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Bu bilgi iiriiniinde kullanilan gorsel 6geler ve materyal sunumu
herhangi bir iilkenin, bdlgenin, sehrin veya alanin ve buralarin yetkili
makamlarinin yasal statiileri veya gelismislik diizeyleri ve de hudutlarin
veya ara sinirlarin tahdidi ile ilgili olarak herhangi bir sekilde bir goriis
beyan1 tagimaz. Belirli sirketlerin veya imalatcilarin {iriinlerinden
bahsedilmesi, patent almis olsun veya olmasin, proje ortaklarinin bu
firmalar1 ve iriinleri benzer niteliklere sahip olan ve bu yayinda adi
gecmemis baska firmalara ve iriinlere tercih ettigi veya bu sirket veya
iiriinlerin uygun bulundugu veya tavsiye edildigi anlami tasimaz. Bu {iriin
bilgisinde ortaya konulan goriigler yazarlarina ait olup, ortaklarin
goriislerini yansitmayabilir. Aksi belirtilmedikce materyal, kaynak ve telif
hakk1 sahibi olarak proje gosterilerek ve proje ortaklarin gorislerini,
iiriinleri veya hizmetleri herhangi bir sekilde destekledigini belirtmeme
sartiyla, ferdi caligma, arastirma ve 6gretim amacli veya ticari olmayan mal
ve hizmetlerde kullanma amaciyla, c¢ogaltilabilir, indirilebilir ve
kopyalanabilir.
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ONSOZ

Degerli okuyucu, bu kitap zeytinyaginin biiyiileyici yolculugunun
anlatilmas i¢in Aristoil Capitalisation projesi kapsaminda yazilmistir
Bu kitaptan, yetistirici, sanayici ve zeytinyagi kullanan isletmeler, bu
konuda kariyer yapmak isteyenler ve tiiketiciler gibi farkli paydaslas
istifade etmesi umulmaktadir. Kitapta giincel bilgilerin toplu olar
kolay anlasilir sekilde sunulmasina 6zen gosterilmistir. Bu
dogru bilginin miimkiin oldugunca ¢ok kisiye ulagsmasi ve katm
iretilmesi amag¢lanmaktadir.

Zeytinyagl her ne kadar 6000 yil Once iretilmeye basla
geleneksel bir iirlin olsa da bu sektér kendini siirekli ola
yenilemekte ve rekabet giiciinii arttirmaya ¢alismaktadir. Bu nedenle -
bu konuda egitim alanlarin veya ilgililerin de yeni teknolojiléi ve
bilimsel bulgulan takip ederek kendilerini siirekli olarak gelistirm
gerekmektedir. Yetistiricilikte, liretimde ve depolamada bu bilg

karliligin1 ve tiiketicilerin faydali etkileri daha ytiksek zeyt
ulagmalarimi miimkiin kilacaklardir.

Zeytin yetistiricileri bir yil boyunca ayni emegi vermesi
benzer masraflar yapmasma karsin zeytinyagnin sati
kazandiklan gelirler farklilik gostermektedir. Kimi iiretici ¢ok
rakamlar kazanmakta ve lretime/zeytine kiismektedir. Oysa

zeytinyagl lretmek miimkiindiir. Benzer durum zeytinyagi
ve/veya ambalajlayan tesisler icinde gegerlidir. Bu kitap ile
kalitede zeytinyagi iiretimi igin gerekli olan bilgilerin
oldugunca gorsellestirilerek anlatilmasi hedeflenmistir.
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GECMISTEN GELECEGE ZEYTINYAGI

Akdeniz kiiltiriiniin ortak miras1 olan zeytinin Mezopotamya’dan
diinyaya yayildigi bildirilmektedir. Zeytin tarih boyunca kendine 6zel bir
yer bulmustur. Zeytin dal barigin simgesi iken, zeytin kutsal kitaplarda da
kendine yer bulan nadir meyvelerdendir. Zeytinyagi benzer sekilde hem
kiiltiirlerde hem de ekonomik faaliyetlerde topluma katki saglamistir.
Zeytin ve zeytinyag Mezopotamya’dan Tiirkiye’nin Akdeniz kiyilaridaki
tarihi kentlere oradan limanlar araciligiyla Yunanistan basta olmak tizere
diger Akdeniz iilkelerinde ticaret igin taginmuistir.

Glnliimiizde ilk  zeytin

yetistiriciliginin nerede oldugu

. konusunda farkli  bilimsel
Zeytinden sadece .. .
fiziksel yontem ile caligmalar olsa da asil 6nemli
elde edilir. Her olan simdi zeytini kimin daha
tiirlii yemekte, giizel yetistirdigi ve daha

salatalarda ve yiiksek kalitede zeytinyag
trettigidir.  Bunu  basaran
ureticiler gelecekte daha iyi
rekabet sartlarina sahip olacak
ve boylelikle daha yiliksek kazanglar elde edeceklerdir. Tarihte
zeytinyagina dair rastlanan ilk bulgular ve zeytinyaginin diinyaya yayilist
Sekil 1°de verilmigtir.,

geleneksel tipta
kullanilir.
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mitolojisinde, Yunanistan’dan . Roma 3
Athena’nin Zeus’a Roma’ya ‘ mfpargtnrlugu
hediyesidir ulagnugstir. > ile diinyaya
yayilmigtir.

Islam, Hristiyanhk ve Amforalar Yiizydlar
Musevilik gibi dinlerde icinde sonra biitiin
bahsi gecmektedir. depolanmig ve # diinyada
tasinmistir. - tiiketilmektedir

Sekil 1. Tarihte zeytinyagina rastlanan ilk bulgularve eytinyagmln
diinyaya yayilis1 (Oliveoilsource, 2020)



Ik zeytinyag: iiretimlerine ait kalintilarda insan giiciine ve basit agirlik
sistemlerine dayali bir sistemin kullanildigi goriilmektedir. Tekerlek
benzeri taglar ile zeytinlerin parcalandigi ve kaldirag sistemlerinin
kullanildig1 baskilama ile yaglarin elde edildigi anlasilmaktadir. Yillar
gectikce insan giiclinlin yan1 sira hayvan giiciiniin kullanimi, basit mekanik
sistemlerin daha fazla kullanilmaya baglanmasi goézlemlenmektedir.
Dokiim ve demir is¢iliginin gelismesi ile mengene sistemleri zeytinyagi
sanayinde kendine yer bulmaya baslamistir. Teknoloji ilerledikge tekerlek
ile pargalama ve pres sistemleri gibi kesikli olan sistemlerin yerini siirekli
sistemler almistir. Bu sayede daha yiiksek miktarda zeytinyagi daha az
kalite kaybu ile iiretilebilmektedir.

Son yillarda zeytinyagi miizeleri yapilmaya baslanmistir. Bolgeye ait
tarihi zeytinyagi tretim makinelerinin, aletlerin, saklama kaplarinin ve
fotograflarin/resimlerin sergilendigi bu miizeler bolge turizmine katki
saglamaktadir. Bu miizeler 6zellikle kiiltiir turizmi agisindan kurulduklari
bolgelere zenginlik katmaktadir. Zeytin hasat zamanlarinda ise hem
ziyaret¢i sayisint hem de zeytinyagim iiretim bolgesinden almak isteyen
tiketicilerin sayisimi arttirmaktadir. Bu miizelerin zeytinyag kiiltiiriinii
gegmisten gelecege tasinmasmma canlibk kattigi  ve sayilarmin
arttirilmasinin ~ kiiltiirel ve ekonomik agidan faydali olacag
diistiniilmektedir.




DUNYADA ZEYTINYAGI

Saglikli beslenmenin hastaliklardan korunmak ve saglikli—uzun bir
Omiir i¢in gerekli oldugunun toplumun genis kitleleri tarafindan
anlagilmasina paralel olarak zeytinyagina olan ilgi artmistir. Ancak yine de
zeytin {reticisi olan veya olmayan dilkelerde zeytinyaginin &zellikleri
yeteri kadar bilinmedigi i¢in heniiz hak ettigi degeri bulamamistir. Onemli
zeytinyagi iiretici iilkelerin, liretim ve tiiketim oranlari ve kisi basi tiiketim
miktarlar1 Sekil 2°de verilmistir.

Diinya zeytinyag:
uretimindeki pay

9 Dinya zeytinyag
tuketimindeki payr

Yaklagik kigi bagt
zeytinyag tiketimi
(Litre)

Sekil 2. Ulkelerin zeytinyag: iiretim ve tiiketim oranlar1 (About Olive Oil,
2015a)

Cogu insan, zeytinyaginin esas olarak diinyanin Akdeniz Bolgesi’nde
iiretildigini bilir, ancak Ispanya’nin aslinda en biiyiik iiretici oldugunu ve
stirekli olarak diinyadaki zeytinyaginin yaklasik %45’ini {rettigini
bilmemektedir. Ispanya en biiyiik iiretici iken Yunanistan en yiiksek kisi
basi zeytinyag tiiketim degerlerine sahiptir. Ulkelerin kisi bas1 zeytinyag
tiikketim miktarlar1 Sekil 3’te verilmistir.

Zeytin yetistiriciligi ve zeytinyagi Uretimi hem istihdam saglama hem
de ekonomik faaliyetlerin arttirilmasi konusunda yerel kalkinmaya destek
olmaktadir. Bununla birlikte uluslararasi ticarette de zeytinyagi énemli bir
yere sahiptir.
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Akdeniz Ulkeleri Diger Ulkeler

Sekil 3. Ortalama kisi bas1 zeytinyagi tiiketimi (About Olive Oil, 2015a)

2018’de AB iiye iilkeleri 3,9 milyar Euro degerinde 1,2 milyon ton
zeytin ithal etmistir. Bu ithalatin ¢ogu diger AB iiye iilkelerinden
gerceklestirilmistir (%85 veya 1.0 milyon ton). AB {iye iilkelerine yapilan
zeytinyag ithalatinin degeri 2013 yilina gore %10 artig gostermistir. AB
iye devletleri 2018 yilinda 5,7 milyar Euro degerinde 1,6 milyon ton
zeytinyag1 ihrag etmistir. Bu ihracatin neredeyse ligte ikisi diger AB iiye
devletlerine gergeklesmistir (%63 veya 1.0 milyon ton). Bu, AB iiye
devletlerinin toplam ihracatinin degerinde 2013 yilina kiyasla%15’lik bir
artis gostermistir. AB iilkelerindeki zeytinyag ticareti Sekil 4’de sematik
olarak gosterilmistir.

En cok ihracat
yapilan tlke

ABD

135 UUL

Sekil 4. AB iilkelerinde zeytinyag1 ticareti (Eurostat, 21)



Amerika Birlesik Devletleri en biiylik zeytinyag: ithalatcisi tilkedir. AB
iilkeleri zeytinyagi ihracatinin iicte birinden fazlasimi Amerika Birlesik
Devletleri’ne (203.000 ton, AB dis1 zeytinyagi ihracatinin %35’i)
gerceklestirmektedir. Brezilya (65.000 ton, %11), Japonya (52.000 ton,
%9), Cin (35.000 ton, %6), Kanada (31.000 ton, %5) ve Avustralya
(29.000 ton, %5) ise AB iilkelerinin yiiksek oranda ihracat yaptigi diger
iilkelerdir.



ZEYTINYAGI KIMYASI

Bu boliim zeytinyaginin major bilesenleri ve minor bilesenleri olmak
iizere iki grup halinde incelenecektir. Mindr bilesenlerin igeriginin diigiik
olmasina ragmen zeytinyaginin kalitesi, stabilitesi ve fiyati lizerinde etkili
oldugu unutulmamalidir. Zeytinyagimin yag kismi (%98-99) yag
molekiilleri ve serbest yag asitlerinden olusmaktadir ve major bilesenler
olarak tanimlanmaktadir. Geriye kalan %1-2’lik kismi ise yag disinda
kalan ancak yag icerisinde ¢Oziinmils olan bilesiklerden olugsmaktadir ve
minor bilesenler olarak tanimlanmaktadir. Natural sizma zeytinyaginin
bilesimi Sekil 5’te verilmistir.

ZEYTINYAGI BiLESENLERI

Major Bilegenler (%99)
(Sabunlagan Maddeler)

Minér Bilesenler (%1)
(Sabunlagmayan Maddeler) " N
Aroma Bilesenleri

Alfa tokoferol (E vitamini) 250-500mgkg)

Yag Asitleri
Oleik asit (%56-83)
Linoleik asit {%3,5-20)

{12-150mglkg)

Klorofil {1-10mg/kg)
Feofitinler {0,2-

Steroller
{18-26mg/kg)

Beta sitosterol {%96)
Kampasterol {%3)
Stigmasterol {%1)

Palmitik asit (7,5-20) 24mglkg)
Stearik asit {%0,5-3,0)

Linolenik asit {%<1,5) Fosfolipidler

{40-135mglkg)

Gliseritler Fenolik Bilesenler
Oleik-Oleik-Oleik [30-500mg/kg)
Palmitik-Oleik-Oleik Tirosol Hidroksitirosol
Oleik-Oleik-Linoleik
Stearik-Oleik-Oleik

Alifatik Alkoller
(0,29mg/kg)

Hidrokarbonlar
[0.75ma/kg)
Squalen - Beta karoten

Sekil 5. Natural sizma zeytinyaginin bilesimi (Altinbas Ozdemir &
Ozdemir, 2011)

Triterpenik Alkoller
(0.25mag/ka)
Siklo artenol

Zeytinyagimin Major Bilesenleri

Yag molekiilleri bir gliserole baglanmis ii¢ tane yag asidinden
olugmaktadir. Yag asitleri karbon zincirlerinden olugsmaktadir. Zincirdeki
karbon sayisina (zincir uzunlugu), karbonlar arasindaki ¢ift bag sayisina
(doymamig bag) ve c¢ift bagm/baglarin yerine gore yag asidi
isimlendirilmektedir. Bu 6zellikler yag asitlerinin kimyasal ve fonksiyonel
ozelliklerini belirlemektedir. Gliserol molekiiliinde ise varyasyon yoktur.
Trigliserit molekiiliiniin olusumunun basit gosterimi Sekil 6’da ve
formiilasyonlu gosterimi ise Sekil 7°de verilmistir.
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Sekil 6. Trigliserit molekiiliiniin olusumunun basit gosterimi (CVO, 2020)
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Sekil 7. Trigliserit molekiiliiniin olusumunun formiilasyonlu gosterimi
(Lumen, 2020)

Belirtildigi gibi, zeytinyaginin ana bilesenleri trigliseritlerdir
(triasilgliserol veya yaglar olarak da isimlendirilir). Zeytinyagi az miktarda
serbest yag asitleri de igermektedir. Serbest yag asitleri diger icerik veya
parametrelerle Dbirlikte zeytinyaglarmin kalitesinin belirlenmesi ve
siniflandirtlmasi i¢in kullanilmaktadir.

Bitkisel veya hayvansal kaynakli yaglar, gliserole baglanan yag
asitlerinin 6zelliklerine gore olusan farkli yag molekiillerine sahiptir.
Boylece, yag kalitesinin belirlenmesinin yam sira, ayn1 zamanda yaglarin
olas1 kokenini tanimlamak i¢in de kullanilmaktadir. Farkli yag asitlerinin
gliserole baglanmasi ile olusan farkli trigliserit molekiillerinin gdsterimi
Sekil 8’de verilmistir. Normal sartlarda gliserol molekiiliine {i¢ yag aside



baglh olarak bulunmaktadir. Ancak oksidasyon veya enzimatik aktivite
olmasi gibi bazi durumlarda yag asitlerinden biri, ikisi veya tii¢cli de
gliserolden ayrilabilmektedir. Yag molekiiliinden bir yag asidinin kopmasi
durumunda di agil gliserol (gliserol bagh iki yag asidi), iki yag asidinin
kopmas1 durumunda monogliserit (gliserol bagl bir yag asidi), ii¢ yag
asidinin kopmasi durumunda ise yag molekiilii tamamen parcalanmis
olmaktadir. Trigliserit, digliserit ve monogliserit yapisinin sematik
gosterimi Sekil 9°da verilmigtir.

—ER D S OLEKAST PALMITIK ASIT

— I ey (i ECETD
Sekil 8. Gliserole farkli yag asitlerinin baglanmasi ile olusan farkl
trigliseritler
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Trigliserit Digliserit Monogliserit
Sekil 9. Trigliserit, digliserit ve monogliserit 6rnekleri

GLISEROL
|

Yag asitlerinin ¢ift baga sahip olmasi durumunda doymamis yag asitleri
ve ¢ift baga sahip olmamasi durumunda ise doymus yag asitleri olarak
tanimlanmaktadir. Sekil 10°da doymus bir yag asidine 6rnek olan stearik
asidin ve doymamuis bir yag asidine 6rnek olarak oleik asidin formdiilleri ve
yapisal gosterimleri verilmistir.

CH,(CH,),CH=CH(CH,),COOH CHy(CH,);COOH
Oleik asitin molekuler formiilii Stearik asitin molekuler formiilii
":*H”I”l”l”“" IITiTIIHIHIH o HHHHHHHHHHHHHHHH /
e EEaeress cca< e ugcéééé &AJ. éH. beLLL- &: ’
II-II!IHHILTI!II-lI HHHH OH RERRRRRRERRRER
Double bond HHHHHHHHHHHHHHHH 0H
Oleik asitin yapisal formiili Stearik asitin yapisal formiilii

Sekil 10. Doymus ve tekli doymamis yag asitlerine 6rnek olarak stearik ve
oleik asidin formiilleri ve yapisal gosterimleri



Doymamis yag asitleri tek ¢ift bag icermesi durumda tekli doymamais
yag asidi, birden fazla yag asidi igermesi durumunda ise ¢oklu doymamis
yag asidi olarak isimlendirilmektedir. Yag asitleri igerisinde %85’e varan
oranda tekli doymamis yag asidi olan oleik asit icerdigi i¢in zeytinyagi
tekli doymamis yag asidi gurubundaki yaglardandir.

Her ¢ift bag cis veya trans konfigiirasyonunda olabilir. Dogada bulunan
yag asitlerinin biiyiik bir kisminin cis formunda oldugu bilinmesine karsin,
beslenme fizyolojisinde son zamanlarin popiiler bir konusu olan trans yag
asitlerinin yaglarda dogal olarak bulunmadigi ve bunlarin daha ¢ok 1sil
islem igeren teknolojik (kismi hidrojenizasyon, rafinasyon ve kismen de
kizartma gibi) uygulamalar sonucunda olusabilecegi bildirilmektedir
(Diraman, 2016). Ancak uygun teknolojilerin kullanilmasi durumunda
prosesler sirasinda trans yag olusumunun Oniine gegilebilmekte veya en
aza indirilebilmektedir. Yag asidinin cis konfigiirasyonunda, her iki
hidrojen de hidrokarbon zincirinin ayn1 tarafindadir. Trans
konfigilirasyonda, hidrojenler zit taraflardadir. Cis ¢ift bag, zincirde bir
biikiilmeye neden olmaktadir. Oleik asidin cis ve trans yapisinin sematik
gosterimi Sekil 11°de verilmigtir.

