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URUN GRUBU EVOO
MARKALAR iLK VE SON
MABLAJLAR 500 ML

EXTRA VIRGIN OLIVE OIL EVOO NATUREL SIZMA ZEYTINYAGI

Zeytinyagl markamizin yasam damlasi “Saglikli Naturel Sizma Zeytinyadr” adini
verdigimiz kategoriye dUsmektedir. YUksek seviyede Polifenoller icerdigi ve son dénemde
yeni onaylanmis dUzenleme olan “AB Saglik Beyani’na uygundur.

2012 yihinda, Avrupa Birligi, Zeytinyagi Polifenoller ile ilgili asagidaki saglik talebini
onaylayarak bu kategorideki Zeytinyaglarna “Hayatin Damlasi” ismini bilimsel bir kanit
olarak verdi.

Zeytinyagl Polifenollerinin  tUketimi; kandaki lipitlerin, oksidatif strese karsi
korunmasina katkida bulunmaktadir.
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ROP OF LIFE HEALTHY EVOO

SAGLIKLI SIZMA ZEYTINYAGI NEDIR?

Bu &zel zeytinyadr kategorisi olusturuldu cUnkU Zeytin Yagi'nin sagladigr Saglik
Faydalart ve bu konuda giderek artan arastrma ve kanitlann tUketiciye dogrudan
aktarnimasi gerektigine inaniyoruz. GUnumuzdeki uygulamalar, bu sekilde yUksek bir
Polifenol sayimi yaparak EVOOQO’lar ile Zeytinyaglarn arasinda ayirnm yapimasina izin
vermemektedir.

Zeytin  Cesitleri,  Zeytinyagi’'ndaki  Polifenollerin - seviyesinde en &nemli rol0
oynamaktadir. Arastirmalar géstermistir ki, hemen hemen tUm zeytin cesitleri; Extra Virgin
Olive QOil Uretebilmektedir. Ancak bu zeytin cesitleri icinde, cok yUksek seviyelerde
Polifenoller (yaklasik 300 mg / kg) oldugu kanitlanmis sadece birkac tane zeytin cesidi
vardir; Koroneiki (Yunanistan), Coratina (italya) ve Cornicabra (ispanya) bunlardan
bazlandir. Geleneksel olarak disik Polifenol sayimi olan cesitler ise; Arbequina (ispanya)
ve Sevillano (ABD) dur.

SAGLIKLI EVOO iCiN POLIFENOLLER ARALIGI
Mevcut kabul edilen standartlar, ele almaya calishgimiz istisnai Zeytinyagdi
kategorilerini  tanmlamada  yetersizdir.

Zeytin Cesitliligi, Arazi, Hava, Hasat ve | Olive Oil Category Polyphenols
OFutme uygulamalarinin Polifenol -

seviyelerini  efkiledigi  géz  énune | DreoflLife(2012) 554 mglkg
alindiginda,  Zeytinyaglilarndan  saglik  gaithy EVOO 2250 m
bakimindan fayda saglayabiimek ve AB Healthy =250 megfkg
Saglik Beyani'na uygun kalitede olmasiicin | EMOO 100 — 250 mg/kg

tOm Ekstra Sizma Zeytin Yag (EVOOQO) ‘lan
yUksek seviyede Polifenollere sahip olmasi
gerekmektedir. Arastirmalar, Sizma Zeytin | glive il o - 50 mg/kg
Yad'nin 50 - 800 mg/ kg arasinda
degisebilen bir Dogal Polifenol seviyesine
sahip oldugunu gdstermistir. Ortalamada, EVOQ'lar (en yUksek kaliteli zeytinyagi) 100-250
mg / kg polifenol icerigine sahipfir.

Virgin Olive Oil 50 —100 mglkg

Zeytinyagindaki Polifenol seviyesi Avrupa Birligi Saglik Beyanina uygun (300 mg/kg
civarinda) Sizma Zeytinyagdi, Saglikh Extra Virgin Olive Oil diye adlandirilir.
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POLIFENOLLER VE ACILIK

Polifenoller Zeytinyagindaki aci ve
keskin lezzetleri beraberinde getirir, zeytinin
agactan alinamamasi  ve  yenilmesinin
temel nedenlerinden biri de aci olmasidir.
Polifenoller, meyve henUz yesil iken, zeytin
meyvesinde en yUksek seviyededirler ve
eger bu zeytini  agactan  tatmayi
denerseniz, en yUksek seviyedeki aciligi fark
edehbilirsiniz. Zeytin tamamen olgunlastikca
ve agactan distgunde daha aci olur. Bu
nedenle, yuUksek seviyede polifenollere
sahip zeytinyaglarinin tadinin daha fazla

Taste Polyphenols

Very Bitter 2410 mg/kg

Bitter 340-410 mg/kg

Lightly Bitter 220 - 340
mg/kg

Non Bitter <220 mg/kg

acl olmasi bu durumun nedenini daha net aciklomaktadir.

