en fazla 4 - 8 numunenin duyusal
analizini yapabilir.

o Tadim i¢in giiniin en uygun zamani sabah 10:00- 11:00, 6gleden sonra ise
14:30-15:30 saatleridir.

Zeytinyaginda duyusal analiz amaciyla tadim yapacak Kkisinin dikkat etmesi
gereken kurallar ve tasimasi gereken ézellikler sunlardir:

>

YV VYVYV

Duyusal analizi yapacak kisi, tadim isleminin en az 1 saat 6ncesinden hicbir sey
yememelidir.

Zeytinyag1 tadimi yapacak kisinin fiziksel ve ruh sagligi iyi olmalidir.

Duyusal analizi yapacak kisi sigara igcmemelidir.

Parfiim, kokulu sabun ve makyaj malzemesi gibi kokulu maddeler
kullanmamalidir.

Yasi1 65 ’in altinda olmalidir.

Ne ¢ok a¢ ne de ¢ok tok olmalidir.
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4.4, Sonucu Degerlendirme

Tadim sonucu asagidaki dlgiitlere gore degerlendirilir.

>

Zeytinyaginda olumlu kabul edilen ozellikler:

Tazelik: Temiz, taze ve hos bir his veren karakteristik bir kokudur. Zeytin
cesidine gore hafif degisiklik gosterebilir.

Tathlik: Aci, yakici ve keskin oOzellikleri olmayan, hafif tatli, meyve
tadina benzeyen yagin tadidir.

Acihik: Iyi olgunlasmamis ve fenolik maddelerce zengin bazi zeytin
cesitlerinden elde edilen yagin karakteristik lezzetidir. Acilik, siddetine
bagli olarak az veya ¢ok hosa giden bir lezzettir.

Meyve lezzeti: Optimum olgunluk zamaninda hasat edilmis taze olgun
zeytin koku ve tadini hissettiren lezzettir.

Olgun meyve lezzeti: Cok olgun zeytinlerden elde edilen zeytinyaginin
hosa giden, genellikle zay1f ve tatl1 lezzetidir.

Zeytinyaginda olumsuz kabul edilen ve kusur olarak nitelendirilen
ozellikler:

Karasu: Natiirel zeytinyaginin karasu ile uzun siire temasi sonucunda
kazandig1 lezzettir.

Kiiflii: Uzun siire yiiksek yiginlar halinde depolanmig ve basta laktik asit
fermantasyonu olmak flizere ¢esitli tipte fermantasyonlara ugramig
zeytinlerden elde edilen yagin lezzetidir.

Kiifli rutubet: Zeytinlerin uzun siire yiginlar halinde depolanmalarindan
dolay1 mikroorganizmalarin faaliyetleri sonucu zarar gormiis zeytinlerden
elde edilen yagin lezzetidir.

Sarap veya sirke lezzeti: Alkol ve asetik asit fermantasyonlarina maruz
kalmig taze olmayan zeytinlerden elde edilen ve Onemli miktarda etil
alkol ve asetik asit igeren yagin lezzetidir.

Camurlu Tortu: Zeytinyaginin, toprak alti depolar1 ve tanklarda
dinlendirilmeleri sirasinda dipte biriken tortu ile uzun siire temas etmesi
sonucu ortaya ¢ikan lezzettir.

Ciirimiis (kokmus) lezzet: Anaerobik fermantasyona ugramis tortu ile
uzun siire temas etmis yagin kazandigi lezzettir.

Toprak lezzeti: Yerden toplanmis ve yikanmamis zeytinlerden elde edilen
yagn lezzetidir.

Yaprak tadi: Zeytin yapraklari ve ince dallar1 ile birlikte ezilen
zeytinlerden elde edilen yagin lezzetidir.

Metalik lezzet: Yeni alet ve ekipmanlarla, sezonda ilk defa kullanilmis
aletlerle elde edilmis veya paslanmig metal ylizeylerle uzun siire temas
etmis yagin lezzetidir.

Ransit (acilasma) tat: Hava ile wuzun sire temas sonucunda
otooksidasyona ugramis yagin lezzettir.
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Kaba - buruk lezzet: Tadildigi zaman yiiksek viskoziteli ve kaba bir his

meydana getiren yagin lezzetidir.
Hiyar lezzeti: Hermetikli olarak ambalajlanmis yagin uzun siire tencke
kutularda kalmasi hélinde yapisinda 2-6 nonadienal bilesiginin meydana

gelmesinden kaynaklanan lezzettir.
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Laboratuvara getirdiginiz (en az) iki adet zeytinyagi numunesinde duyusal analiz
yapmak i¢in asagidaki islem basamaklarini uygulaymiz.

Islem Basamaklar: Oneriler
» Panel odasinda uygun sartlar1 saglayiniz.

» Bu oda uygun sekilde aydinlatilmals,
psikolojik olarak hos ve rahatlik hissi
vermelidir.