_ = H H B
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Sekil 11. Oleik asidin cis ve trans yapisinin sematik gosterimi

Doymus, tekli doymamis ve ¢oklu doymamis yag asitlerinin yag
igerisindeki oranlar1 o yagin oda sicakliginda kat1 veya sivi olmasindan,
firinlama veya kizartma gibi pisirme islemlerine karsi bozulmadan kalma
direncinden ve raf dmrii boyunca oksidasyona kars1 gosterdigi direngten
sorumludur. Bu 6zellikler kalite ozelliklerinde degisimler meydana
gelmesinde ve kalp damar tikanikligi veya kolesterol gibi saglik ile ilgili



ozellikleri iizerinde 6nemli oranda etki etmektedir. Tekli doymamis ve
¢oklu doymamis yag asitlerine 6rnekler Sekil 12°de verilmistir.

IDoymus Tekli doymamig Coklu doymamis
Trans Cis Omega-6 Omega-3
Bn' \ r
— cm
Misrisidik Palmitik Elaidik Oleik Linoleik Linolenik
Asit Asit Asit Asit Asit Asit

Sekil 12. Doymus, tekli doymamis ve ¢oklu doymamis yag asitlerine
ornekler (Mailer, 2006)

Yag asitlerinin karbon zinciri uzunluklarina ve ¢ift bag sayisina gore
siniflandirilmaktadir. Karbon atomlar1 arasinda ¢oklu ¢ift bag iceren ¢oklu
doymamis yag asitleri, metil terminal (®; n—) ucundaki ¢ift bagin
konumuna baglh olarak iki aileye siniflandirilabilir. Zeytinyagindaki
onemli baz1 yag asitleri grubu Sekil 13’de verilmistir.

Palmitik asit (16:0)
— Doymus -|:
Stearik asit (18:0)

Tekli Oleik asit a-linolenik asit (ALA, 18:3n-3)
YAG doymamis (18:1)
ASITLERI I Eicosapentaenoik asit (EPA, 20:5n-3)

Docosapentaenoik asit (DPA, 22:5n-3)
| Coklu _
doymamisg

e

Sekil 13. Bazi yag asitlerinin dagilimi (Satari ve Karimi, 2018)
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Genelde oransal olarak az miktarda bulunsa da serbest yag asitleri
miktar1 zeytinyagimin diger igerikleriyle birlikte Kkalite belirleme ve
siniflandirilma igin yaygin olarak kullanilmaktadir. Zeytinyaginda ¢ok
fazla yag asidi bulunmasma ragmen bunlarin biyik cogunlugu
trigliseritlerin bir parcasidir. Yani gliserole bagli olarak bulunmaktadir.
Ancak olumsuz sartlar yag asitlerinin bazilarinin gliserolden kopmasina
neden olarak "serbest" halde bulunmalarina neden olabilmektedir. Serbest
yag asitleri aslinda zeytinyaginda miimkiin oldugunca az olmasi
istenmektedir. Serbest yag asitlerine yiiksek miktarda rastlanilmasi,
zeytinlerin olumsuz kosullara maruz kaldigini veya zeytinyagi iiretiminde
hatali uygulamalarin yapildigini diisiindirmektedir. Hem ulusal hem de
uluslararas1 mevzuat, zeytinyaglari i¢in izin verilen maksimum serbest yag
asidi miktar i¢in simirlar koymaktadir. Zeytinyaginin rafine edilmesi bu
yag asitlerini giderebilir. Bununla birlikte, rafine etme, diger bilesenleri de
yagdan ¢ikaracak ve genel olarak daha diisiik kaliteli bir yaga neden
olacaktir. Bu nedenle, zeytinyaglarinin fiyatinin diismesine neden olmak
i¢in bu rafine etme adimindan bahsedilmelidir.

Zeytinyagindaki yiiksek serbest asit degerleri, sagliksiz zeytinlerden
iiretim (mikroorganizmalar ve kiif kontaminasyonu nedeniyle veya sinek
ve parazitler tarafindan saldiriya ugramasi nedeniyle), islemden Once
gecikmis hasat ve depolama gibi farkli faktorlere bagl olabilir. Normalde
zeytin  dokusunda ve c¢ekirdek hiicrelerinde lipolitik enzimler
bulunmaktadir. Zeytinin biitiinliigiiniin kayb1 veya zarar gérmesi nedeniyle
lipolitik enzimler yag ile temas ettiginde lipoliz reaksiyonu baglamakta ve
bu reaksiyon zeytinyagindaki serbest yag asitlerinin olugmasina/artmasina
neden olmaktadir (Peri, 2014). Lipaz enzimi ile yag asitlerinin gliserolden
ayrilisinin sematik goriiniimii Sekil 14°de verilmistir.

_.
YAG ASIDI .
N\

GLISEROL

YAG ASIDI .
"

ag molekiilii Lipaz enziminin aktivitesi ile yag asitlerinin gliserolden ayrilmasi

Sekil 14. Lipaz enzimi ile yag asitlerinin gliserolden ayrilisinin sematik
goriiniimii (Bylund, 1995)
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Yagin gliserol ve serbest yag asitlerine parcalanmasina lipoliz denir.
Lipolize maruz kalmis yag, diisiitk molekiiler serbest yag asitlerinin (biitirik
ve kaproik asit) varligindan kaynaklanan eksimis bir tada ve kokuya sahip
olur. Yiiksek depolama sicakliklari lipaz enziminin aktivitesini
arttirmaktadir. Lipoliz reaksiyonu, sulu bir fazin varligiyla biiytik dl¢iide
artar, bu nedenle isleme sirasinda yag sudan ayrildiginda, lipoliz
yavaglamakta ve durmaktadir (Peri, 2014; Bylund, 1995).

Zeytinyagimin Minor Bilesenleri

Zeytinyag ad1 listiinde zeytinden elde edilen yagdir. Her ne kadar yag
olarak isimlendirilse de icerisinde yag haricinde %1-2’lik bir kisim da
bulunmaktadir. Zaten zeytinyaginin diger yaglardan ayiran en onemli
ozelliklerde bu %1-2’lik yag olmayan bilesenlerden kaynaklanmaktadir.
Fenoller, fosfatitler, pigmentler, aroma bilesikleri, skualen, steroller,
tokoferoller ve karotenoidler ve zeytinin mikroskobik parcalari,
zeytinyaginin minor bilesenleridir.

n m Zeytinyagmimn minor bilesenleri olarak da

isimlendirilen bu bilesenler ‘“az ¢oktur”

Az Goktur kavramina ¢ok uygundur. Miktar olarak az

olsalar da zeytinyagmi diger tiim yaglardan

ayiran skualen, fenolik maddeler, tokoferoller,

aroma bilesenleri vb. gibi bir ¢ok sagliga faydali ve/veya yagin raf dmriinii
veya 1s1l stabilitesini arttiracak 6zellikler saglamaktadir.

Less is More

Zeytinyagmimn E vitamini yani tokoferoller (12—150 mg/kg) icerigine
sahip olmasi onu rafinasyon ile elde edilen diger yaglardan ayiran 6nemli
bir 6zelliktir. Her ne kadar zeytinyagi farkli formlarda tokoferol igerigine
sahip olsa da bu igerigin %95’in iizerinde bir oranla o-—tokoferolden
olusmaktadir. Zeytinyagindaki tokoferollerin gosterimleri Sekil 15°de
verilmistir.

CH, CH,
C o5t CH, o, CH,
(CH,CH,CH,CH):CH, (CH,CH,CH,EHICH,
HO MO
CH, CH,
a-Tocepherol B-Tocopherol
CH, CH
CH CH, C':H, ] H, S,
(CH,CH,CH,CH);CH, (CH,CH,CH,CH):CH,
HO i
Y-Tocopherol 5-Tocopherol

Sekil 15. Zeytinyagindaki tokoferoller
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Oleokantal, potansiyel olarak etkileyici bazi sagliga faydali ve
hastaliklardan koruyucu 6zellikleri nedeniyle heyecan uyandiran bir
bilesendir. Oleokantal zeytinyaginda bulunan bir fenolik bilesendir ve
aragtirmalar anti—inflamatuar 6zelliklere sahip oldugunu bildirmektedir.
Oleokantalin sematik gosterimi Sekil 16’da verilmistir.

¥
. &

){ \T ke W‘T b

HOA\L/LOIeocanthalﬁ \E

(0
Sekil 16. Oleokantalin sematik gosterimi

Kaliteli bir natiirel sizma zeytinyag tiiketildikten birkag¢ saniye sonra
bogazinizin arkasinda bir yanma hissedilmektedir. Bu his oleokantaldan
kaynaklanmaktadir. In vitro, test tiipleri gibi viicut (insan veya hayvan)
disinda yapilan testleri ifade etmektedir. In vitro ¢alismalarda oleokantalin
ibuprofene benzer bir etki gosterdigi belirtilmistir. Bununla birlikte,
calismadaki etkiler yalnizca, tiiketilmesi gereken 6nemli miktarda yag olan
50 gramlik dozajlarda goriilmistiir (Aristoil, 2020; Joseph, 2019).
Oleokantal basta olmak tizere zeytinyagindaki fenolik bilesenlerin saglig
koruyucu ozellikleri iizerine son yillarda ¢ok sayida ¢aligma yapilmigtir.
Alzaymir, kanser, kalp damar hastalilari, timor gelisimi gibi istenmeyen
durumlarin yavaslatilmasi, yakalanma riskinin azaltilmasi veya tedavi
edilmesi amaciyla yapilan ¢aligmalarin gelecekte zeytinyagi fenollerinden
daha ¢ok faydalanilabilecegini gostermektedir (Aristoil, 2020).
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ZEYTINYAGLARININ SINIFLANDIRILMASI

Bir senelik tarimsal uygulamalar sonrasinda elde edilen zeytinlerden
sofralik zeytin veya zeytinyag tiretilmektedir. Zeytin yetistirme siireci ¢ok
emek isteyen bir siirectir. Bu nedenle zeytinden elde edilen yaglarin
tamami ¢ok degerlidir. Ancak bunlar i¢inde sadece fiziksel yontemler ile
elde edildikleri ve bu sayede essiz bir igerige sahip olduklari i¢in natiirel
sizma zeytinyagl ve natiirel Dbirinci zeytinyagi daha degerlidir.
Zeytinyaglar1 guruplarint ve liretim yoOntemlerini gosteren sema Sekil
17°de verilmistir.

: o » : Solvent
N rel Zeytinyaglar : ekstraksiyonu
B Neya
@__ Fiziksel
£ ekstraksiyonu
- PP=cs= v

Ham zeytinyag: Ham pirina yag

Natiirel sizma Natiirel birind
zeytinyagi zeytinyag:

FIZIKSEL / KIMYASAL

Rafine yaglar

Rafine Rafine pirina

zeytinyag: yagi
Matirel sizma zeytinyag veya
Matirel birinci zeytinyag ile
kanigtirilarak elde edilirler
e &
Riviera Pirina
zeytinyag yag

Sekil 17. Zeytinyagi gruplari ve iiretim yontemleri

Natural sizma veya birinci zeytinyaginin rafine edilmis zeytinyagi ile
karigtirilmasi ile elde edilen riviera zeytinyagi 3. en degerli yag grubudur.
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Bunu ise natiirel sizma veya birinci zeytinyagi ile rafine prina yagi ile
karistirilmasi ile elde edilen prina yagi takip etmektedir. Rafine zeytinyagi
5. swrada gelirken son sirada rafine prina yagr gelmektedir.
Zeytinyaglarinin derecelendirilmesi Sekil 18’de verilmistir.

Sekil 18. Zeytinyaglarinin derecelendirilmesi (Curejoy, 2018)

Natural sizma zeytinyagi en degerli zeytinyagi grubudur. Zeytin
yetistiriciligi, hasat, zeytinyag: iiretimi ve ambalajlanmasinin tamaminda
Ozenli bir {retim yapilmasi ile natiirel sizma zeytinyagr elde
edilebilmektedir. Natural sizma zeytinyagina ait bazi temel bilgiler Sekil
19°da verilmistir.

(1 ] NATURAL SIZMA ZEYTINYAGI

En yiiksek kalitedeki ve
lezzetteki siniftir

ey
he L

zeytinlerden fiziksel
yintem ile elde edilir

Zeytinyagimin ekstraksiyonu
icim yiiksek sicakhk veya
kimvasal kullamlmaz

w “d =

Zeytinyagman dretimi Serbest asit miktan Cezbedici tat ve
Ozenle gergeklestirilir en fazla %0,8 olabilir kokuya sahiptir

Sekil 19. Natural sizma zeytinyaglarimin bazi temel ozellikleri (Black
Paint, 2019’dan degistirilmistir)
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Natural birinci zeytinyagi ayni Natural sizma zeytinyaginda oldugu gibi
zeytin yetistiriciligi, hasat, zeytinyagi retimi ve ambalajlanmasinin
tamaminda 6zenli bir iiretim yapilmasi ile elde edilebilmektedir. Bazen de
iiretim sirasinda yapilan hatalar nedeniyle ve bazen de 6zenli liretime ve
fiziksel yontemler ile elde edilmesine ragmen elde edilen zeytinyagi
natlirel  sizma  zeytinyagr icin  belirlenen limitlere uygun
olmayabilmektedir. Bu gibi durumlarda Natural sizma zeytinyagindan
biraz daha genisletilmis kalite limitlerine sahip olan natiirel birinci
zeytinyagi grubu kullanilmaktadir.  Sekil 20°de natiirel  birinci
zeytinyaginin bazi 6zellikleri 6zetlenmistir.

NATURAL BIRINCi
(2) ZEYTINYAGI

Lezzeti natural sizma
zeytinyagindan biraz
daha dustik olabilir 4

Natural sizma Serbest asit miktan
zeytinyagindan biraz  en fazla %2 olabilir

daha diisiik kalite
degerlerine sahiptir

Sekil 20. Natural birinci zeytinyaginin bazi 6zellikleri (Black Paint,
2019’dan degistirilmistir)

Fiziksel yontemler ile
uretilir 1s1 ve kimyasal
kullaniimaz

Zeytinden elde edilen biitiin yaglar degerlidir ancak fiziksel yontemler
ile elde edilmelerine ragmen natiirel sizma veya birinci olarak
gruplandirilamayan veya dogrudan tiiketime uygun olmayan zeytinyaglar
vardir. Bu yag ham veya rafinajlik zeytinyagi olarak tanimlanmakta ve
rafinasyon islemine tabi tutulmaktadir. Rafine edilen zeytinyag rafine
zeytinyag1 olarak tanimlanmaktadir. Bu yagin natiirel sizma veya natiirel
birinci zeytinyagi ile karistirilmast ile riviera zeytinyag: elde edilmektedir.
Riviera zeytinyagmin iiretimini 6zetleyen gosterim Sekil 21°de verilmistir.

Riviera zeytinyagina benzer sekilde bir karigim {irlinii olan Pirina yag1
rafine pirina yag ile natilirel sizma ve/veya birinci zeytinyaglarmin
karigtirilmasi ile elde edilmektedir. Bu yag gurubunun isimlendirilmesinde
Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagir Tebligi’nde (Teblig No:
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2017/26) zeytinyagi kelimesinin kullanilmasina izin verilmemistir. Bu
nedenle pirina yagi olarak isimlendirilmektedir. Pirina yag: iiretimini
ozetleyen sema Sekil 22°de verilmistir. Pirina yagina ait bazi 6zellikler ise
Sekil 23’de gosterilmistir.

Ham zeytinyagi

Rafine edilmeden Natural sizma Natural birinci
tiiketilemez zeytinyagi zeytinyagi

Rafine edilmeden tiiketilebilir

Rafinasyon 9) 9“

i

Rafine

zeytinyagi \ /

e Riviera zeytinyagi
B Rafine ve naural
zeytinyaglarin
karisimi

Sekil 21. Riviera zeytinyagi liretiminin dzet gosterimi

Ham pirina yagi

. . Natural sizma Natural birinci
Raﬁ.r:le efjllmeden zeytinyaél zeytinvaé|
tiiketilemez

Rafine edilmeden tiiketilebilir

Rafinasyon ..‘ 4

-

O Pirina yagi
Rafine pirina yagi ve

natural zeytinyaglarin
karigimi

Sekil 22. Pirina yagi tiretiminin 6zet gosterimi
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Pirina yagi natural zeytinyagi tretiminde artik olarak ayrilan
pirinadan elde edilen yagin rafine edilmesi sonrasinda natural
zeytinyaglar ile kanistinilmasi ile tretilir

Diger rafine tohum yaglarindan
daha yuksek dumanlanma
noktasina sahiptir

Aygicedi ve soya Zeytinden elde Zeytinyaglarina
adina benzer edilen yaglardan kiyasla daha alt
sekilde rafine edilir daha ucuzdur kalite sinifindandir

Sekil 23. Pirina yaginin bazi 6zellikleri (Amritha 2019’dan degistirilmistir)

Riviera kisminda belirtildigi gibi, zeytinden elde edilmesine ragmen
baz1 zeytinyaglar bazen zeytinlerin diisiik kalitede olmasindan, bazen kotii
kosullarda zeytinyagi iiretim prosesinden ve bazen de kotii sartlarda
depolanmalarindan  6tiirti  dogal hali ile tiiketilmeleri miimkiin
olmamaktadir. Bu zeytinyaglar bu nedenle rafine edilmek
mecburiyetindedir. Rafine zeytinyaginin bazi ozellikleri Sekil 24’de
verilmigtir.

|
Rafine zeytinyagi

Tatsiz, kokusuz ve renksizdir.

Zeytinden elde edilmesine ragmen
$ tiiketilemeyen ozellikte olan yaglarin

rafinasyonu ile elde edilir.
Rafinasyonu diger bitkisel yaglara
benzerdir.

Sekil 24. Rafine zeytinyaginin bazi 6zellikleri

Ham pirina yag1 da ham zeytinyaginda oldugu gibi dogrudan tiiketime
uygun degildir. Genellikle fiziksel yontemler ile zeytinlerden yag elde
edilmesinden sonra pirinada kalan yag genellikle kimyasal yontemler ile
ekstrakte edilmektedir. Bu sekilde elde edilen yag ham pirina yagi ve bu
yagin rafine edilmesi ile elde edilen yaga ise rafine pirina yagi olarak
tanimlanmaktadir. Pirina yaginin bazi 6zellikleri Sekil 25°de verilmistir.
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o Rafine pirina yag:

En alt seviyedeki
zeytinyagi sinifidir.