DUNYADAN SAGLIK iDDIALARI

Amerika Birlesik
Devletlerinde, Gida ve ilac Dairesi
(FDA) 2004 yiinda Zeytinyagi ile ilgili
asagidaki saglik talebini
onaylamistir:

Pek cok epidemiyolojik,
biyokimyasal, farmakolojik calisma
zeytinyagr bilesenlerinin  oksidatif
stresin neden oldugu hastaliklarda
etkili oldugunu gOstermistir.
Leytinyaginin  ozellikle kalp saghgi
Uzerine eftkileri bilinmektedir ve bu
yUksek  oranda icerdigi  tekli
doymamis yag asitlerine
baglanmaktadrr. FDA (Food and
Drug Administration), 72  klinik
calsma sonucunda 2004 yilinda
zeytinyagr etiketlerinin  Uzerine  iki
yemek kasig (23 g) gunluk
zeytinyagr tUketilmesinin  icerdigi
tekli doymamis yag asitlerinden
dolayi koroner kalp hastaliklar riskini
azaltacagl  seklinde bir ifade
konulmasina izin vermistir (Anon,
2004). Ancak zeytinyagdi antfioksidan
aktivite, iltihaplanmayr  6nleme,
kolesterol ve kan basincini dusirme All rig
gibi farkll etki mekanizmalan ile
cesitli hastaliklann olusumunda rol
alan patolojik proseslerde eftkili olan

DROP OF LIVE
Extra Virgin
Olive Oil

Extra Virgin
Olive Oil

Copyright © ABIDIN TATLI - 2018

hts reserved. Tum haklari Saklidir.
Graphic Designed by / Grafik Tasarim
LIMAN GRAFIK"

Natirel Sizma

[eytiyadiz
an

farkl bilesenlerden olusmaktadir. Bu olasi faydayr elde etmek icin zeytinyadi, benzer
miktarda doymus yagin yerini almakta ve bunu gunlUk tkettigimiz toplam kalori miktarini

arttirmadan saglamaktadir.”

http://www.thegreekoliveestate.com/healthy-evoo/

www.olivasa.com.tr / www.olivasa.net


http://www.olivasa.com.tr/
http://www.thegreekoliveestate.com/healthy-evoo/

iLK VE SON EVOO

Her derde deva bu altin sivi dogru Uretilip, dogru depolanip ve dogru ambalajla
elinize ulastiginda adeta kiymetli bir hazinedir. Bu GrunUmuUz guney egenin en yogun
aromali zeytin cesitlerinden cok &zenli bir sekilde toplanip, birkac saat icerisinde islenmek
Uzere serin bir ortamda sikim Unitesine ulastinimis, yine 6zenli bir sekilde temizlenmis,
sicaklk ve nemden arnndinimis sistemde kisa sureli bir sikim islemine tabi tutulan saglikli
zeytin tanelerinden elde edilmigtir.

Sisenin kapagini actiginizda essiz cicek kokularr meyve aromalarn alacaksiniz.
Ayvalk, Memecik, Domat cesitlerinink yogun aromasini ve  hafifligini aninda
hissedeceksiniz.

Bu UrUn; &zel olarak bUtUn duyusal ve kimyasal analizlerden gecirilerek Ustin
aroma ve kalitesi uzmanlar tarafindan onaylanir. Zeytinyaginin diger yaglara Ustinligunu
saglayan temel bilesenlerden biri tekli ve coklu doymamis yag asiti miktaridir. Doymamis
yag asiti miktarn vicuttaki kan kolesterolUnun dengeleyicisidir. Bir diger fark saglayan grup
fenollerdir. Fenoller yaga aromasini vermesi yaninda zeytinyagina saglik iksiri &zelligini
katan gruptur. Zeytinyaginiz ne kadar fazla fresh ve aromatik ise bilin ki o kadar iyi bir
saglik iksiri satin almis olursunuz. Biz Uretimimiz esnasinda fenollerin  zeytinyagimizin
bUnyesinde kalabilmesi icin dUsuk 1s1 ve dUsUk devir uyguluyoruz. MUmkUn olan en kisa
sUrede enzimlerin yagi bozma eftkisi baslamadan yagimizi elde ediyoruz.

iLK VE SON NATUREL SIZMA ZEYTINYAGLARI

Ulkemizin cesitlerinden Ayvalik, Gemlik ve Delice’den Uretilen, kimyasal ve duyusal
analizleri yapilarak tuketiciyle bulusturulan nadide UrGnlerimizdendir.

Ozellikle etiketlerine bakhdinizda her ceside dzel bask ve koyu renkli siselerde 1sid
engelleyen, tUketiciye bozulmadan ulastirnimasi hedeflenen Oron gamini gérlyorsunuz.