» Panel odasina servis tepsisi, bir bardak
su ve pegete yerlestirmeye dikkat
ediniz.

» 15 ml natiirel zeytinyagini tadim kabinin
i¢ine koyunuz.

» Tadim kabinda 15 ml natiirel zeytinyag1
bulunmasina dikkat ediniz.

» Uzerine saat cami kapatilmis olmasina
dikkat ediniz.

» Tadim kabindaki zeytinyagini termostatl
bir 1siticida 30 °C ’de sabit sicakliga
getiriniz.

» Tadim kabinin tizerinde kod numarasi
bulunmasina dikkat ediniz.

» Bu islemde de tadim kabinin {izerinin

saat camu ile kapali olmasina dikkat

ediniz.

Dikkatli ve titiz ¢alisiniz.

» Zeytinyaginin tiim ag1z boslugunda,
dilin 6n tarafindan baslayarak dilin yan

» Zeytinyagindan bir yudum (yaklagik 3 taraflarina, arka tarafina ve damaga
ml) aliniz. kadar dagilmasina 6zen gosteriniz.

» Zeytinyaginin agiz igindeki temas
hissini de dikkate aliniz.

> Iginde zeytinyag bulunan tadim kabini
hafifce saga sola ve yana egerek
karistiriniz. >
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» Daha sonra agizdan kisa ve arka arkaya
nefes aliniz.

» Bu alinan nefesin, zeytinyaginin ugucu
ve aromatik bilesenlerinin geniz
bosluguna yayilmasini sagladigini
hatirlayimiz.

» Tadim aralarinda bir dilim elma yiyiniz
ve daha sonra agzimzi 1lik su ile
calkalayimiz.

» Agzin galkalanmasi ile bir sonraki
tadim arasinda 15 dakika siire gecmesi
gerektigini unutmayiniz.

» Gorevli kisinin bir giinde en fazla 4- 8
numunenin duyusal analizini
yapabilecegini hatirlayiniz.

» Sonucu size verilen olgiitlere gore
degerlendiriniz.

»  Size verilen degerlendirme
formlarini eksiksiz ve dikkatli
doldurmaya 6zen gosteriniz.
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KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadiginiz beceriler icin Hayir kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olgiitleri Evet Hayir

Analiz 6ncesi hazirligimizi yaptiniz m?

Panel odasinda uygun sartlar1 hazirladiniz mi?

15 ml natiirel zeytinyagini tadim kabinin i¢ine koydunuz mu?

i A -

Tadim kabindaki zeytinyagini termostathi bir 1siticida 30°C
’da sabit sicakliga getirdiniz mi?

5. Iginde zeytinyagi bulunan tadim kabini hafifce saga sola ve
yana egerek karistirdiniz mi1?

6. Zeytinyagindan bir yudum (yaklasik 3 ml) aldiniz mi?

Daha sonra agizdan kisa ve arka arkaya nefes aldiniz mi1?

Tadim aralarinda bir dilim elma yiyerek agzinizi 1lik su ile
calkaladiniz m1?

9. Sonucu size verilen 6l¢iitlere gore degerlendirdiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gézden geciriniz.
Kendinizi yeterli gdrmiiyorsamz Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. Biitiin cevaplariniz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme”ye geciniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularn dikkatlice okuyunuz ve dogru secenegi isaretleyiniz.

1.  Gida maddelerinde............ VB i meydana getirdigi hosa giden ve
kalic1 bileske lezzet olarak tanimlanir.
Bu climlede bos birakilan yerlere asagidaki seceneklerden hangisi getirilmelidir?
A) Tat, koku
B) Tat, aroma
C) Aroma, koku
D) Kivam, tat

2. Natiirel zeytinyag1 zeytin gesitlerinde, tat ve koku maddelerinin sayisim1 ve ¢esidini
etkileyen etmenler asagidaki segeneklerin hangisinde verilmistir?
A) Iklim ve toprak sartlari, yetistirildigi yore, agacin beslenme durumu
B) Mevsimin durumu, olgunluk derecesi
C) Hasat zamani ve muhafaza sekli
D) Hepsi

3. Zeytinyaginda duyusal analiz yaparken koklama siiresi ............... saniyeyi
gegmemelidir.
Bu ciimlede bos birakilan yere asagidakilerden hangisi getirilmelidir?
A) 10
B) 20
C) 30
D) 40

4.  Agzin calkalanmasi ile bir sonraki tadim arasinda .............. gecmesi gerekmektedir.
Bu ciimlede bos birakilan yere agagidakilerden hangisi getirilmelidir?
A) 20 dakika
B) 1 saat
C) 15 dakika
D) 30 dakika

5. Asagidaki seceneklerden hangisi zeytinyaginda istenen lezzettir?
A) Meyve lezzeti
B) Metalik lezzet
C) Yaprak tadi
D) Toprak lezzeti

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastirrniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise “Modiil Degerlendirme”ye ge¢iniz.
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MODUL DEGERLENDIiRME

KONTROL LiSTESI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davraniglardan kazandiginiz beceriler igin
Evet, kazanamadigimiz beceriler i¢in Haywr kutucuguna (X) isareti koyarak kendinizi
degerlendiriniz.