Y °.$.

Natural zeytinyag iiretimi Antioksidanlar
sonrasinda el edilen pirinadan en diisiik
elde edilen yagin 1s1 ve kimyasal seviyede

kullanilarak tiiketilebilir hale
getirilmis halidir.

icerebilir.

Sekil 25. Rafine bazi zeytinyaginin bazi 6zellikleri
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ZEYTINYAGININ FAYDALARI

Zeytinyag: tarih boyunca degerli kabul edilmis ve sadece gida olarak
tiiketilmemis tibbi veya kozmetik amacgli da kullanilmigtir. Natural sizma
zeytinyag1 giinlimiizde en kaliteli zeytinyaglar i¢ine alan gruptur. Genel
bir kabul olarak yiiksek kalite zeytinyaginin faydali bilesenleri yiiksek
oranda icerdigi kabul edilmektedir. Antioksidanlar basta olmak iizere
natiirel sizma zeytinyaginin sahip oldugu minor bilesenler sayesinde hem
essiz bir lezzete hem de viicudu serbest radikallere kars1 koruyan etkilere
sahiptir (Sekil 26).

ANTIOXIDANTS

PLANT PHENOLS
(HYDROXYTYROSOL)

PLANT PHENOLS

(HYDROXYTYROSOL)

VITAMIN
5 —

<
Sekil 26. Natural sizma zeytinyagindaki bazi antioksidanlari

Natiirel sizma zeytinyagmin faydali etkileri iizerinde c¢ok sayida
aragtirma yapilmaktadir. Bu sayede hem zeytinyaginin sahip oldugu
Ozellikler bilimsel olarak ortaya konmakta hem de tiiketiciler tarafindan
daha fazla benimsenmektedir. Natiirel sizma zeytinyaginin bazi faydali
ozellikleri Sekil 27°de verilmistir.

NATUREL SIZMA ZEYTiNYAGININ FAYDALARI

oy =
S e
Tekli doymamis yag Anti-inftomasyon ozelligi ve kronik Saghkh beslenmeye
asitlerince zengindir. hastalik riskini azaltic etkisi vardir. yardim eder.
-
2 <
: -.-'\.--‘
Tip 2 diyabet inme riskini Kalp hastahklar
riskini azaltir. azaltir. riskini azaltir.
Antibakteriyel Alzaymirdan koruma
etkisi vardir. potansiyeli vardir.

Sekil 27. Natural sizma zeytinyaginin bazi faydalar1 (Black Paint, 2019)
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Gelisen kozmetik sanayine paralel olarak natiirel sizma zeytinyagi
kozmetik amacli kullanimi da artis gostermistir. Natiirel Sizma
zeytinyagiin kozmetik {irlinlerinde kullaniminin dogalligi ¢agristirmasi
acisindan da tiiketicilerin satin alma tercihleri iizerinde etkili olabilecegi
diistiniilmektedir. Natiirel sizma zeytinyaginin cilt ve yiiz bakimina olan
katkilar1 ag¢isindan faydali 6zellikleri Sekil 28°de verilmistir.

CiLT VE YIZ BAKIMINDA NATURAL SIZMA ZEYTINYAGI

P
WA

Kuru ciltler icin
miikemmel bir
nemlendiricidir

Cilt saghZim koruyacak
antioksidanlar

icermektedir
ANTIBAKTERIYAL ETKI VITAMINLER
A, D, E we K vitaminleri
Akne ve benzeri cilt sorunlaria icermektedir. Egzema ve sedef
neden olan Staphylococous aureus gibi hastaliklara kars: cildi
gibi bakterilere karsi etkilidir destekler

Sekil 28. Natural sizma zeytinyagimin cilt ve yiiz bakiminda kullanim
alanlar1 (Black Paint, 2019)

Natiirel sizma zeytinyaginin Akdeniz diyetinin 6nemli bir parcasi
oldugu ve bu bolgedeki insanlarda kalp damar hastaliklarina koruyucu
etkisi iyi bilinmektedir. Natiirel sizma zeytinyagimin kalp—damar
hastaliklarindan koruyucu etkisi ve yaslanma Kkarsitt Ozellikleri halk
arasinda da yaygin olarak bilinmektedir. Bu faydali 6zelliklerin yani sira
alzaymur, parkinson ve depresyon gibi rahatsizliklardan korunmaya da
yardimet oldugu bildirilmektedir (Sekil 29). Son yillarda bitkisel gidalarin,
ekstraktlarin veya ilaglarin tiiketilmesinin bu hastaliklara neden olan
enzimlerin {lizerindeki inhibisyon etkileri yogun sekilde c¢aligmaya
baglanmistir. Natural sizma zeytinyaginin bu Ozellikleri iizerine de
calismalar yiiriitiilmektedir.
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Natural Sizma

Zeytinyadi g"
g L
S w
2 .
€=
. lﬁ .w " w0 oo
Zeytinyagn konsantrasyonu (mg/mL log)
5. Kolinesteraz
o Lipoksigenaz
Zeytinyaginda bulunan etkili bilesikleri
Oksidaz B
-
Deprasif Monoamin
hastalklar Oksidaz A

Sekil 29. Natural sizma zeytinyaginin alzaymir, parkinson ve depresif
hastaliklardan koruma potansiyeli (Figueiredo—Gonzalez ve ark.,
2018)

Zeytinyag1 sahip oldugu faydali bilesenler sayesinde fonksiyonel gida
olarak tanimlanmaktadir. Ayrica zeytinyaginin kendine has olan yag asidi
kompozisyonu da kalp damar hastaliklarina koruyucu etkisi ile
iligkilendirilmektedir. Ancak her zeytinyagimin farkli miktarda faydal
bilesen igerebilecegi ve faydali etkilerinin buna paralel olarak
degisebilecegi unutulmamalidir. Bu faydali bilesenlerden bazilar1 ve
faydali etkileri Cizelge 1’de verilmistir.

Cizelge 1. Natural sizma zeytinyaginin faydali bilesenlerden bazilar ve
etkileri

Bilesen Etkileri

Oleik asit 1T HDL, | LDL, | LDL oksidasyonu

Fenolik bilesikler krobiyal
E vitamini

Oleokantal

Skualen

Terpenik asitler
Fitosteroller |

Antioksidan, antimikrobiyal etki
Vitamini etkisi, antioksidan
Anti—inflamasyon

Potansiyel antikanser ajan
Antiinflamatuar ajan

| Kardiyovaskiiler hastalik riski
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ORGANIK VE KONVANSIYONEL ZEYTIN
YETISTIRICILIGI

Organik Tarim Nedir?

Tarimsal tiretimde yanlis uygulamalar sonucu bozulan dogal dengeyi
korumay1 amagclayan alternatif bir liretim yontemidir. Sentetik giibre, ilag,
bliylime maddeleri ve genetik yapist modifiye edilmis organizmalar
(GMO) kullanilmadan verim ve Xkalite siirekliligi hedeflenmektedir.
Ancak, organik tarim, sadece belirli girdileri i¢eren veya i¢cermeyen bir
tarim sisteminden c¢ok siirdiiriilebilir bir agro—ekosistem, giivenli gida, iyi
beslenme, hayvan refah1 ve sosyal adalet gibi pek ¢ok 6geyi igeren bir
yasam felsefesidir.

Organik Tarim Teknikleri ve Bahce Yonetimi

Konvansiyonel tarimda iiretim alaninin iiretmek istedigimiz {riiniin
ihtiyaglaria doniik olarak tamami ile degistirilmesi yadirganacak bir
durum degildir. Ancak organik tarimda dogay1 degistirmek yerine uyumlu
iiretim yapilmasi beklenen bir uygulamadir. Konvansiyonel tarimda, gesitli
riskler olusturabilen kimyasal (zehir ve gilibre gibi) girdiler
kullanilabilmektedir. Ancak organik tarimda koruyucu (6n tedbirci)
yaklasim ile ekosistemlere ve tarima iligkin bilgilerimizin yetersizligi
diigtiniilerek, atilacak adimlarin biyiik bir 6zen ile belirlenmesi
beklenmektedir.

Organik iireticilikte, konvansiyonel {iretim ile karsilastirildiginda ¢esitli
sinirlama ve yasaklar bulunmaktadir. Saglikli iiriin ve ¢evre organik tarim
icin vazgecilmezdir. Organik tarimda girdilerin olabildigince isletme
icinden saglanmasi ve {iretim sisteminin kurgulanmasinda biitiinsel bir
yaklagim kullanilmasi beklenmektedir. Ayrica organik tarimda alinacak
kararlarin, seffaf ve katilimci siireglerin kullanilmasiyla, tiim taraflarin
degerlerini ve gereksinimlerini hesaba katabilmesi beklenmektedir. Uzun
yillik planlama zeytin gibi meyve agaclarinda kaginilmazdir ancak organik
tarimda bu daha da onemli bir unsur haline gelmektedir. Ozelliklede
organik iiretime baglayabilmek icin gerekli olan 3 yillik gecis siireci
unutulmamalidir.

Gecgis siirecinde tiim organik tarim kurallarinin yerine getirilmesi
gereken ancak iiriiniin organik olarak pazarlanamadigi bir siiregtir. Hem
teknik hem de finansal destek gerektiren bu siireg, lireticiler i¢in en zor
olan dénemdir. Arazinin ve gevresinin agroekolojik ve sosyo—ekonomik
yapisinin ¢ok iyi irdelenerek en iyi bilesenlerin bir araya getirilmesi bir
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zorunluluk olmamakla birlikte iiretimin basarisi ve siirdiiriilebilirligine
onemli katki saglamaktadir.

Organik Tarimda Yasal Diizenlemeler

Konvansiyonel tarim ve gidada cesitli yasal diizenlemeler
bulunmaktadir ancak organik tarim yapilirken bu konvansiyonel tarim ile
ilgili yasal zorunluluklarin yaninda hangi girdilerin veya tekniklerin
kullanilmas1 gibi teknik konular1 bilimsel temellere gore diizenleyen
organik tarim kanununa ve yonetmeliklere de uyulmasi gerekmektedir.
Organik tarimda ki bu kontrollii tiretim ve sertifikasyon siirecinin 6nemli
baz1 avantajlar1 olmaktadir. Bunlar sirasi ile:

*Uluslararasi pazarda gegerlilik,
Sertifikal1 Uirlin,
*Tiiketici giiveni ve kolay algi,

Organik tirtintin hangi tilkelerin sertifikalara sahip oldugunun bilinmesi
pazarlamada yasanabilecek sorunlarin éniine gececektir. Ornegin Avrupa
birligi ile ABD arasindaki ikili anlagmalar nedeni ile Avrupa Birligi
iilkelerinden birinde iiretim yapan iiretici kendi iilkesi i¢in organik
sertifikas1 aldiginda trininii diger AB iilkelerinde ve ABD’de
pazarlayabilmektedir. Ancak Ornegin Tiirkiye’de iiretilen bir {irlin i¢in
yerel sertifika alan bir Uretici tirliniinii AB veya ABD pazarlamak istiyorsa
AB veya ABD ig¢in ayrica sertifika almalidir.

Tiirkiye’deki Yasal Diizenlemeler

oIk olarak 18.12.1994 tarih ve 22145 sayih
»““ H 2 [13» M :
;’:GANIK Tap Yy ; Resmi Gazete’de “Bitkisel ve Hayvansal
o

v Yy Uriinlerin Ekolojik Metotlarla Uretilmesine
:' Y, iliskin Yonetmelik” yaymlanmustir.
b
< 2 +01.12.2004 tarihinde 5262 sayili “Organik
y ,}/ 2 Tarmm Kanunu” yaymlanmis ve 10.06.2005 tarih

>/"EcuM\-\“""@ ve 25841 Sayil Resmi Gazete’de “Organik
Prvvel Tarimin Esaslar1 ve Uygulanmasina Iligkin
Yonetmelik” yiiriirliige girmistir.

*Yonetmelik  06.10.2011, 14.08.2012, 24.05.2013, 15.02.2014,
22.07.2015, 10.01.2018, 08.07.2019 ve 28.04.2020 tarihlerinde
gilincellenmigtir.
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Avrupa Birligindeki Yasal Diizenlemeler
2092/91 sayilt Avrupa Birligi Yonetmeligi

ollk resmi yonetmelik, 1991  yilinda
yayinlandiginda yalnizca bitkisel {iretimi
icermekteydi. 1999 tarihinde AB 1804/99
sayil1 yonetmeligi ile Organik Hayvancilik yonetmeligi yaymlanmis ve
24.08.2000 tarihinde uygulamaya gecilmistir.

+834/2007 ve 889/2008 AB Organik Tarim Yo6netmeligi 1 Ocak 2009°dan
itibaren ylirlrliige girmistir.

ABD’deki Yasal Diizenlemeler

21.12.2000 tarihinde yaymlanan “NOP-Ulusal USD A
Organik Program (National Organic Program)”

ABD’deki  ireticiler i¢in  diizenlenmis  olup
uygulamaya 2001 yilinda gegilmistir.

Uretim Yeri, Uretim Sekli ve Cesit Secimi

Zeytin, uzun Omiirlii, her dem yesil bir agactir. Kurakliga kars1 ¢ok
direncli, diger pek ¢ok bitkinin yasayamayacagi kosullarda yasayabilen,
gliclii, dayanikli ve marjinal topraklarda bile yasayabilen bir bitkidir.
Zeytini organik olarak tliretmek pek ¢ok iiriine gore daha kolaydir. Tabi, 1
litre organik zeytinyagim veya 1 kg organik sofralik zeytini tretmek
konvansiyonel haline gorece daha maliyetlidir. Ancak bah¢e kurulumu
sirasinda sadece sertifikasyon igin gereklilikleri yerine getirmektense
organik tarimim temel ilkelerini g6z Oniinde bulundurarak planlama
yapilmasi, organik iiretim asamasindaki yasanabilecek zorluklari hem
azaltacaktir hem de iiretim etkinligini arttiracaktir.

Cizelge 2. Konvansiyonel ve organik tarim ile ilgili baz1 kargilagtirmalar

Konvansiyonel Organik

*Daha kolay yabanci ot kontrolii |*Yabanci ot kontrolii daha maliyetli
*Daha kolay bitki besleme *Daha maliyetli toprak besleme

uygulamalari uygulamalar1
*Daha kolay 6l¢eklendirme *Daha karmasik 6l¢eklendirme
*Verimi arttirmak goérece daha stireci

kolay (kisa—orta) *Verimi arttirmak daha zor veya
*Kimyasal kalint1 sorunu daha maliyetli
*Konvansiyonel tarimin riskleri | *Kimyasal kalint1 sorunu yok

ile ilgi farkindaligin artmasi *Organik tarimin olumlu 6zellikleri

ile ilgi farkindaligin artmasi
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Belirli bir alandaki zeytin iiretim potansiyeli; iklim, toprak, su ve besin
maddeleri gibi unsurlara bagli olarak zeytin agacinin ¢evresel uyum ve
fizyolojik ihtiyaglarimin karsilanmasina baglidir. Zeytin yetistiriciliginin
basarist icin altta siralanan unsurlar dikkate alinmali ve miimkiin ise
zeytinin ihtiya¢larini karsilayacak diizeylere getirilmelidir.

Iklim
Cok yiiksek sicakliklar ve asir1 su kayb1 olmamasi kosuluyla, zeytin

bitkisinin canliligi etkilenmez. Ancak zeytin donmaya karsi daha
duyarlidir. Zeytin i¢in uygun olan ortama sicakliklar 9,5-40°C’dir.

Sekil 30. Organik zeytin bahg:esi

Kis sicakliklar1 —4°C’1n altina diistiigiinde geng agaglarda, —5,5°C’1n
altina diistiigiinde biiyiilk agaglarin ince dallarinda ve —9,5°C’1n altina
distiigiinde ise biiylik agaglarda zararlanmalar baslamaktadir. Sonbahar
aylarinda sicakligin —1,7°C’nin altina inmesi meyvelerde zararlanmalara
sebep olabilmektedir.

[Ikbahar aylarinda ise ¢iceklenme doneminde goriilebilecek yogun
yagmurlar, ¢cok yiiksek nem ve kuru sicak riizgarlar tozlanmay1 olumsuz
etkileyerek meyve olusumunu sinirlamaktadir. Zeytin soguklanma ihtiyaci
olan bir bitkidir (soguklanma ihtiyaci (dinamik model): En etkin 6-8°C’nin
altinda karsilanir. 0°C altinda ve 13°C derecenin {istiindeki sicakliklarin
soguklanma ihtiyacinin karsilanmasi yoniinde etkisi yoktur. Ayrica
soguklanma ihtiyacinin %10’luk boliimii karsilandiginda bir daha %5°e
gerilemez). Bitkilerden meyve alabilmek i¢in bu ihtiyacin karsilanmasi
gerekir. Zeytin cesitlerine gore ihtiyag duyulan soguklanma farklilik
gostermekle birlikte ortalama olarak 6-8°C’in altinda gecen 200-400
saatlik siireler pek ¢ok zeytin ¢esidi igin yeterli olmaktadir.
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Riizgar Yonii

Yetistiricilik yapilacak alandaki ~ /7/zgdr kranlar:
hakim riizgarlarm yonii ve gicii Zeytinden daha uzun (10 m)
bizim igin dnem ifade etmektedir. ° 577¢%
ilk olarak riizgarm giiciine bagl ° Cift kademeli zikzak yapida
olarak parsel smurmiza rizgar Kok yapist dayanikli
kiranlar koymamiz gerekli mi degil
mi buna karar vermek
gerekmektedir. Gerekli olduguna karar verilir ise riizgarin hangi yonden
geldigine bakilarak riizgar kiranlarin konumu belirlenmelidir. Son olarak
ise tozlayici ¢esitlerden polenlerin iiretim alanimizdaki diger tiim agaclara
rlizgar ile tagiabilmesi i¢in uygun bir yone koymamiz gerekmektedir.

Toprak

Toprak, hayvan ve bitki tiirlerinin yagsamini destekleyen, yenilenemez
bir kaynaktir. Farkli boyutlarda kat1 mineral pargaciklar ve farkli toprak
tipleri  olusturacak sekilde agregatlagarak baglandigi  degisken
ylizdelerdeki organik maddeden olusur. Toprak ayrica elementlerin ve
suyun deposu gibi davranir dolayisiyla bitkilerin gelisimi ve verimi ile
dogrudan iliskilidir.

Zeytin genetik olarak az ile yetinmeye adapte olmus bir bitkidir. Cok
iyi smif toprak kosullarinda yetistirilmeye kalkildiginda asiri giiclii
vejetatif gelisim gostermekte buda vejetatif ve generatif gelisim dengesini
bozarak smirli meyve baglamaya sebep olabilmektedir. Ayrica yogun
vejetatif gelisim budama ihtiyaglarint ve dolayisi ile maliyetlerini
arttirmaktadir.