Her cesidin ayn ézelliklerini barindiran ilk Ve Son NatUrel Sizma Zeytinyadlar; soguk
sikim teknigi ile elde edildigi icin, zeytin meyvesinde bulunan antioksidan ve fenollerini
kaybetmez. Buna bagl olarak da acilik ve yakiciligr yuksek seviyededir. Zeytinyaginda
dilinizde hissedilen aclilik ile bogazinizda hissedilen yakicilik olumlu &zellik olup yagin kalite
kriterini g&steren unsurlardandir. Urinlerde ceside gére meyvemsi aromalar (Cimen, yesil
elma, enginar, badem, yesil muz, cicek) yUksek yogunlukta olup dengeli bir nattrel sizma
zeytinyagidr.

iIk Ve Son Natirel Sizma Zeytinyadlanni salata, meze, soduk zeytinyadl yemekler,
et yemekleri, balik ve beyaz etlerde kullandiginizda ayrn bir lezzet dUnyasina gececeksiniz.
Ozellikle bu Ust sinif yaglarn ¢id tUketilmesini tavsiye edilmektedir.

iIk Ve Son NatUrel Szma Zeytinyadr 2013 yilinda cikhd yolda 2014 yilinda
dUzenlenen 7.Ulusal Zeytindostu Dernegdi Kalite Odill yansmasinda erinde ALTIN Madalya
alarak basarisini kanitiamistir.

2016 yilinda duzenlenen 9.Ulusal Zeytindostu Demegdi Kalite OdUIU yarnsmasinda
ALTIN Madalya alarak basarisini kanitlamigstir.

2017 yiinda dUzenlenen 10.Ulusal Zeytindostu Dernedi Kalite OdUlo yansmasinda
ALTIN Madalya alarak basarisini kanitlamistir.

2017 yilinda dizenlenen 10.Ulusal Zeytindostu Dernedi Kalite OdUIU yansmasinda
JURI ZEL ODULU alarak basarnsint kanitlamistir.

Ayrica; 2018 yilinda dizenlenen 11.Ulusal Zeytindostu Dernedi Kalite OdUIU
yarnsmasinda ALTIN Madalya alarak basarisini kanitiamistir.

2018 yilinda dUzenlenen 11.Ulusal Zeytindostu Dernedi Kalite OdUIU yarnsmasinda
GUMUS Madalya alarak basarisini kanitlamistir.
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Zeytinyagi besin ogeleri tablosu (100 gricin)

Kalori :884 kcal
Lif(Q) 0
Protein (g) 0
Calsiyum (g) 0
Doymus Yag asiti - (%) 15

Doymamis yagd (%) :85

Kimyasal Analiz Sonuglarn

Sinif : NatUrel Sizma Zeytinyagdi
Serbest Yag Asitligi(oleik asit cinsinden %) 10,3

Peroksit degeri (Peroksit degeriimeqg gr O2/kg) : 5

Yag Asitleri Kompozisyonu (% )

Miristik asit 10,02
Palmitik asit 213,67
Palmitoleik asit 10,94
Heptadekanoik asit 10,15
Heptadeseonoik asit 10,24
Stearik asit 12,64
Oleik asit : 70,50
Linoleik asit 210,21
Linolenik asit 10,62
Arasidik asit 10,43
Gadoleik asit 10,30
Behenikasit 10,13

Sterol kompozisyonu (%)

Cholesterol

Brassicasterol

Campesterol

Stigmasterol :
Delta 7 stigmastenol :
Toplam Beta sitosterol+sitostenol+delta 5 avenosterol

Delta5-24 stigmastadienol(toplam) 194,32
Eritrodiol+ uvaol (toplam sterollericinde %) :2,2
ECN 42 fark: 10,006

Duyusal Analiz Sonuglari

Meyvemisilik 4
Acllik 4
Yakicilik 5

3

Polifenol 55
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Ayvalik, Gemlik ve Delice cesitlerinin essiz cicek aromalarn mevcuttur.

Tathginiz da badem, cagla tadi alirken kokusunda bergamot cicegi aromasi
hakimdir.

Acllik ve yakicillk Ulkemiz yaglarnin ortalamasinin Uzerinde olmasi zeytinyaginin
fenol maddelerini kaybetmeden korundugunun belirtisi olmakla birlikte zeytinyaginin
islenmesinde soguk sikim tekniginin uygulandigini géstermektedir. Bdylece bu Urinde
zeytinyagina islenen memecik cesidinin kendine 6zgu acilik, yakicilik ve meyvemisilik gibi
olumlu duyusal &zellik seviyelerini uygun kosullarda saklanmasi kosulu ile raf émr0
boyunca koruyacagina emin olabiliriz.

URUN AYRINTILARI

500 ml Renkli Cam Ambalajli Urindr.

Erken Hasat UrindUr.

Soguk Sikim UrtndUr.

Kimyasal Ve Duyusal Analiz Yapilmis UrondUr.
Odullo Urbndor.
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