Degerlendirme Olciitleri Evet Hayir

1. Analiz 6ncesi hazirhigimizi yaptiniz n?

2. Analiz numunesini hazirladiniz mi?

A-Asit sayisi tayini icin:

5 veya 10 g yag numunesini bir erlene tarttiniz mi?

Tartimi 0,01g duyarlilikta yapmaya 6zen gosterdiniz mi?

50 - 150 ml etil alkol- dietil eter ¢ozeltisi ilave ettiniz mi?

Yagin ¢oziinmesini sagladiniz mi?

Birka¢ damla fenolftalein ¢ozeltisi ilave ettiniz mi?

Indikator ilave etmeden nce erleni ¢ok iyi calkaladiniz mi1?

o N|lo|ga| >~ w

Biirete koydugunuz 0,1 N etil alkollii potasyum hidroksit
¢oOzeltisi ile titre ettiniz mi?

10.Titrasyona agik pembe renk olusuncaya kadar devam ettiniz mi?

11.Dontm noktasina dikkat ettiniz mi?

12.0Olusan rengin 15 saniye kalic1 olmasina dikkat ettiniz mi?

13.Biiretten okudugunuz ilk ve son sarfiyatlari not ettiniz mi?

14. Analiz sonras1 iglemlerinizi yaptiniz ni?

15.Formiilden asit sayisini hesaplayarak deney raporu yazdiniz mi?

16.Buldugunuz degerleri size verilen standartlarla karsilastirdiniz
m1?

B-Peroksit tayini icin:

17. Numuneyi (tahmin edilen peroksit sayisina gore) yaklasik 1,4 g
tarttiniz mi1?

18.Uzerine 10 ml kloroform ekledikten sonra erleni hizla
calkalayarak yagin ¢dziinmesini sagladiniz m?
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19. Daha sonra 15 ml asetik asit ve 1 ml potasyum iyodiir
cozeltisi ekleyerek erleni ¢alkaladiniz mi?

20. 5 dakika karanlik bir yerde beklettiniz mi?

21. Siire sonunda 75 ml damitik su ve 1 ml nisasta ¢6zeltisi ilave
ettiniz mi?

22. Beklenen peroksit sayisi 12,5’ten az ise 0,002 N, 12,5 veya
daha yiiksek ise 0,01 N sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi ile titre
ettiniz mi?

23. Harcanan sarfiyati1 (V1) biiretten okuyup kaydettiniz mi?

24. Ayni islemi yag koymadan tanik deneme olarak yaptiniz mi?

25. Titrasyonda harcanan sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi miktarini
(V,) kaydettiniz mi?

26. Formiilden peroksit sayisim1 hesaplayarak deney raporu
yazdiniz m?

27. Buldugunuz degerleri size verilen standartlarla karsilastirdiniz
mi1?

C-Duyusal analiz icin:

28.Panel odasint hazirladiniz mi?

29.icinde zeytinyag1 bulunan iizeri saat canm ile kapali olan
tadim kabini hafifce saga sola ve yana egerek karigtirdiniz mi1?

30.Saat camim kaldirarak zeytinyagini, koku hissedilinceye
kadar en fazla 30 sn. siireyle kokladiniz mi1?

31.Zeytinyagindan bir yudum (yaklagik 3 ml) aldiniz mi?

32.Zeytinyaginin tiim agiz boslugunuza, dilinizin 6n tarafindan
baslayarak dilinizin yan taraflarina, arka tarafina ve damaga
kadar dagilmasini sagladiniz m?

33.Daha sonra agzinizdan kisa ve arka arkaya nefes aldiniz mi1?

34.Zeytinyaginin agzimizin igindeki temas hissini de dikkate
aldinmz mi1?

35.Buldugunuz  ozellikleri  size  verilen  standartlarla
karsilastirdiniz mi?

D-Sofralik zeytinde tuz tayini i¢in:

36.Analiz numunesini hazirladiniz mi?

37.Hazirladiginiz numuneden belli hacimde erlene aldiniz m1?

38.Erlenin igerisine 2-3 damla (yaklasik 1 ml) kromat belirteci
koydunuz mu?

39.Numuneyi biirete doldurulmus ve sifir ayar1 yapilmis 0,1 N
AgNO; ile kiremit rengi alincaya kadar titre ettiniz mi?

40.Tanik deney yaptiniz mi?
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41.Formiilden zeytin salamurasindaki tuz miktarin1 hesaplayarak
deney raporu yazdiniz mi?

42. Analiz sonrasi iglemlerinizi yaptiniz mi?

43.Laboratuvar son kontrollerinizi yaptiniz mi1?

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtartyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayimiz.
Cevaplarimizin tiimii dogru ise bir sonraki modiile gecmek icin 6gretmeninize basvurunuz.
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