Zeytin i¢in ideal toprak ozellikleri alttaki sekilde siralanabilir:
+Uretim alaninin Orta—{yi simf topraklar olmast tercih edilmeli.

+Zeytini Oldiirebilecek ya da gelisimini ¢ok sinirlandirabilecek seylerin
baginda agir yapida olan, nemi yiiksek ve drenaji zayif toprak kosullari
gelmektedir. Dolayisi ile zeytin tiretimi yapilacak alanlarin drenajinin iyi
olmasi liretimin basarisi i¢in ¢ok 6nemlidir.

*Zeytin tretim alanlarinda ortalama toprak derinliginin en az 1,5-2 m
olmasi tercih edilmelidir.

*Hafif egim, ylizey drenaji saglamasi yonii ile iiretim sistemi agisindan
faydali olabilmektedir ancak yiiksek egim erozyon riski ve mekanizasyon
uygulamalarinda sorunlar olusturabilmektedir.

*Hafif, kaba yapida (kumlu—tinl1) topraklar
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*Topraktaki fosforun 10 ppm, potasyumun 125 ppm, borun 2 ppm
degerlerinde olmasi istenmektedir.

*Zeytin tuzluluga toleransh bir bitkidir. Anacak tuzlulugun ¢ok yiikselmesi
zeytin agaglarinin su alabilme kapasitesini diigiiren bir unsurdur.

*Zeytin Uretimi yapilacak topraklarda pH degerleri 5-8,5 araliginda
olmalidir.

Toprakta zeytin icin ideal kosullarin olmasi tercih edilecek bir
durumdur ancak pek ¢ok soruna adaptasyonu yiiksek olan zeytin i¢in
yiiksek harcamalar ile yapilan iyilestirmelerin ekonomik geri doniisii fazla
olmayacaktir.

Sekil 31. Drenaj sorunu olan bir zeytin bahgesi

Sulama

Zeytin, su kaybimi azaltmak ve dehidrasyonu tolere etmek igin
fizyolojik, biyokimyasal ve morfolojik adaptasyonlar gelistirmistir. Bu
sayede yaz aylarindaki uzun siireli su eksikliginde dahi biiyiiyiip verim
saglayabilen kuraklik toleransi yiiksek bir tiirdiir. Ancak 6zelliklede kritik
gelisim agsamalarinda yasanan kurakliklarda sulamaya gilizel cevap
vermektedir. Yaglik zeytin yetistiriciliginde sulama bazi kritik gelisim
asamalar1 disinda daha az 6nemli hale gelmektedir. Zeytin yetistiriciliginde
cesitlerine gore bazi farkliliklar olsa da ortalama olarak 300-600 m?/y1l/da
suya ihtiya¢ duyulmaktadir. Sulama suyunun gostermesini bekledigimiz
ozellikler altta siralanmistir.

*Bor: <1-2 mg/l (2 ppm)
*Bikarbonat: 3,5 ppm
*Toplam Tuz: EC < 3 dS/m (480 ppm)
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Sekil 32. etin bhse damla sulama

Cesit Secimi

Cesit seciminde, yapilacak yetistiriciligin sofralik, yaglik ya da her
ikisinin birlikte olup olmayacagina karar verdikten sonra, zeytin
yetistiriciligi yapilan bolgelerimize uyum saglamis veya bu bolgelerde
yapilan adaptasyon caligmalarinda on siralarda yer almis ve ekonomik
degeri olan gesitlerin secilmesine dikkat edilmelidir. Riizgérl ve don zarar1
olan yerlerde zeytin dal kanserine hassas olan, nemli ve soguk bdlgelerde
de halkali leke hastaligina duyarli olan gesitler kullanilmamalidir. Uretim
alanimizin iklim, toprak yapisi ve sulama olanaklar1 gibi unsurlar1 goz
onlinde bulundurup altta siralanan Ozellikleri degerlendirerek iiretim
yapacagimiz ¢esidi belirleyebiliriz.

*Meyve ozellikleri,

oVerim, Her ne kadar zeytin kendine
oYaglik olarak degerlendirilecek kismen verimli bir tiir olsa da
cesitler icin: Yag verimi ve 60 m mesafe icerisinde
kalitesi (aroma), tozlayici ¢gesit olmasi tozlanma

oSofralik olarak degerlendirilecek Ve verimi artiracakiir.
cesitler icin: Meyve biiyiikligi,
Et/cekirdek orani,

*Gelisim giicti ve sekli—hasat metodu—meyvenin ayrilma giicii,
*Soguklara dayanim,

*Meyve olgunluk dénemi,

eHastalik direnci,

*Tuzluluga tolerans,

*Soguklanma ihtiyaci,

*Tozlayicr gesit,
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Cizelge 3. Yetistiriciligi yaygin olarak yapilan cesitler
j Kullanim Alam
Memecik Tiirkiye Yaglik ve Sofralik
Ayvalik Tiirkiye Yaglik ve Sofralik
Gemlik (Triliye) Tirkiye Sofralik ve Yaglik
Picual Ispanya Yaghk
Arbequina Ispanya Yaglik ve Sofralik
Hojiblanca Ispanya Yaglik ve Sofralik
Leccino Italya Yaglik
Frantoio Italya Yaglik
Coratina Italya Yaghk
Kalamata Yunanistan Sofralik ve Yaglik
Koroneiki Yunanistan Yaghk
Cobrangosa Portekiz Yaghk
Mission ABD Yaglik ve Sofralik

Sira Arasi/Uzeri Mesafeler ve Uretim Sistemi

Degisen cevre faktorlerine ve uygulanan teknoloji seviyesine bagh
olarak farkli zeytin yetistirme yontemleri gelistirilmistir. Hektarda 200
veya daha az agactan olusan ekstansif zeytin bahgesi veya hektarda
1200°den fazla agagtan olusan siiper yogun sistemler bu ornek olarak
verilebilir. italya’daki en yaygin zeytin bahceleri 6x4 (416 agac/ha) ve 6x6
(277 agag/ha) arasinda Olgeklendirilmektedir. Tiirkiye’de ise geleneksel
zeytincilik yapilan alanlarda sira arasi ve iizeri mesafeler 7x7 m, 6x6 m,
5%7 m olmaktadir.

Sira arast ve iizeri mesafeler belirlenirken dikkat edilen temel
unsurlardan birisi zeytin agaclariin miimkiin oldugunca fazla giines 1511
almasidir. Bu giineslenme miktar1 ne kadar fazla olur ise meyveye baglama
o oranda fazla olacaktir.

Yapraga Diisen Giines Isin1 = Cicek = Meyve

Bt
Sekil 3

3. 7x7 m sra aras1zeri Sekil 34. Siiper sik dikim zeytin
mesafeler ile kurulmus bahgesi
bahge
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Cizelie 4. Sik dikim ve sﬁier sik dikim zeytin bahgeleri

*2,5x5 m-3x6 m *1,2x3,6-1,5%4 m
*500-900 agag/ha 15002200 agag/ha
*Verim 5. y1l *Verim 3. yil

*Tam verim 10. yil *Tam verim 5. y1l

*Hasat: El veya sarsici *Sira tizeri hasat makinasi
*Onemli gider hasat *Onemli gider budama

+[lk kurulum giderleri fazla degil | +ilk kurulum giderleri fazla

Yogun dikim sistemleri teorik olarak
organik  tarimda  kullanilabilmektedir.
Ancak yiiksek yogunluklu sistemlerin
organik bahgelerde uygulanmasi zor
olacaktir.  Organik  tarimin  temel
prensipleri olan oncelikli olarak ¢iftlik =
kaynaklarinin kullanima, toprak g
verimliliginin  siirdiiriilebilirligi, ilagh
miicadele yerine faydali boceklerin ve
dogal preparatlarin kullanilmasi; agac
yogunlugunun fazla goélgelenmeye sebep
olmamasinin  saglanarak  hastaliklarin
Onlenmesi gibi uygulamalar stiper sik §
dikim parsellerde miimkiin olmayacaktir. Seki 35 Sﬁpr sik  dikim
Bu nedenle organik zeytin bahgesinde bahcelerde kullanilan
hektar basina maksimum 300 agac hasat makinesi
yogunlugu uygun olarak kabul
edilmektedir.

Fidan Secimi

Fidan se¢iminde dikkat edilmesi
gereken unsurlar alttaki sekildedir.

*Tek govdeli olmals,

*Boyu yaklagik 1,2 m olmali,

*65-75 cm altinda yan dal olmamali,
*Ana dal yapisi olusmus olmali,
*Hastalik ve zararli ile bulasik olmamali,
*Kokler birbirine sarilmamis olmali,

*Giiclii biiytime 6zelliklerine sahip olmali,

Sekil 36. lyi yapida, satisa

*Adina dogru ¢esit. ) 5
uygun bir zeytin fidan
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Sekil Verme ve Budama

Zeytin Sik ve yogun budamaya olumsuz cevap veren bir bitkidir.
Enerjisinin 6nemli bir boliimiinii yapraklarinda depolamasindan otiirii
yapragini doken bitkilerden farkli olarak yogun budama bitki gelisimini
duraksatabilmektedir. Budamada dikkat edilecek en Onemli unsur
agaclarda vejetatif ve generatif dengeyi kurmak hastalikli ve zararlanmig
bitki parcalariin bahceden uzaklastirilmasidir. I¢ kisimlarmin 1siklanmasi
ve havalanmasi temin edilmelidir.

Organik zeytin bahgelerinde 2 yilda bir budama uygulamasi tercih
edilebilir. Var yilinda yapilan budama o yilki verimi bir dlgiide azaltarak
yok yilinda da bir 6l¢iide verim artigina sebep olacaktir.

*Bagli oldugu faktorler;

oHasat etme sekli,
oTercih edilen agag yapis,
oBudama siklig1,

*Sik ve yogun budamaya olumsu cevap verir,

*Geg agaglarda cok budama yapilmaz (ilk 4-5 yil),

*3 m boya 2-2,5 m genislige ulastiginda (2-3) i¢ dallarin alima,

8 yasina kadar (3—4 yil) i¢ dal almaya seyretmelere devam,

*Zeytin 8 yasina (3,5-4,5 m boya) ulastiginda temel sekli olusmus olmali.

Bahce Zemin Yonetimi ve Toprak Besleme
1. Geleneksel Toprak Isleme

2. Islemesiz Toprak Yonetimi

3. Malg kullanimi

4. Ortii Bitkisi Kullanim (Sekil 37)

En ¢ok uygulanan Geleneksel Toprak Isleme. Bu uygulama ile su ve
bitki besin maddelerinin aliminda agaclarla rekabete giren yabanci otlar
elimine etmek, yagmur suyunun topraga infiltrasyonunu artirmak, organik
materyalin topraga karismasini saglamak ve topragi havalandirmak
amagclaniyor.

Bununla birlikte, bu tiir stirlimler alt katmanlar1 sikigtirarak gecirimsiz
katman olusturmakta ve infiltrasyon oraninda bir diisme meydana
gelmektedir. Ayrica topragin iist bolgelerindeki kokler derin siiriimden
dolay1 zarar gorebilmektedir. Islemesiz sistemler, 6zelliklede ortii bitkisi
kullanimi avantajli,
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*Arazi ¢galigmalarinda kolaylik,
*Topraga azot ve organik madde ilavesi,
+Ortii bitkisi kok yapilar1 sayesinde su ve hava girisi,

*Erozyonun azalmasi.

Sekil 37. Bahge zemin yonetimi sekilleri

Ortii Bitkisi Kullanim (Yesil Giibreleme)

Toprakta gerekli organik maddeyi saglamak amaciyla uygun bitkilerin,
gelismelerinin belli bir devresinde ve heniiz yesil halde iken siiriilerek
topraga karistirilmasidir. Baklagil bitkileriyle ortak yasayan Rhizobium
bakterileri havanin serbest azotunu topraga aktararak azot bakimindan
topragin zenginlesmesini (yaklasik 10 kg N/da) saglamaktadir.

Toprak tipine ve iklime bagli olarak en az bir baklagil ve bir bugdaygil
tiirli olmak iizere yillik ekim yapilarak yesil giibreleme yapilabilir. Ornek
olarak fig ve yulaf ikilisi bu sekilde kullanilabilecek bitki tiirleridir.

Sekil 38. Ortii bitkisi (fig/yulaf)
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Toprak Besleme

Diisiik diizeylerde besin ile idare etmeye adapte olmus olan zeytin asir1
besin takviyesi ve sulama uygulandiginda yogun vejetatif gelisme
gosterebilir bu ¢iceklenmenin ve meyve baglamanin sinirli olmasina sebep
olabilir. Hatta bazi durumlarda hastalik ve zararlilarin daha etkili
olmalarina sebep olabilmektedir.

Cizelge 4. Temmuz ayinda alinan yaprak doku 6rneklerinde kritik element

degerleri (Beutel ve ark., 1983)

Element |Eksik|Yeterli|Toksik Eks.'k!”.( .Eks'khg.l.
belirtisi gidermek icin
. Kan unu, pamuk
Azot Agik yesil veya cekirdegi unu, misir
1,4 11,520 sarimsi yesil . ..
(N) (%) ash vanraklar nigastasi unu, tiiy
yasiyap unu, deri unu
Yaslh pH’ nin
Fosfor yapraklarda yiikseltilmesi,
0 0,1-0,3 once koyu yesil, | kemik unu, kaya
(P) (%)
sonra kirmiz1 | fosfat, yarasa
mor renk giibresi
Yash
yapraklarda Deniz yosunu,
P(OSS(BQJT 04 | 0,8 yaprak granit unu, odun
i kenarlarinda kiilii
kurumalar
Kalsiyum
(Ca) 1,0
Magnezyum 01
(Mg) (%) ’
Mangan
20
(Mn) (ppm)
Bor
14 |19-150, 185
(B) (ppm)

Bitki besin elementleri ile ilgili eksiklik goriilmesi durumunda alttaki

uygulamalar ile eksiklikler giderilebilir.

Kompost

Organik materyalin uygun sicaklik ve nem kosullar1 altinda, Oksijenli
(Aerobik) ortamda mikrobiyel canlilar tarafindan biyolojik olarak ayrisma

ve yeniden yapilanmasidir.
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Sekil 39. Kompostlagtirma

Vermikompost (Solucan Giibresi)

Bitkisel ve hayvansal kokenli atik ve artiklarin kompostlastirma
isleminin solucanlar tarafindan aerobik kosullarda gerceklestirilmesidir.
Kompostlasma aslinda dogada, bitki yetisen her yerde dogal olarak
yiirliyen bir siiregtir.

Ciftlik Giibresi (Sig1r)

Organik tarimda belki de vazgegilmeyecek bir organik giibredir.
Bitkinin besin elementi ihtiyacinm karsilamada kullanilan temel organik
giibredir. Icerigi degisiklik gosterdiginden mutlaka analiz yapilarak
kullanilmalidir. Konvansiyonel tarimda da yaygin olarak kullanilmaktadir.

Ticari Giibreler

Bitkinin besin elementi ihtiyacim1 karsilamada kullanilan ticari
giibrelerdir. Siv1 veya kat1 formda olabilir. Bu grupta yer alan {irlinlerin
bazilarinin kullanimina organik tarimda izin verilirken bazilar1 sadece
konvansiyonel tarimda kullanilabilmektedir.

Hastalik, Zararh ve Yabanci Ot Kontrolii

Yabanci1 Ot Kontrolii

Uretim alanimizda bulunan dogal vejetasyonun (zeytin disindaki diger
bitkilerin) zeytin agaglarimiz ile su ve bitki besin maddelerinin aliminda
rekabete girmesini istemiyoruz. Aga¢ izdiisimindekiler Onemlidir.
Ozellikle geng agaglarda rekabet farzla olabilir. Agaglarin biiyiidiigii, su
rekabetinin ¢ok fazla olmadig1 yerlerde bigerek toprak yiizeyinde birakmak
daha tercih edilen bir yontemdir.
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*Mekanik yontemler,
*Toprak isleme,

*Malg kullanimi,
oCanl,
oCansiz,

*Ordek, kaz, koyun, kegi gibi dogal olarak otlar ile beslenen hayvanlar
iiretim alanimizdaki dogal vejetasyonun kontrolii i¢in kullanilabilir.

Sekil 40. Cesitli yabanc1 ot kontrol metotlal

Halkah Leke Hastahig
Spilocaea oleagina (Fungus)

Yaprak {lizerinde yuvarlak koyu halkalar olusmasina sebep olur.
Sonrasinda yapraklar sarararak dokiiliir. Buda fotosentez alanini azaltarak
cicek ve meyve baglama oranlarini azaltir.

Halkal1 leke hastaligini kontrol altinda tutmak igin:
*Agir, su tutan topraklar tiretim alan1 olarak tercih edilmemeli,
*Toprakta eger var ise kire¢ eksikligi giderilmeli,
*Havalanmanin ve giineslenmenin budama ile saglanmasi,
*Bulagik yapraklarin temizlenmesi 6nemli,

*Bir diger uygulama ise bordo bulamaci uygulamasidir. iklime ve bolgeye
gore farkliliklar olmakla birlikte, zeytin agaclar siirglin vermeden dnce
ve ¢icek agmadan 6nce olmak iizere iki kez bordo bulamaci uygulamasi
yapilmalidir.
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Sekil 41. Halkali leke hastalig - Sekil 42. Bordo bulamaci uygulamasi

Verticillium Solgunlugu
Verticillium dahliae (Fungus)

Toprak kaynakli, vascular dokularda gelisir. Bu dokular1 tikayarak
dallarin kurumasina sebep olur. Kok ¢iiriikliiglinden farkli olarak yapraklar
bir anda kahverengilesir ve dokiilmez. Hastaliktan korunmanin en iyi yolu
bulasik olmayan bir bahgede yetistiricilige baslamak. Pamuk bu hastaliga
hassas bir bitkidir. Pamuk olan bolgelere zeytin yetistiriciligine baglanmasi
diistiniilityor ise dikkat edilmelidir. Bu hastaliga dayanikli bir zeytin ¢esidi
bulunmamaktadir.

Kok Ciiriikligii
Armillaria mellea (Fungus)

Farkli agacglarda etkili bir hastaliktir ancak zeytin i¢in ¢ok kritik bir
hastalik degildir. Verticilliumdan farkli olarak yapraklar ve dallar daha
yavas etkilenir etkilenme adim adim olur ve yapraklar bir anda dékiilmez.
Bulasma olduktan sonra yapilabilecek pek bir sey yoktur, agaci kurtarma
sanstmiz ¢ok fazla degil onun i¢in yayilmay1 engelleyebilmek i¢in bulasik
agaclarin bir is makinasi ile agag¢ kokleri ile birlikte miimkiin oldugunca
hizli bir sekilde iiretim alanindan uzaklagtirilmalidir.

Zeytin Dal Kanseri
Pseudomonas syringea pv. savastanoi (Bakteri)

Dokiilen yapraklarin yara yerlerinden (en Onemlisi) budama
yaralarindan ve dondan dolay1 olusan yara yerlerinde girebilir. Sonbahar,
kis ve ilkbahar dénemlerinde bulasma olabilir. Ilkbahar déneminde bitki
gelisimi bagladiginda agacin farkli yerlerinde urlarin olusmasina sebep
olur. Cok ince dallarda 6liime sebep verebilir ama bitkinin 6lmesine neden
olmaz. Bitkinin verimliligini diigtiriir. Etkin bir tedavi yontemi yoktur.
Yagisli déonemlerde bitkiye yara agmaktan kaginilmali. Bulasik dokular
miimkiin oldugunda budama ile uzaklastirilmali. Bulagmalara sebep
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olabilecek yaralarin olusacagi donemde (ilkbahar, sonbahar) bordo
bulamaci uygulamasi yara yerlerinde girisi engellemektedir.

Zeytin Yaprak Yanikhg
Xylella fastidiosa (Bakteriyel)

Zeytin Leprast bocekler ile yayilin bir hastaliktir. Zeytin agaglarinin
oliimiine sebep olabilmektedir. Ik olarak 2013 yilinda Italya’da
goriilmiistiir ve iilkenin %17’sini etkilemistir. italya disinda Yunanistan ve
Ispanya da yayilis gostermektedir. Hastaligi yayilimmi engellemek igin
hastalikli dokularin sert budama ile yok edilmesi gerekmektedir. Badem ve
zakkum gibi (300°den fazla) bitkilerde de yayilim gosterdigi i¢in kontrol
altina almak ¢ok kolay degildir. Tedavisi bulunmamaktadir, ancak direng
gelistirme yontemleri arastirilmaktadir.

Zeytinde Zararh Olan Belli Bash Bocekler

Zeytin Sinegi
Bactrocera oleae veya Dacus oleae

Zeytin sinegi sadece yabani veya kiiltiire alinmis zeytin ¢esitlerinde
zarar yapan (monofag) ve cok yaygin olan bir zararli bocektir. Zeytin
sinegi, yerel iklim kosullarina bagh olarak yilda 3, hatta 6’ya kadar dol
verebilmektedir.

Zeytin zararlilarimin kontroliinde alttaki yontemler
kullanilabilmektedir.

*Bulagik zeytinleri uzaklastirilmast,
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*Havalanmanin ve giineslenmenin budama ile saglanmasi,
*Erken hasat (miimkiin ise),

*Tuzak kullanima,
oMcPhail tuzagi,
oSar1 yapiskanl feromon tuzaklar,
oCezbedici ve 6ldiiriicii tuzaklar,
oOLIPE tuzagi,

*Uzaklastiricilar (Repellent):
oKaolin,
oSo6nmiis kireg,
oSodyum silikat,
oBordo bulamaci,

*Bitki kokenli insektisitler: Neem agacindan elde edilen Azadirachtin gibi,

*Mikroorganizma kokenli insektisitler: Bacillus thuringiensis 114 A,
Spinosad gibi,

*Ayrica organik tarimda kullanimina izin verilmeyen pek c¢ok farkli
kimyasal ilag konvansiyonel zeytin yetistiriciliginde
kullanilabilmektedir.

Zeytin sinegi zarart meydana gelmigse, oksidasyonun daha fazla
ilerlemesini ve zeytin antraknozu olusumunu Onlemek igin zeytin
meyveleri hasat edilmelidir. Yalnizca zeytin sinegi zarari olan zeytin
meyvelerinden %21’den daha diisiik asitli zeytinyagi elde etmek
miimkiindiir. Ancak antraknoz meydana geldiginde bu imkan tamamen
ortadan kalkar ¢linkii bu durum, zeytinyaginin kalitesini bilylik oranda
diigtiriir. Boyle bir durumda yerde kalan ve halen kullanilabilecek zeytinler
ayrilarak ekstraksiyon siireci ayri tutulmalidir.

Sekil 4. Zeytin sinegi
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Kimyasallarin Kullanimina fliskin Uyar

oZeytin tarmminda kimyasallarin kullaniminda dikkatli olunmalidir.
Hastalik ve zararlilarin kontroliinde kullanilan kimyasal maddeler
ZEHIRDIR. Uriinlerin kutusundaki agiklamalarim dikkatli bir sekilde
okunmasi ve bu uyarilara dikkat edilmesi gerekmektedir. Bu kimyasal
iriinler kendi orijinal kutularinda, gidalardan hayvanlardan ve
¢ocuklardan uzakta saklanmalidir.

sUreticiler, iiriinlerindeki kimyasal kalinti problemlerinde ve komsu
bahgelerde  olusturabilecekleri  bulagmalardan  yasal  olarak
sorumludurlar.

efla¢ kutular1 bosaldiginda kesinlikle yakilmamali veya etrafa
atilmamalidir. Ne yapilmasi gerektigi ile ilgili yetkili mercilere
danisilmalidir.

*Kimyasallar uygun yontem, dozaj veya karisim kullanilmamasi
durumunda bitkiye de zararl1 olabilmektedir.

Zeytin Giivesi
Prays oleae

Y1l i¢inde ortaya ¢ikan 3 doliin her biri bitkinin, belirli bir kisminda
zarar yapar. Besin olarak tiiketilen bu organlar, agacin fenolojisi ile
uyumlu olabilecek sekilde zararlinin yavas veya hizli gelismesini saglar.
Mayis aymdan Haziran’a dek ¢ikan erginler, kiigiik meyvelerin {izerinde
ozellikle kalikste yumurta birakir. Yumurtalar agildiktan sonra larva,
meyveye dogru galeri acarak ilerler ve c¢ekirdek sertlesmeden Once
meyveye girer Eyliil ay1 ortasina kadar meyve iizerinde beslenir ve daha
sonra meyveyi terk ederek toprakta Ekim sonuna kadar krizalid haline
geger. Cikan yeni erginler, yaprak lizerine yumurta birakarak yeniden bitki
yiyen dol asamasina geger. Goriilecegi iizere zeytin ve zeytin giivesi
arasindaki konuk¢u adaptasyonu cok tist diizeydedir. Sekil 46°da zeytinde
zararli olan diger baz1 bocekler goriilmektedir.

Sekil 45. Zeytin giivesi
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Pamuklu Bit Kabuklu Bit
Sekil 46. Zeytinde zararli olan diger bazi bocekler (pamuklu bit ve kabuklu
bit)

Ister organik ister konvansiyonel zeytinyagi iiretimi olsun, {iretim
stireci bir biitlin olarak ele almmalidir. Sekil 47°de yiiksek kaliteli
zeytinyagi iiretimi i¢in dnemli faktorler verilmistir. Zeytin ¢esidi ve fidan
seciminden depolama ve paketlemeye kadar her adimda 6zenle
calisiimalidir. Zeytin yetistiriciliginden zeytinyag liretimine ve son olarak
paketlemeye kadar gerekli oOlglimler yapilmali ve gereken Onlemler
alinmalidir.

Kaliteli zeytinyag liretiminin temel unsurlan

g
b h
<

Y X T?:\\ ¥
= g
: 5 ik Toprak ve yaprak Dogru tarim Dogru ve yeterli
Dogru gesit I VEUYEE analizi temelli uygulamalari sulama
segimi secimi ve bahge §)
.. giibreleme
tesisi ‘

9)

&%

Dogru zeytinyagi

. -

- o Dogru sekilde ve Dogru zamanda ve
Dogru depolama ve iiretim uygulamalari kisa siirede nakliye sekilde hasat
ambalajlama uygulamalari

Sekil 47. Yiiksek kaliteli zeytinyag tiretimi i¢in dnemli faktorler

Sonug olarak Ozetle bastan sona kadar zeytinyagi iiretiminin her
asamasinda bilimsel kurallara uygun hareket edilmelidir. Bu sayede sadece
yiiksek kaliteyi degil, ayn1 zamanda yiiksek polifenol konsantrasyonu (250
mg/kg) iceren zeytinyagini iiretmek mimkiin olacaktir (Aristoil Guide,
2019).
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ZEYTIiN OLGUNLUGUNUN ONEMI VE
OLGUNLUK iNDEKSININ HESAPLANMASI

Yaglik zeytinlerden en yiiksek geliri elde etmek yani kaliteli ve yiiksek
miktarda zeytinyagi elde etmek i¢in dogru hasat zamaninin tespit etmek
son derece onemlidir. Yaglik zeytinler i¢in dogru hasat zamani; zeytin
icindeki yagin kalite kaybinin en diisiik miktarinin ise en yiiksek oldugu
zaman olarak tarif edilmektedir. Dogru hasat zamanin en isabetli sekilde
belirlenmesi bahgedeki zeytinlerin olgunluklarin diizenli olarak takip
edilmesi ile miimkiindiir. Farkli olgunluklarda hasat edilen dort zeytin
¢esidinin meyvemsilik, acilik ve polifenol icerigi Sekil 48°de verilmistir.
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40 501
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E 2301
%2011 b
= &201
10 10-
__(I)l nlasmamis Olgun Asirt olgun 0- ;
gul 5}19“:ems§“ik Degerleri Olgunlasmams O:l\gcuulllk Degeﬂe:r\fulolgun
800
ﬁ
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600 ] I
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=
200
100
—‘Olgunlagmamls Olgun Asin olgun
Polifenol icerikleri

Sekil 48. Dort zeytin ¢esidine ait (her renk farkli zeytin ¢esidini ifade eder)
olgunlasmamus, olgun ve asir1 olgun zeytinlerin meyvemsilik ve
acilik degerleri ve polifenol igeriklerindeki degisim (Oberg,
2010)

Zeytin olgunluk seviyesi hem zeytinyag icerigini hem de zeytinden elde

edilen yagin kalitesini etkilemektedir. Olgunlasma ile zeytindeki yag
miktar1 artarken yagin 6nemli kalite gostergelerinden olan pozitif duyusal
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ozellikler ve fenolik bilesen igerikleri azalig gostermektedir. Bu neden iki
deger arasinda optimum bir dengeyi yakalayacak hasat zamaninin
belirlenmesi 6nem tagimaktadir. Olgunlagmaya bagl olarak zeytinin yag
ve aroma (polifenol) i¢eriginin karsilastirilmasi Sekil 49°da verilmistir.

30 1
As olsun
25 Yiiksek vag igenigi
Diisuk kalite
20 Yan olgun
Diisuk yag igengi

15 Yiiksek kalite

10 Olzunlasmanus
Cok dusuk yag igenisi
Diisiik kalite

[ Yag icerigi [ Aroma/polifenol icerigi
Sekil 49. Olgunlagmaya baglh olarak zeytinin yag ve aroma (polifenol)
iceriginin karsilastirilmasi (Olivessa, 2020)

Zeytin olgunlugunun takip edilmesinde kullanilan uluslararast kabul
gbérmiis yontem zeytin kabuk ve et rengindeki degisimin takip edilmesidir.
Zeytinin kisimlarinin gosterimi ve olgunluga bagli olarak renk degisimleri
Sekil 50 ve Sekil 51°de verilmistir.

> Endokarp veya gekirdek
Mezokarp veya meyve eti

Perikarp veya meyve kabugu

Sekil 50. Zeytinin kisimlar
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0 1 2 3

Sert . Kizarma Kizarma|
Sari—yesil <1/2 >1/2

fci fgtemor  Igtemor Tamam
beyaz renk<1/2 renk>1/2  mor

Sekil 51. Olgunlagma ile zeytindeki renk degisimleri (Montafio ve ark.,

2018; Kesen ve ark., 2017)

Zeytinlerin olgunlagmasinin takibi Uluslararast Zeytinyagi Konseyi
yontemine gore hesaplanmaktadir (IOOC, 2011). Bu yontemde rastgele
secilen 100 zeytinin renk degerleri Sekil 31°de goriildiigii gibi zeytinin
kabuk ve et rengi kullanilarak gruplandirilmakta ve formiilasyon yardimi
ile sayisal bir deger elde edilmektedir. Kabuk ve et rengine gore zeytinlerin
olgunluk gruplar1 Cizelge 5’de verilmistir.

Cizelge 5. Kabuk ve et rengine gore zeytinlerin olgunluk gruplari

~ Wk o

beyaz

Kabuk rengi koyu yesil

Kabuk rengi sari—yesil

Kabugun yarisindan azi1 kirmizi, mor veya siyaha donmiis
Kabuk rengi tamamen mor veya siyah, meyve eti tamamen

5 Kabuk rengi tamamen mor veya siyah, meyve etinin yarisi

mora donmiis

6 Meyve etinin yarisindan fazlas1 mor veya siyah renk
7 Kabuk rengi tamami mor veya siyah

Her kategorideki toplam zeytin adeti kaydedilir ve olgunluk endeksini
belirlemek i¢in asagidaki denklem uygulanir:

Olgunluk Endeksi = [(0 x no) + (1 x n2) ... + (7 x n7)] / 100
Burada n, degerleri bu puana sahip meyve sayisidir (Boskou, 1996).

Zeytinyagmin sahip oldugu fenolik madde miktar1 onun kalitesinin ve
faydali bilesenlerinin 6nemli bir gostergesi olarak kabul edilmektedir.

Yiiksek fenol igerigine sahip

zeytinyagl daha yiiksek fiyata
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pazarlanabilmektedir. Zeytin olgunlugunun ilerlemesine bagli olarak
zeytinin sahip oldugu yag ve yagin sahip oldugu fenolik bilesen
icerigindeki degisime neden oldugu icin her yetistirici kendi bahgesi i¢in
optimum hasat zamanini belirlemelidir. Hasat zamanini belirlenmesi elde
edilecek zeytinyaginin miktarini, saglik bilesenlerinin miktarini, lezzetini,
raf Omrii boyunca ve pisirilmesi sirasinda bozulmaya kars1 gosterecegi
direnci, maliyetini ve satig fiyatin1 yani sonug¢ olarak zeytinyagmin
kaderini belirlemektedir.
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ZEYTILERIN HASAT EDILMESi VE NAKLIiYESI

Zeytinler hasat ve nakliye sirasinda carpma ve ezilmelere karsi
korunmalidir. Zeytinler ¢carpma, ¢izilme veya ezilme gibi fiziksel bir zarar
gordiigiinde ilk olarak fark edilmeyen zararlar meydana gelebilmektedir.
Ancak verilen zararin siddetine bagli olarak bekledik¢e ilerleyen
bozulmalar meydana gelmektedir. Bu fiziksel hasarlar gerek zeytinyagi
gerekse sofralik zeytin iiretiminde kusurlu veya kalitesi diigiikk {iriin
eldesine neden olmaktadir. Hasat sirasinda ¢arpmaya maruz kalmis ve
maruz kalmamig zeytinlerin goriiniimii Sekil 52°de verilmistir.

(a) (b)
Sekil 52. Hasat sirasinda ¢arpmaya maruz kalmig (a) ve maruz kalmamig
zeytinlerin (b) gorliniimii

N, ‘O ew 2 \
/ g“‘ o /"«—'."“;s
X

Hasat islemi zeytine zarar vermeden,
en diisiik maliyetle ve agacta zeytin
birakilmadan yapilmahdir.

(Tsocho Peev 2015ﬁ;' e

K e

Hasat sonrasinda fark edilmeyen ¢arpmaya ait kusurlar salamurada
bekleme sonrasinda gozle goriilebilir hale gelen siyah lekelenmelere neden
olmaktadir. Zeytinyagina islenecek zeytinlerin maruz kaldigi ¢arpmalar
g0z ile gorilemese de hasattan hemen sonra islenmemeleri durumunda
yagin kalitesinde diislisler meydana getirerek kendini gdstermektedir.
Zeytinlerin hasat sirasinda zarar gérmesi yagin hizli sekilde okside olmasi
basta olmak {izere kusurlara neden olmaktadir. Zeytin hiicrelerinin zarar
gérmesi veya hiicre duvarinin pargalanmasi lipaz ve peroksidaz gibi
kusurlara neden olan enzimlerin daha hizli ¢alismasina ve oksidatif
bozulmalarin hizli sekilde olugsmasina neden olmaktadir. Bu nedenle hasat
ve nakliye sirasinda zeytinlere bir yumurta hassasiyeti gosterilmesi
zeytinyag kalitesini yiikseltecektir.
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Zeytinlerin el ile hasat edilmesi tahmin edildigi iizere zeytinlerin hasar
gérmesini en aza indirmektedir. Ancak maliyetin yilikselmesine sebep
olmaktadir. Zeytinlerin hasat edilmesinde kullanilan taraklar elle toplama
yontemini daha kolay uygulanir hale getirmis ve hasadi biraz daha
hizlandirmustir (Sekil 53). Zeytinyag {iretiminde zeytin hasat maliyeti en
onemli maliyet kalemlerinden birini olusturmaktadir. Bu nedenle hasat
maliyetinin disiiriilmesi karlilikta 6nemli artiglar saglayabilmektedir.

Sekil 53. Zeytin hasadinda kullanilan tarak 6rnekleri

Caligma sistemine bagli olarak zeytinlerin hasadinda kullanilan
makineler iki gurup altinda incelenebilir. Bunlar sarsict makineler ve
cirpict makineleridir. Sarsicilar dal veya govdeye titresim uygulamak,
cirpicilar ise zeytine veya zeytine yakin noktalardaki dallar sallamak
suretiyle zeytinlerin daldan koparak diismesini saglamaktadir. Sarsici
makineler dal sarsic1 ve gévde sarsic1 olmak iizere iki farkli sekilde hasat
islemini gerceklestirebilmektedir (Sekil 54). Cirpict makineler ise manuel
caligtirilan girpicilar ve sira tizeri kendi yirir ¢girpict makinelerdir (Sekil
55). Makineli hasat ile is¢ilik maliyetleri azaltilmak isteniyorsa zeytin
bahgesi kurulumu sirasinda sira {izeri ve sira aras1 mesafelerin ona gore
belirlenmesi ve mekanizasyon ile hasada uygun cesit ve budama
sistemlerinin tercih edilmesi gerekmektedir.

Manuel c¢alistirilan ¢irpicilarin - ¢irpict  linitesi aga¢ taci iginde
gezdirilmek  suretiyle zeytin  dallar1  ¢irpilarak  hasat  islemi
gerceklestirilmektedir. Dal sarsici ve manuel ¢alistirilan ¢irpicilar egimli
arazilerde veya kiigilik bahgelerde kullanimi nispeten daha kolaydir. Govde
sarsict makinelerde ters agilmis bir semsiye sistemi sayesinde zeytinler
yumusak bir zemin iizerine diismektedir. Bu sayede zeytinler hasar
gdrmemekte ve otomatik olarak toplanabilmektedir. Zemin {izerine ayrica
bir ortii serilmesine ve yerden toplama yapilmasina gerek kalmamaktadir.
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Sirtta taginan dal sarsici

2.7 2
Seyyar semsiye Makinaya takilan semsiye
Sekil 54. Dal sarsict ve govde sarsici (semsiyeli ve semsiyesiz) hasat

makinast

P
Manuel ¢alistirilan

== o

),
BTy ST N
Sira tizeri kendi yiiriir ¢irpicilarin goriiniimleri

Sekil 55. Manuel ve sira tizeri kendi yiiriir ¢irpict makineler

Bahgeden zeytinyagi fabrikasi tasinmasi sirasinda zeytinlerin
ezilmemesi, zedelenmemesi ve kizigmamasi igin gerekli Onlemler
alinmalidir. Bunun igin zeytinler havalandirmay1 saglayacak deliklere
sahip plastik kasalar igerisinde tasinmalidir. Nakliye veya isgilikten
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tasarruf saglamak amaciyla yapilan dokme veya guval igerisinde yapilan
hatali nakliye islemleri yag kalitesinde 6nemli diisiislere neden olabilmekte
ve yapilmasi planlanan tasarruftan ¢ok daha biiyiik maddi kayiplara neden
olabilmektedir.

Hasat ve nakliye sirasinda
zeytine yumurta hassasiyeti
ile yaklasin zarar vermeyin

/f‘:\ % (/

L WS

(oS iy

Hiicre duvan saglam. |1, g //; 2
{ \ R

Enzim zarar veremiyor. \'\ N7

\\}/\/\ ’_::' L%//
40
Vil e ey
\

[ 2 & i
i oy S 4

2 L8y
&8, J7
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Hiicre duvan zarar gormiis. \"// =i /‘/
Enzim yag asitlerini ——
gliserolden ayinyor.

/// = /\/

\7\

Sekil 56. Zeytin hiicre duvarlari zarar gordiigiinde meydana gelen lipolitik
enzim aktivitesi (Bylund, 1995)

Hasat, nakliye veya yag iiretimi Oncesinde beklerken hasar gdrmesi
veya uygunsuz ortamda (yiiksek sicaklikta, havalandirilmamis ortamda
veya yiiksek istifleme gibi durumlarda) beklemesi sirasinda zeytin
dokularmin zarar gérmesi yagin serbest asit miktar1 yiikselmekte, duyusal
degerleri acisindan kusurlar meydana gelmekte ve pozitif duyusal
ozellikler azalmaktadir. Sonug olarak bu zeytinlerden elde edilen yaglarin
degeri azalmaktadir.

Zeytin dokusunun zarar gérmedigi durumda zeytin igerisindeki yag
molekiilleri saglam olarak iiretime baslanmaktadir. Bu durumda yag
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molekiili enzimatik (lipaz) veya oksidatif bozulmalarin Oniine
gecilmektedir. Sekil 56’da hiicre duvari zarar gormesi ve gormemesi
durumunda lipaz enziminin ¢alisma durumu verilmistir.

Hasat sirasinda ve sonrasinda
zeytinlerin zarar gérmemesi ve hasat
sonrasinda yiiksek sicakliga maruz
kalmamasi1 yliksek kalitede zeytinyag:
elde edilmesi igin onemlidir. Benzer ey
sekilde zeytinyaginin kalitesinin W \/”
korunmasi igin iretimi sonrasinda
zeytinyaginin da hava, sicaklik ve 1giktan
korunmasi gerekmektedir.
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ZEYTINYAGI URETIMI

Zeytinyag1 tretim siireci zeytinlerin fabrikaya kabul edilmesi ile
baslayan ve zeytinyaginin nihai ambalaja dolumu ile biten bir siirectir.
Ancak kaliteli zeytinyagi elde edilmesi i¢in zeytin yetistiriciliginden
baslayan ve tiiketicinin sofrasina ulasana kadar genis bir siirecin uygun
sekilde gerceklestirilmesi gerekmektedir. Zeytinyaginin fabrikaya
kabuliinde ve iiretim Oncesinde zeytinden istenen ozellikler Sekil 57°de
gosterilmistir.

~ .

N wa N d N
Hasar5|z & vi' | \lyi tarim
5 ; ’ uygulama5|
/ \ /
Dogru & » \ Taze
zamanda\ ™ (beklememl;)
hasat ™
iyi ylkanm|§ w m |

o7

Zeytinyagi
uretimi

rl
-—

Sekil 57. Zeytinyaginin fabrikaya kabuliinde ve {iretim oOncesinde
zeytinden istenen ozellikler

Zeytinyag ireten isletmeleri kullandiklar sisteme kesikli ve siirekli
sistemde iiretim yapan fabrikalar olmak {izere ikiye ayrilabilir. Kesikli
sistem daha diisiik kapasitede iiretime izin vermektedir. Kesikli sistemde
zeytinler ayiklama, yikama, kirma/ezme, presleme ve yogunluk farkina
dayanarak yag ayirma islem basamaklarindan olugmaktadir (Sekil 58).
Kesikli iiretim eskiden kullanilan bir yontem olmakla birlikte giiniimiizde
stirekli sistemler ile zeytinyagi iiretimi neredeyse isletmelerin tamamina
yakininda kullanilmaktadir.

Siirekli sistemde zeytinyagi iiretimi hem yiiksek kapasite hem de
kaliteli tiretimi miimkiin kilmaktadir. Kesikli ve stirekli sistemde ¢alisan
zeytinyagi {iretim tesislerine bir 6rnek Sekil 59°da verilmistir.
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Sekil 58. Kesikli sistemde (pres ile) zeytinyagi iiretimine ait fotograflar
(Dawson, 2020; Orfion, 2017)

Surekli sistem
iiretimi saglayan
ekipmanlarinin
geligtirilmesi ile
zeytinyagi endiistrisi
bityiik degisim 1
gostermistir .t ¢ ) =

Sekil 59. Kesikli ve siirekli sistemde g¢alisan zeytinyagi iiretim esisi
(Clodoveo ve Amirante, 2017°den degistirilmistir)

Stirekli sistemde iiretim yapan zeytinyagi {reten isletmeleri
kapasitelerine gore kiigiik ve biiyik Olgekli olarak ikiye ayirmak
miimkiindiir. Her ikisinde de kullanilan sistemler ayni olmakla birlikte
birim zamanda isleyebilecekleri zeytin miktar1 farklidir. Kiiciik 6lgekli
isletmeler butik zeytinyag: treticisi olarak da isimlendirilmektedir. Bu
tesislerde daha diisiik yatinm maliyeti ile kurulabilmektedir. Zeytin
bahgesine sahip bazi iireticiler kii¢iik yatirnmlar ile kendi yaglarim
uretebilmektedir. Kiigiik 6lgekli tesis ile daha 6zenli bir tiretim miimkiin
olabilmekte bu sayede diisiik miktarda da olsa yiiksek kalitede zeytinyagi
tiretilebilmektedir. Butik zeytinyag tiretimi Sekil 60°da verilmistir.
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BUTIK ZEYTINYAGI URETIMI

| . i .....:-.
, ....~..7 _>

e
U

®
Diigiik kapasite zeytinyagn iiretim sistemi
(200 kg zeytin/gun kapasite)

- Dusuk yatinm ihtiyaci
- Kuiciik alan gereksinimi
- Kuciik parti iiretim muamkiin

Sekil 60. Kiiciik kapasiteli zeytinyag tiretimi

Zeytinyagimin  strekli  sistem ile dretimi; ayiklama, yaprak
uzaklastirma, yikama, par¢alama, malaksasyon, dekantasyon, santrifiij,
filtreleme ve dolum basamaklarindan olusmaktadir. Zeytin ayiklama
yiiksek kalite zeytin eldesi i¢in son derece dnemlidir. Siirekli sistem ile
zeytinyag1 liretiminin sematik goriinlimii ve fabrika yerlesim diizeni Sekil
61°de ve Sekil 62°de verilmistir.

Santrifij . Y2& SU % Santrifi
Pirina i — i~ 5
= ‘ Suve Yag
Yag partikiiller Su ve partikiil

Sekil 61. Stirekli sistem ile zeytinyag1 liretim semast
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(1: ayiklanmus, yapragi uzaklastirilmis ve yikanmis zeytinlerin besleme haznesi, 2: kirici, 3:
imalaksorler, 4: malaksor sicaklik gostergesi, 5: dekantdr, 6: separator)

Sekil 62. Siirekli sistem ile zeytinyagi iireten bir fabrikanin yerlesim diizeni

Gilinlimiizde zeytinyaginin tamamina yakini stirekli iiretimi 3 fazh
iiretim yonteminde, dekantasyon atik suyu, pirina ve yag olmak tizere 3
ayr1 faz olusurken; 2 fazli liretim yonteminde, sulu pirina ve yag olmak
tizere 2 ayr1 faz olugmaktadir. 3 fazli iiretimde, dekantére su ilave edilir ve
bu su zeytin 6z suyunun bir kismim da alarak sistemi karasu olarak terk
etmektedir. 2 fazli tiretimde ise dekantore su ilavesi yoktur ve zeytin
dzsuyu pirina iginde kalir (Murat Hocaoglu, 2015). Uretim yontemlerine
gore olusan Urilinler ve atik su miktarlar1 sematik olarak Sekil 63’de
gosterilmistir.

3 fazli Uretim Prosesi

Su
Su (Zeytinin durumuna Su &
180 mé aire 0-70 m?) (600 m?) (100 m?)

J’ ¢ J/ Sulu l

. Yaprak — 2eftmiag | yosn suyunun
ZEYTIN Kirma, Qglitme, Dekantasyon 230 ton

Ayirmave 1= Ezme [ Malakasyon =) (Yatay Santrifilj) : ayrllmas!
1000 ton Yikama (dikey santrifj)

(%25 yag, %45 nen;
%30 gekirdek+posa) l l i l

Dekantasyon atiksuyy  Pirina

Yikama Suyu 900 m? 510 ton Zeytinyagi Seperat{ir;‘,uyu
180 m3 (%51 nem) 227 ton 103 m
2 fazli Uretim Prosesi 5
Su
Su (Zeytinin durumuna 5
180 m* gdre 0-70 m?) (70-100 m’)
i ¢ Sulu &
. Zeytinyag! u
ZEYTIN AYaprak Kirma, Ogiitme, Dekantesyon | 233ton | (261 sluyunun
yrmave =M e [ Malakasyon | =] (Yatay Santrifii) aymmasi |
1000 ton Yikama (dikey santrifij)
(%25 yag, %45 nem,
%30 ¢ekirdek+posa) l l’ l
Pirina . .
Yikama Suyu 900 ton Zeytinyad! Seperatdr Suyu
180 m? (570 nem) 226-228 ton 72103 m*

Sekil 63. Iki ve ii¢ fazli zeytinyag: iiretim yontemi (Murat Hocaoglu, 2015)
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Ayiklama

Ezik, ciiriik, hastalikli veya zedelenmis tiim zeytinlerin ayiklanarak
uzaklastirilmas1 zeytinyagi kalitesini yiiksek seviyeye ¢ikarmak igin
gereklidir. Ayrica zeytin digindaki tas, tahta ve benzeri yabanci maddelerin
uzaklastirilmas: hem hijyen sartlarinin saglanmasi hem de makinelerin
zarar gérmemesi i¢in gereklidir. Zeytin temizligi ayiklama + yaprak
uzaklastirma ve yikama olmak iizere iki adimda gergeklestirilmektedir.
Ayiklama adiminda, partikiil yabanci maddeler eleme ve titresimli elekler
ile uzaklastirilmaktadir.

Yaprak Uzaklastirma

Yaprak uzaklastirma islemi basit bir fan sistemi ile
gerceklestirebilmektedir.  Zeytin  yapraklarmin ~ etkili  sekilde
uzaklastirilmamas1 zeytinyaginda aciliga ve ileri depolama siireglerinde
bozulma reaksiyonlarina neden olabilmektedir. Bu nedenle yapraklarin
etkili sekilde uzaklastirilmasi gerekmektedir.

Yikama

Yikama islemi hem kaliteli zeytinyag1 eldesi hem de hijyen a¢isindan
onemlidir. Yikama sonrasi tekrar bir kontrol yapilarak ayiklama islemi de
yapilabilmektedir. Yikama ile zeytin yiizeyindeki olasi tarim ilaci, kir, toz,
toprak ve benzeri istenmeyen maddeler uzaklastirilabilmektedir. Yikama
suyunun devamli olarak berrak kalmasi saglayacak sekilde siklikla
degistirilmesi, etkili yikamay1 yapacak miktarda su kullanilmasi ve suyun
zeytinler ile yeteri kadar temasmnin saglanmasi gereklidir. Yikama
adiminda zeytinler bir yikama havzasinda blover yardimiyla
calkalanmakta ve son olarak temiz su ile durulanmaktadir (Sekil 24) (Peri,
2014).

Parcalama (Kirma)

Bu iglem i¢in genellikle donen mile veya cekice sahip parcalayicilar
kullanilmaktadir (Sekil 64). Kiriciya yukardan beslenen zeytinler donme
hareki yapan kirici ekipmanma ve kiricimin i¢ cidarlarina carparak
parcalanmaktadir. Bu islemde kiric1 yiiksek hizda dondiigii i¢in zeytin
cekirdekleri yiiksek bir kuvvetle ¢arpmaktadir. Bu ¢arpmanin etkisi ile
cekirdek dahi pargalanmaktadir. Kiricidan gikan zeytinler kaba partikiillere
sahip bir hamur goriintiisiine sahip olmaktadir. Kirma ile zeytinlerin belli
bir boyuta kiigiiltiilmesi ve hiicre duvarlarinin zarar gorerek yagin daha
kolay disar1 ¢ikmasini saglanmasi amaglanmaktadir.
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Sekil 64. Zeytin pargalayici i¢ goriniimi
Malaksasyon

Kiricidan ¢ikan zeytinler malaksasyon tinitesi igerisinde karistirilarak
yeknesak bir hamur goriintiisii kazanir. Malaksasyon ile zeytin hamuru
icerisinde kiigiik damlalar halinde daginik olarak bulunan yagin birleserek
daha biiyiik kiimeler halinde ge¢mesi saglanmaktadir. Bu sayede
dekantasyon asamasinda yagin ayrilmasi kolaylagsmaktadir. Malaksasyon
sirasinda yag molekiillerinin kiimelesmesinin gosterimi  Sekil 65°de
verilmistir. Malaksoriin i¢ goriiniimii ve sicaklik dl¢iimii ise Sekil 66°da
verilmigtir. Malaksasyon sicakligini otomatik ve siirekli olarak 6lgen ve
sicakligi sabit tutacak sekilde calisan sistemler de bulunmaktadir.
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Sekil 65. Malaksasyon sirasinda yag molekiillerinin kiimelesmesi
(Clodoveo ve Amirante, 2017)

Sekil 66. Malaksoriin i¢ goriiniimii ve sicaklik 6lgiimii
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Geleneksel olarak, malakslama asamasi, dikkatle izlenen bir sicaklikta
zeytin hamurunun stirekli olarak yogurma/karigtirma isleminden olusur.
Bu asama, ozellikle tatmin edici ekstraksiyon verimleri elde etmek i¢in
gereklidir. Bu temel teknolojik islem, par¢alama sirasinda olusan kiigiik
yag damlaciklarini birlestirerek dekantor ile kolayca ayrilmasina yardimeti
olmaktadir (Clodoveo ve Amirante, 2017).

Zeytin hamurunun durumuna gore 15-60 dakika araliginda uygulanan
malaksasyon iglemi siirekli dretim yoOnteminin dar bogazin
olusturmaktadir. Soyle ki siirekli sistemde diger islem basamaklarinda ham
madde bir taraftan girip diger taraftan ¢ikmaktadir. Yani siirekli olarak bir
akis ile dretim saglanmaktadir. Ancak malaksasyon asamasinda
parcalanmig zeytinin tamami malaksdre doldurur ve sonrasinda
malaksasyon islemi bitene kadar beklenir. Buda siirekli sistem igerisinde
bir zaman kaybi olusturmaktadir. Zeytinyagi iiretimindeki siirekli ve
kesikli calisan basamaklar Sekil 67°de gosterilmistir. Malaksasyon
isleminin neden oldugu darbogazin sematik gosterimi ise Sekil 68’de
verilmistir.

; i Zeytinyaginimn siirekli
iretim yonteminde
stirekli caligma

Ozelligine sahip
makinelerin bir araya
gelmesi ile
olusmaktadir.

) Ancak burada
malaksoriin durumu
burada farklidir.

Stirekli tiretim
yontemine uyum
saglayamamaktadir.

l Siirekli islem . Kesikli iglem
Sekil 67. Zeytinyagi lretimindeki siirekli ve kesikli ¢alisan basamaklarin
gosterimi (Clodoveo ve Amirante, 2017°den degistirilmistir)

Sarekli galisma

Sarekli calisma
Kesikli calisma [ —_
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malaksor

Sekil 68. Zeytinyagi liretiminde malaksoriin neden oldugu dar bogaz
(Clodoveo, 2015)
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Isletmeler bu zaman kaybini en aza indirmek icin bir ka¢ malaksorii
sisteme paralel olarak baglamaktadir. Bu sayede ilk dolan malaksoriin isi
bitince bosaltim yapilarak Dekantasyon islemine gecilirken diger
malaksdrler calistirilarak zaman kazanilmaktadir. Malaksasyon ile istenen
yag molekiillerinin birleserek ayrilmasinin kolaylastiriimasi hedeflenmis
olsa da bu islem gereginden uzun yapilirsa ve/veya ortan sicakligi
yiikselirse bazen oksidasyon ve benzeri bozulma reaksiyonlari olabilmekte
ve kalite kayiplart meydana gelebilmektedir. Bu olumsuz durumu
gidermek amaciyla hermetik olarak kapatilmis (hava almayan) ve azot gazi
altinda c¢alisan malaksorler de mevcuttur. Malaksasyon siiresinin
zeytinyaginin toplam fenol igerigine etkisini gosteren bir ¢aligmanin
sonuglart Sekil 69°da verilmistir.

Malaksasyon Siiresine Bagh Olarak Zeytinyaginin Fenol igerigindeki Degisim

)

=
=]
[ =]

—— 1. 20M11/2017
—— 2: 121122017

—- 3: 09/01/2018

800 i =¥~ 4: 05/02/2018

400 D&rt farkli zamanda hasat edilen

Toplam Fenol igerigi (mg/k

; zeytinlerden zeytinyag iiretiminde
200 F— 3 farkli  malaksasyon  siiresinin
0+ T T T T 1 kullanilmasina bagh olarak
15 30 45 60 90 zeytinyaglannin  toplam  fenol
Malaksasyon siiresi (dakika) igerigindeki degisim

Sekil 69. Malaksasyon siiresinin zeytinyaginin toplam fenol igerigine etkisi
(Aristoil Guide, 2019)

Sicaklik artis yag damlaciklarinin viskozitesinin azalmasina neden olur.
Ancak zeytin ezmesinin oksidasyon silireglerini  ve enzimatik
parcalanmasini hizlandirmaktadir. Malaks olarak da adlandirilan bu iglem
sirasinda, tipik zeytinyagi lezzetinin olusmasima neden olan enzimatik
siiregler gergeklesir. Karigtirma siiresi uzadikc¢a, yagin lezzeti artirabilecek
kiiciik bilesenleri alma sansi artar. Ote yandan, yagin oksidatif stabilitesini
bozan ve raf dmriinii azaltan oksidasyon siireclerinin meydana geldigi goz
onilinde bulundurulmalidir. Artan karigtirma sicakligl ve sabit karigtirma
stiresi ile polifenollerin icerigi artarken, sabit karistirma sicakligi ile daha
uzun karigtirma siiresi, yagdaki toplam polifenol iceriginin azalmasina
neden olur (Gupta ve ark., 2012).

Dekantasyon

Dekantdr yatay santrifiij yapan yani merkez kag¢ kuvveti uygulayan bir
makinedir. Siirekli sistemde zeytinyag: iireten tesislerde yaygin olarak
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kullanilan bu makineler katt madde, yag disi sivi madde (karasu) ve yagin
farkli yogunluklara sahip olmasindan yararlanarak zeytin hamurunu ig
kisma ayirabilmektedir. Bu isleme dekantasyon adi verilmektedir. Kati,
karasu ve yag olarak zeytin hamurunu ii¢ kisma ayiran dekantorlere ii¢
fazli, yag disi maddeler (katt madde ve karasu) ve yag olarak ayiran
dekantorler ise iki fazli dekantdér olarak isimlendirilmektedir. 3 fazli
dekantorde karistirilamayan ve farkli yogunluklara sahip iki sivi olan
zeytinyag1 ve karasu kati fazdan ayrilmaktadir. Karasu zeytinyagindan
daha yiiksek yogunluga sahiptir. Makine igerisinde karasu, yag ve kati
tabaka arasinda ortada toplanmaktadir. Boylelikle birbirinden ayrilan iki
sivi ii¢ fazli dekantdrden cekilebilmektedir (Hiller GmbH, 2020). ki ve ii¢
fazli dekantorlerin igyapisinin sematik gosterimi Sekil 70°de verilmistir.

iki fazh dekantor

===

Zeytinyagi
cikisi Islak pirina
cikisi

Uc fazh dekantér

=) i
= =
Zeytinyagi Pirina
cikisi cikisi
Sekil 70. Iki ve {i¢ fazli santrifiijlerin i¢ yapisinin sematik gdsterimi (Hiller
GmbH, 2020)

3 fazhi iiretim sisteminde dekantdre su ilave edildigi icin fenolik
bilesiklerin cogu dekantor atik suyuna gegmektedir. Ancak 2 fazli tiretim
sisteminde disaridan su girisi olmadigindan fenolik bilesiklerin ¢ogu
zeytinyaginda kalmaktadir. Her iki iiretim prosesi iiriin kalitesi agisindan
karsilastirildiginda, 2 fazli sistemde iiretilen zeytinyaginin polifenoller
acisindan daha zengin oldugu bircok c¢alismada gosterilmistir (Murat
Hocaoglu, 2015). 2 faz ve 3 faz iretimin karsilastirilmasi, Cizelge 6’da
Ozetlenmistir.
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Cizelge 6. 2 fazli ve 3 fazli zeytinyagi iretiminin karsilastirilmas: (Murat

Hocaoglu, 2015)

*Dekantorde su kullanildigi igin
isletilmesi daha kolaydir.

*Olusan pirinanin depolama,
taginma ve kurutma maliyeti
diistiktir.

ePirinanin kurutulmasi daha
kolaydir.

Pirinanin, solvent ekstraksiyon
tesislerine satis fiyat: daha
yiiksektir.

*Daha az atik su olusur.

*Olusan atik suyun kirlilik yiikii
diigtiktiir.

*Su tasarrufu saglar.

*Dogal antioksidan olan ve suda
¢oziinen polifenollerin ¢ogu
yag icinde kaldig1 i¢in daha
dayanikl1 zeytinyagi olusur.

*Olusan pirinanin, hayvan yemi
potansiyeli daha yiiksektir.

*Atik su bertarafi agisindan
kontrol edilebilirligi daha
kolaydir.

Santrifiij

*Daha fazla atik su olusur.

*Olusan atik suyun kirlilik yiikii
¢ok yiiksektir.

*Atik su kirlilige sebep olabilir,
kontrol edilebilirligi zordur
(yeterli buharlasma
saglanamamakta ve alict
ortama desarjlar
olabilmektedir).

*Pirinanin nem igerigi daha
diisiik oldugu i¢in ¢ekirdek
ayrimi i¢in su ilavesi gerekir.

*Pirina miktar1 3 fazl tiretime
gore daha fazladir ve pirina
daha nemlidir.

*Pirinanin, solvent ekstraksiyon
tesislerine birim satis fiyati
daha dusiiktir.

*Zeytinyag isletmelerinde

*Pirina sulu oldugu igin ¢ekirdek iiretimin aksamamasi igin
kolay ayrilir (teknoloji mevcut). pirinanin toplanmasi iyi

organize edilmelidir.

maddesi olarak degerlendirilme *Dekantorde su kullanilmadig:

icin, igletilmesi 3 fazh
dekantore gore bir miktar
daha fazla uzmanlik gerektirir.

Dekantdrden ¢ikan yagin daha berrak olmasi, ilerde depolama sirasinda

cokelme yapmamasi ve yag icinde kalabilecek askidaki partikiil ve suyun
kalite kaybina neden olmamasi igin santrifiij uygulanmaktadir. Bu
santrifiijler dekantdriin aksine dikey olarak merkez ka¢ kuvveti
uygulamaktadir. Ayn1 zamanda son santrifiij olarak adlandirilan bu islem
zeytinyagindaki silispansiyon halindeki yag dist maddeleri miimkiin
oldugunca azaltilmasini saglamaktadir. Asili partikiiller uzaklastirilmaz ise
yavasca toplanmakta ve ambalajin/depo silosunun dibinde bir tortu
olusturmaktadir.
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Filtreleme

Filtreleme islemi santrifiije benzer sekilde yag icinde askinda
kalabilecek kat1 partikiillerin tutulmasini amaglamaktadir. Bu partikiillerin
uzaklagtirilmasi sayesinde ileriki depolama sirasinda kalite kayiplarina
neden olabilecek bozulma reaksiyonlar1 engellenmis olmaktadir.
Genellikle filtreleme islemi pompa yardimiyla zeytinyaginin plakal
filtrelerden gecirilmesi ile gerceklestirilmektedir.

Depolama/Dolum

Zeytinyaglar zeytin hasatini takip eden bir ay i¢inde yogun bir sekilde
iretildigi ve yil icinde peyder pey tiketildigi i¢in zeytinyaglarinin
depolanmasi zorunlulugu vardir. Bu amag i¢in dip kismi koni seklinde olan
depolama tanklari kullanilmaktadir. Tankin altindaki koni seklindeki
kismin iist kisminda zeytinyagi dolum muslugu ve en alt kisminda tortu
tahliye muslugu bulunmaktadir. Zeytinyaginin depolanmasi sirasinda belli
araliklar ile tortu tahliye muslugu acilarak birikme ihtimali olan tortu
yagdan uzaklastirilabilmektedir. Yiizer kapakli veya hava bosluguna azot
(N2) doldurma 6zelligine sahip depolama sistemleri okidasyonun neden
olabilecegi bozulmalarin 6nlenmesini saglayabilmektedir.

Zeytinyaglarinin sige veya teneke gibi ambalajlara dolumu hacim ayarli
dolum makineleri ile yapilabilmektedir. Dolum isleminde mimkiin
oldugunca tepe boslugunun az birakilmasi tercih sebebidir. Bu sayede
oksijen varliginda gerceklesebilecek oksidasyonlar engellenebilmektedir.
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ZEYTINYAGININ DEPOLANMASI

Zeytinyag: iiretimine gosterilen titizlik elde edilen yagin depolanmast
ve ambalajlanmasinda da gosterilmelidir. Aksi takdirde zeytinyaginda
kalite kayiplarinin gozlenmesi ve hatta satisa sunulamayacak kotii duruma
gelmesi ile ekonomik kayiplar meydana gelebilmektedir. Sicaklik, 151k ve
hava zeytinyaginda kalite kayiplarina neden olmaktadir (Sekil 71). Bu
nedenle depolama sirasinda Onlemler alinmalidir. Serbest yag asidi
miktar1, peroksit degeri ve UV 15181 6zgiil sogurma degeri zeytinyagmin
kimyasal bilesimini incelemek igin rutin olarak gerceklestirilen en yaygin
analizlerdir.

Yag asitlerinin oksidasyonu Fenoller vb antioksidanlarin pargalanmasi

Sekil 71. Ambalajlama ve depolama sirasinda sicaklik ve 1s181n etkilerinin
sematik gosterimi

Gerek depolama gerekse ambalajlama sonrasinda
sicakliktan kaynakli bozulmalar1 azaltmak ve/veya durdurmak
amaciyla zeytinyagi 18°C’nin altinda depolanmalidir. Depo
silolarinda tepe boslugunun miimkiin oldugunca az olmasi,
yiizer kapak depolarin kullanilmasi veya tepe boslugunun azot
(N2) gaz1 ile doldurulmasit oksijen varliginda meydana
gelebilecek bozulmalart onlenmis olacaktir (Aristoil Guide,
2019). Ayrica depolama sirasinda zeytinyaginin 1s1k, nem ve
kokulardan korunmasi kalite kayiplarinin dniine gegilmesi i¢in
Onemlidir.

PIOICES
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Isik ve havadan korunmadigi durumlarda
zeytinyaglarinda oto—oksidasyon ve foto—-
oksidasyon  meydana  gelebilir. Foto
oksidasyonu ile baslayan bozulma reaksiyonu
oto oksidasyonu ile devam eder ve son olarak
hidroperoksit meydana gelmektedir.
Fotooksidasyon, ¢ift baga etki etmekte ve hizli s
bir reaksiyon gergeklestirmektedir. Foto—oksidasyon ve otoksidasyonun
oleik asit {izerine etkisi Sekil 72°de verilmistir.
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Oleik asit serbest radikali, C18:1

Sekil 72. Foto—oksidasyon ve otoksidasyonun oleik asit iizerine etkisi
(Mailer ve ark., 2005)

Zeytinyagmin sahip oldugu fenolik maddeler gibi antioksidan bilesikler
kismen de olsa oksidasyona kars1 yag asitlerini korumaktadir. Ancak diger
yaglarda oldugu gibi, zeytinyagi hava ile temas ettiginde oksidatif bozulma
meydana gelmektedir. Bunun nedeni, doymamis yag asitlerinin (tekli
doymamis ve c¢oklu doymamis), oksijen alan ve oksidasyonun ana
iiriinlerinden biri olan peroksitlerin olusumuna neden olan bir veya daha
fazla ¢ift baga sahip olmasidir. ilk oksidasyonu tepkimesi sonucu olusan
preoksil radikali baska bir doymamus yag asidi ile reaksiyona girdiginde,
bu peroksitler hidroperoksitlere doniisiir ve o da oksitlenerek zeytinyaginin
eksimesine/asitlenmesine  neden olan aldehitler ve ketonlarn
olusturmaktadir. Peroksit degeri, rafine edilmemis bir zeytinyagin,
iretildigi andan ambalajlandig1 ana kadar gegen siire¢ hakkinda fikir
vermektedir (Olivarama, 2013). Yani peroksit degeri yagin iiretim ve
depolanmasi ile ilgilidir ve oksidasyon nedeniyle olusan kimyasal iiriinleri
6lgmektedir (Silva ve ark., 2010).

63



Serbest asitlik (veya yiizde asitlik), Uluslararasi Standart ISO 660
tarafindan belirtildigi gibi, 100 g yag basina serbest yagli oleik asit miktar1
olarak tamimlanir. Serbest asitlik, kiitle yiizdesi olarak ifade edilir. Asitlik
seviyesi, yagda bulunan serbest yag asitlerinin derecesidir ve yagin
siselenmeden Once veya raf omrii sirasinda ne kadar kotii sartlara kaldigi
hakkinda fikir verebilmektedir. Sekil 4, zeytinyagmin serbest asit
miktarinin (% kiitle/kiitle oleik asit olarak ifade edilir) giines 15181na ve
havaya maruz kalmaktan biiyiik 6lgtide etkilendigini gostermektedir. UV
0zgiil sogurma degeri ise uzun siire depolanmis veya rafine edilmis yaglari
tanmimlamak i¢in siklikla kullanilmaktadir (Anwar ve ark., 2003; Silva ve
ark., 2010).
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0 56 112 168
Siire (saat)
Sekil 73. Hava ve giines 1s18ina gegis siiresi arttikga serbest asitligin

artmasi (Houshia ve ark., 2019)

Natural sizma zeytinyaginin iiretim tesisinden tiiketiciye ulasana kadar
maruz kaldigi sicaklik, oksijen ve 151k gibi degisken kosullar, zeytinyaginin
oksidatif ve hidrolitik bozulmasina neden olabilmektedir. Bu kimyasal
degisiklikler natiirel sizma zeytinyaginin raf omriinii kisaltmakta ve
zeytinyagimin fenolik igerigini azaltmakla kalmayip aymi zamanda
zeytinyagimin duyusal kalitesini de etkileyerek lezzet kaybina neden
olmaktadir (Batra, 2016). Zeytinyaglarim1 yiiksek sicakliktan (>25°C),
giinesten ve havadan koruyarak son kullanma tarihine kadar Kkalite
degerlerinde ve fenolik iceriginde bir kayip olmadan depolanmasi
miimkiindiir. Genelde zeytinyaglar ticari olarak ortam sartlarinda
depolanmaktadir ve siselemeden tiiketime kadar maksimum saklama
siiresi 24 aydir. Bu depolama siiresi hava ve 1siktan koruyan ambalaj iginde
ve depolama ve satig reyonlarinda 18°C’yi asmayan sicaklikta bu siire
uzatilabilir (Aristoil Guide, 2019; Olivarama, 2013). Farkli sicakliklarda
depolanmasi sirasinda farkli zeytinyagi Orneklerinin fenolik bilesen
iceriklerindeki degisiklikler Sekil 74’te verilmistir.
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Sekil 74. Farkl sicakliklarda farkli gesitlere ait zeytinyaglarin depolama
sirasinda fenolik bilesen iceriklerindeki degisimler (Krichene ve
ark., 2015)

Yiiksek kaliteli natiirel sizma zeytinyaginda fenollerin varligi nedeniyle
saglik iddias1 hakli ¢ikarken, bu iddianin uygulanmasinin 6niindeki en
biiyiik engellerden biri, zeytinyagi fenolik madde igeriginin depolama veya
market rafinda beklemesi sirasinda zamanla azalmasidir (Batra, 2016).
Fenolik bilesenler hava ve giinese maruz kalma sirasinda yaglari
oksidasyondan korurken kendileri azalmaktadir. Giines 1s181na ve havaya
maruz kalma siiresine bagl olarak polifenollerdeki degisimler Sekil 75°te
verilmistir.

800
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- I l I I

0

Polifenolik madde (mg/kg)

| Siire (saat) i
Sekil 75. Giines 15181na ve havaya maruz kalma siiresinin artmasi nedeniyle
toplam fenol icerigindeki degisim (Houshia ve ark., 2019)
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ZEYTINYAGI URETIMINDE YENI
TEKNOLOJILERIN KULLANIMI

Zeytinyag tiretimi her ne kadar geleneksel bir aktivite olsa da her gegen
yilda kendisine yeni teknolojiler katarak gelistirmis ve daha modern
tiretimleri miimkiin kilmigtir. Bu gelisme ge¢cmiste oldugundan daha hizli
sekilde gelecekte de devam edecektir. Bu kapsamda zeytinyagi konusunda
egitim alan kisilere daha biiyiik gérevler diismektedir. Gerek bu konuda
yeni teknolojiler gelistirerek daha diisiik maliyet ve/veya yiiksek kalitede
tiretim gerceklestirmek gerekse yeni gelistirilmis teknolojileri takip edip
iiretim iginde kullanilir hale getirmek 6nemli bir gorevdir. Ayrica ¢evre
dostu teknolojiler gelistirmek ve bunu zeytinyagi sanayinde kullanilir hale
getirmek de son derece 6nemlidir.

Geleneksel iiretim iginde
cekirdekten yetismis veya konu
hakkinda teknik egitim almamis
Diinle beraber gitti cancagizim, ne kadar soz personelin yeni teknolojiyi
kavramasi ve mevcutta kullandigi
iretim yontemine entegre etmesi
veya eski yontemi degistirerek
yenisine ge¢is yapmasi ¢ogu zaman
daha zordur. Bu nedenle bu konuda egitim almis personele sahip fabrikalar
daha avantajlidir. Yeni teknolojileri kendi iiretim hatlarinda daha hizli ve
etkin sekilde uygulamaya koymalar1 daha muhtemeldir.

varsa diine ait, simdi yeni seyler soylemek
lazim.

- Mevlana Celaleddin-i Rumi

Yag kalitesine zarar vermeden yag eldesine arttiran ve/veya iiretim
stiresini kisaltan yeni teknolojiler gelistirmek her zaman ilgi odagi
olmustur. Bu konuda siklikla kullanilan yeni teknolojilerden ultrases,
elektrik alan ve mikrodalga uygulamalar1 daha fazla potansiyel yararalar
gosterdigi i¢in kendisine daha fazla yer bulmustur. Asagida ultrases
uygulamasi ile yapilan zeytinyagi {retimine ait gorsel Sekil76’da
verilmistir.

Malaksasyon Oncesinde zeytin hiicre duvarlarimin darbeli elektrik alan
ile pargalanmasinin yag verimini arttirabilmekte ve malaksasyon igin
gerekli olan siireyi kisaltabilmektedir. Zeytinyagi {iretimi zeytinlerin
ayiklanmast ve yikanmasinin ardindan zeytinlerin pargalanmasi ile
baslamaktadir. Buradaki parcalama isleminin ardindan darbeli elektrik
alan uygulamasi1 daha etkili ekstraksiyon yapilmasimt miimkiin
kilmaktadir. Parcalayici sonrasi zeytinlere darbeli elektrik alan uygulamasi
Sekil 77°de gosterilmistir.
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Ultrases jeneratorii

Zeytin
10
' Kontrol Ultrases
Yag verimi - w
PAES g

S Termo
Coktiirme Santrifij kanistirici

Ultrases
uygulamasi

Sekil 76. Ultrases uygulamasi ile yapilan zeytinyagi iiretimine ait gorsel

(Bejaoui ve ark., 2016)

| Pargalayicidan gelis

Zeytin kabulii

Pargalama

Darbeli |
elektrik alan
uygulamast

Darbeli elektrik
alan uygulamasi

Darbeli elektrik akim uygulamasi

Sekil 77. Pargalayici sonras1 zeytinlere darbeli elektrik akim (4 ton/saat
kapasiteli) uygulamas: (Raso, 2018)
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Pargalayici sonrasinda uygulanan darbeli elektrik alan zeytin hiicre
duvarlar i¢inde kanallar olusturmak suretiyle yag molekiillerinin disari
tasinmasinda etkili oldugu bildirilmektedir. Bu sayede malaksasyon
sirasinda yagin hiicre digina salimmmasi kolaylagmaktadir. Pargalama
asamas1 ¢ok etkili bir islem olmasina ragmen, mevcut ekstraksiyon
isleminde yagin bir kismi1 hala zeytin hiicrelerinin iginde kalabilmektedir.
Darbeli elektrik alan, tamamen fiziksel bir islemdir ve sicaklik yiikselmesi
olmadan gergeklestirilebilmektedir. Darbeli elektrik alan uygulamasinin,
zeytinyaginin ekstraksiyon oraninin ve fenolik igerigini arttirmasinin yani
sira malaksasyon siiresini kisaltmak suretiyle kapasite artis1 ve maliyet
azalmasi sagladigi bildirilmistir (Raso, 2018).
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RAFINASYON

Ciftcinin ve zeytinyag iireticisinin verdigi emegin hak ettigi degeri
bulmasi i¢in iiretime 6zen gostererek natiirel sizma zeytinyagi veya en
azindan natiirel birinci zeytinyagi elde etmesi istenmektedir. Ancak bazi
istenmeyen durumlar sonucu zeytinyagi rafine edilmek zorunda kalabilir.
Fiziksel ve kimyasal yontemler ile elde edilen zeytinyaglarin tiiketim
imkanlar1 Sekil 78’de verilmistir.

Fiziksel yontem ile ekstraksiyon Kimyasal yontem ile ekstraksiyon

Natiirel grubu girecek yaglar elde Rafinasyon sonras tiiketilebilir.
edilmis ise direk olarak tiiketilebilir.

Sekil 78. Fiziksel ve kimyasal yontemler ile elde edilen zeytinyaglarin
tiiketim imkanlart

Zeytinyaginin

siniflandirilmasindan

bahsedildiginde ilk akla gelen

\ Kétii durumdaki zeytinlerden  gerbest yag asidi igerigi olsa da

3 elde edilmesi veya yanlis zevtinvas: titkketimini
"7-‘: proses sartlart ile iiretim ylinyag .

ju— yapilmasi nedeniyle engelleyen veya natiirel sizma

\  dozdantiketime uyeun veya  birinci  zeytinyagi

olmayan zeytinyagidir. . .. T e
R gruplart igerisine girmesini

engelleyen birgok  6zellik
vardir. Sonug olarak rafinasyon direk olarak tiiketime uygun Ozellikte
olmayan zeytinyaglarinin ekonomiye kazandirilmasini saglamaktadir.
Rafine zeytinyagi “saf” veya “light” olarak isimlendirilmesi dogru
degildir.

Rafinasyonun amaci miimkiin oldugunca faydali bilesenleri koruyarak,
yag kaybini en az seviyede tutarak ve cevre kirliligine neden olmayarak
istenmeyen bilesenlerin uzaklagtirilmasidir. Asagida rafinasyonun amaci
Ozetlenmistir.
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Rafinasyonun Amaci

Ham yaglardan istenmeyen bilesikleri uzaklastirmak
Serbest yag asitleri (FFA),

Fosfolipitler (gumlar),

Okside trinler,

Metaller ve bulasanlar,

Renk pigmentleri

Faydal bilesenlerin miimkiin oldugunca korunmasi
(vitamin E veya tokoferol-dogal antioksidanlar)

Yagin bozulmalara kars1 korunmasi

Kimyasal rafinasyonda serbest yag asitleri, baz1 uygulamalarda da
fosfatitlerin gogu ve diger safsizliklar bir alkali ¢6zeltisi (genellikle NaOH)
kullanilarak yagdan uzaklastirilir. Fiziksel rafinasyonda ise; serbest yag
asitlerinin uzaklastirllmas1 ve deoderizasyon islemi ayni anda buhar
distilasyonu ile yapilmaktadir. Ancak fiziksel rafinasyon isleminde buhar
distilasyonu oncesinde fosfatitler ve diger safsizliklar ortamdan titizlikle
uzaklastirilmis olmalidir. Asagida kimyasal ve fiziksel rafinasyon
islemlerinde kullanilan basamaklar verilmistir. Ham yagin serbest yag
asidi miktari, safsizlik seviyesi, kalitesi ve termal bozulmaya olan
duyarlilig1 géz oniine alinarak kimyasal veya fiziksel rafinasyondan bir
tanesi uygulanabilir.

Rafinasyon Yontemleri

Kimyasal Rafinasyon Islem

Fiziksel Rafinasyon islem

Basamaklar Basamaklar
*Yapigskan maddelerin giderilmesi | *Yapiskan maddelerin giderilmesi
(degumming) *Renk agma

*Bubhar distilasyonu ile
notralizasyon ve deodorizasyon

*Asitlik giderme (notralizasyon)
*Renk agma (agartma)
*Koku giderme (deodorizasyon)

Zeytinden elde edilmesine ragmen direk olarak tiiketilemeyecegi i¢in
rafinasyona gonderilmesi gereken yag, pirinadan elde edilen yag veya
natiirel s1izma veya birinci zeytinyagi ve kalitesinde olmasina ragmen kotii
depolama sartlari nedeniyle bu sinif igerisinde satiga sunulamayacak yaglar
rafine edildikten sonra kullanilmaktadir. Pirinanin bilesimi ve rafinasyon
islem basamaklar1 Sekil 79°da verilmistir.
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Sekil 79. Pirinanin bilesimi ve rafinasyon islem basamaklar1 (Oriva
2020’den degistirilmistir)

Kimyasal Rafinasyon

Degumming

Zeytinyagimin sahip oldugu fosfolipidlerin yapisina bagli olarak
degumming islemi igin su, asit veya enzim uygulamasi
kullanilabilmektedir. Ne yazik ki polifenoller de bu basamakta yagdan
uzaklastirilmaktadir. Bu islem genel olarak fosfolipidleri hidrate etmek
amaciyla ham yagin diisiikk miktarda su ile islem goérmesi ve sonrasinda
santrifiij ile yagdan ayrilmasi basamaklarin1 kapsamaktadir.

Notralizasyon

Notralizasyon prosesi rafinasyon tesislerinin en temel kismini
olusturur. Alkali (NaOH gibi) uygulamasi ile serbest yag asitleri
giderilerek yagin asitligi hedeflenen degerlere diistiriilmektedir. Daha
sonra serbest yag asitleri sabun hammaddesi olarak santrifiij ile
ayrilmaktadir.
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Agartma

Agartma topragi sagladigi kati—sivi adsorbisyonu ile agartma iglemini
saglamaktadir. Bu islem sadece renk veren maddelerin uzaklastirilmasi
degildir. Notralizyondan c¢ikan yagda kalan fosfolipitler, oksidasyon
iiriinleri, iz metaller ve sabun kalintilar1 agartma topragi ile tutulmaktadir.
Bu islemde genel olarak yag, yaklasik 100°C’ye kadar sitilir ve asitle
aktive edilmis bir agartma topragi ile karistirilir. Ardindan filtreleme ile
agartma topragi ve onun tuttugu bilesenler yagdan uzaklastirilmaktadir.
Agartma topragmin goriiniimleri ve yag agartma deneyi Sekil 80’de
verilmistir.

Filtreleme

Sekil 80. Agartma topraginin goriiniimleri ve yag agartma deneyi (AMC,
2013)

Deodorizasyon

Rafinasyon isleminde lezzet ve koku veren ugucu bilesikleri ortadan
kaldirmak 6nemli bir islemdir. Bu islem i¢in vakum altinda su buharinin
stirtikleyici ozelligi sayesinde koku giderme saglanmaktadir. Vakum
altinda (6 mmHg) 260°C’ye kadar yiiksek sicakliklarda buhar siipiiriicii
olarak kullanmilmaktadir. Rafinasyon Oncesi ve sonrasindaki yaglarin
goriiniimil Sekil 81°de verilmistir.

—

(b)

E 4
LS S

Sekil 81. Ham yagin (a) ve rafine edilmis yagin (b) goriinimi
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Fiziksel Rafinasyon

Fiziksel rafinasyona yapiskan maddelerin giderilmesi ile baglanmakta
ve ardindan renk agma islemi gelmektedir. Bu iki basamak kimyasal
rafinasyon ile ayni sekilde gergeklestirilmektedir. Fiziksel rafinasyondaki
son basamak buhar distilasyonudur. Bu basamakta asitlik giderme ve koku
giderme iglemi ikisi birlikte su buhari kullanilarak gergeklestirilmektedir.
Bu basamak kimyasal rafinasyon isleminden farklilik gostermektedir.

Rafinasyon Tesisleri

Rafinasyon sistemlerini kapasitelerine gore; biiyiik 6lgekli rafinasyon
sistemi, kiiglik dlgekli rafinasyon sistemi ve rafinasyon makinesi olmak
tizere lice ayirmak miimkiindiir. Bunlarda kullanilan yontem prensipleri
aynidir. Ancak kapasite buyikliikleri farklilik gostermektedir. Kiigiik
olgekli rafinasyon sistemleri veya rafinasyon makinesi ile daha diisiik
yatirim miktar: ve alan ihtiyaci ile zeytinyaglarii rafine etmek miimkiin
olmaktadir. Kiiciik dlgekli tiretim i¢in 500-2500 kg/giin yag rafinasyonu
kapasitesine sahip makineler bulunmaktadir. Ancak yiiksek kapasite
gerektiren durumlarda biiyiik 6l¢ekli rafinasyon sistemlerinin kurulmasi
gerekmektedir. Kiiciik kapasiteli rafinasyon sistemi ve rafinasyon
makinesine ait gorseller Sekil 82 ve Sekil 83°de verilmistir.

1: Rafinasyon tanki, 2: Nétralizasyon tanki, 3: Agartma tanki, 4: Leaf filter, 5: Koku giderme tanki, 6:
Buhar jeneratdrii,7: Bay type filter, 8: Vakum haznesi, 9: Sicak su ve alkali tank1, 10: Agartma topragj|
tanki, 11: Yag pompasi, 12: Vakum pompasi

Sekil 82. Kiigiik 6l¢ekli yag rafinasyon sistemi
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Rafine yag

Sekil 83. Yag rafinasyon makinesi
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PiRINA YAGI URETIiMi

Fiziksel sistemler ile iiretilen zeytinyagi eldesinden sonra yan {iriin
olarak ortaya ¢ikan pirina hala degerli bir {irlindiir ve ondan oransal olarak
az miktar da olsa yag elde edilebilmektedir. Aygicegi ve musir gibi
iiriinlerden elde edilen yaga benzer sekilde ¢oziicii kullanilarak pirina
icerisinde kalan yag geri kazanilabilir. Ayrica fiziksel yontemler ile de
pirinadan yag elde edilebilmektedir. Ham pirina yagi olarak da
isimlendirilebilen bu {iriin daha sonra rafine edilerek rafine pirina yag
ismini alir. Rafine pirina yagi natiirel sizma veya birinci zeytinyagi ile
karistirllarak pirina yagi ismi ile satisa sunulmaktadir. Pirinadan pirina
yag1 tiretim akisini gosteren sema Sekil 84’de verilmistir.

¢ED

Cekirdek

Su [ Kurutma _

N
@
/
%)
~ IsifEnerii

Su
Coziicii ile
ekstraksiyon
yagi
Rafine pirina yag ®
-

Natural sizma veya _m " Pirina va&i
birinci zeytinyag

Sekil 84. Pirina yagi tretim akisini gosteren sema (Oriva 2020’den
degistirilmistir)

=

Natural sizma veya birinci zeytinyaginin aksine rafinasyon islemi ile
tiretilmis olsa da pirina yag1 halen diger rafine yaglar icerisinde 6zel bir
yere sahiptir. Natiirel sizma veya birinci zeytinyagi ile yapilan karigim
oranina bagh olarak duyusal 6zellikleri degisiklik gdsterebilmektedir. Bu
oran arttik¢a pirina yagi duyusal 6zelliklerinde artis gozlemlenmektedir.



ZEYTINYAGI MEVZUATI VE DUYUSAL
ANALIZI

Zeytinyag1 daha 6nceki boliimlerde de bahsedildigi gibi teknik ve ticari
anlamda i¢inde farkli ozelliklere sahip siniflari igeren bir iiriini ifade
etmektedir. Zeytinyaginin Ozellikleri nedir, zeytinyaginin igerdigi
bilesenler nelerdir, zeytinyagi nasil iiretilir veya zeytinyaginin fiyati nedir
gibi sorularin cevab1 Oncelikle hangi zeytinyagi olmalidir. Ciinki
zeytinyag1 olarak ifade edilen gida grubu igerisinde (pirinadan elde edilen
yaglarinda dahil edilmesi durumunda) 6 adet zeytinyagi gurubu
bulunmaktadir. iste bu guruplar ulusal ve uluslararast mevzuatlar
tarafindan tiiketicinin ne satin aldigim bilmesini saglamak ve diiriist
tireticilerin hakkin1 korumak amaciyla olusturulmustur. Bu mevzuatlar
sayesinde ayni zamanda zeytinyaglarinda taklit ve tahsis gibi hilelerin
yapilmasi engellenebilmektedir. Ayrica etiketlendigi sinifa uygun
olmayacak sekilde diisiik kalite degerlerine sahip zeytinyaglarin satisa
sunulmasinin engellenmesi de saglanmaktadir.

¢ Tiiketici ve iireticinin hakkinin korunmasi E{

* Hilelerin tespit edilmesi
¢ Zeytinyaglarin gruplandirilmasi = , =t

N A0

Zeytinyag1 mevzuati neden var?
* Tiiketicinin hak ettigi geliri elde etmesi
* Ureticinin 6dedigi bedelin karsiigin1 almasi

Zeytin dreticisi tlkelerin her birinin kendi ulusal mevzuati vardir.
Ulkemizde de “Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebligi
(Teblig No: 2017/26)” zeytinyagir ile ilgili yasal diizenlemeleri
saglamaktadir. Avrupa Birligi diizenlemeleri, Uluslararas1 Zeytin Konseyi,
Kodeks Alimentarius Komitesi, Amerika Birlesik Devletleri Tarim
Bakanlig1 ve diger ilgili bilimsel kuruluslar ve gida otoriteleri tarafindan
yayinlanan mevzuatlar da hem zeytinyaglarinin siniflandirtimas: hem de
ozelliklerinin tanimlanmasinda kullanilan uluslararasi diizenlemelerdir.

Zeytinyag ile ilgili diizenlemelerde: serbest asit miktari, peroksit
degeri, ultraviyole 1s181nda 6zgiil sogurma, yag asidi kompozisyonu, sterol
kompozisyonu, toplam sterol igerigi, toplam sterol i¢indeki eritrodiol ve
uvaol orani, trans yag asitleri, gergek ve teorik ECN 42 trigliserit icerigi
arasindaki fark (tohum yaglarmin tespiti), stigmastadien miktar1 (rafine
bitkisel yaglarin tespiti), mumsu madde miktari, duyusal analiz

76



degerlendirmesi, kampesterol orani, stigmasterol oran1 ve delta—7
stigmasterol oran1 gibi degerleri icermektedir. Bu degerler hem zeytinyagi
veya pirina yaginin gruplandirilmasinda hem de taklit ve tahgisin yapilmasi
durumunda otoriteler tarafindan tespitinin saglanmasinda
kullanilmaktadir. Zeytinyagimin siif ozellikleri hakkindaki bazi temel
bilgiler Cizelge 7’°de verilmistir.

Cizelge 7. Zeytinyaginin simif o6zellikleri hakkinda bazi temel bilgiler

(About Olive Qil, 2015b’den degistirilmistir)

Natiirel sizma Natiirel birinci Riviyera Prina
Ozellik zeytinyagi zeytinyagi zeytinyagi yagi
Is1 veya kimyasal |Is1 veya kimyasal | Dogal olarak elde | Kimyasal
kullanmadan dogal| kullanmadan dogal| edilir ve daha yontemle ekstrakte
olarak elde edilir, | olarak elde edilir, |sonra rafine edilir. | edilir sonra rafine
antioksidanlar antioksidanlar Kimyasal edilir. Rafine
igerir igerir kullanilmaz. pirina yag1 ve
£ 5 Rafine zeytinyag1 |natiirel zeytinyagi
== ve natiirel karigimudir.
® Q . - .
S8 zeytinyaglarin Natiirel
E karigimidir. zeytinyagimin daha
Natiirel fazla katilmasi ile
zeytinyagimin daha| antioksidanlari
fazla katilmasi ile | artar.
antioksidanlari
artar
Sertifikali 8 ila 12 | Scrtifikali 8 ila 12
. tadimciya sahip
— g |dmeyasahip oo Guyusal
S = | panel ile duyusal Tad1 giizel. Renk | Tad1 giizel. Renk
S = test yapilir. . .
S = | test yapilir. ) acik saridan yesile | acik saridan yesile
53 Medyan puanlari . .
A & |Medyan puanlan 0<Tat degisir degisir
Tat kusurlar1 = 0
Meyvelik> 0 kusurlar_1<3,5
Meyvelik> 0
— %] Asitlik < %0.8, Asitlik < %2, Asitlik < %1, Asitlik < %1,
“E’ ﬁ 2?| peroksit <20 meq | peroksit <20 meq | peroksit <15 meq | peroksit <15 meq
& S Z|0wkg 0:/kg 02/kg 0:/kg
S| UV 8lciimleri UV 8lgiimleri UV &lgiimleri UV &lgiimleri
Diger yaglar, Diger yaglar, Diger yaglar veya
3 rafine z'eytinyag.l rafine z.eytinyag} prina yagt ile ' Diger yaglar il.e
% E |veya prina yagi ile | veya prina yag ile | Karigimin tespit karigimin tespit
) § karisimin tespiti | karigimin tespiti | edilmesi igin edilmesi igin
T .= |icin yaklasik 30 icin yaklagik 30 Yaklagik 30 yaklagik 25 6zellik
9 | 6zellik kontrol ozellik kontrol ozellik kontrol kontrol edilir
edilir edilir edilir

EFSA tarafindan onaylanan saglik beyanlar listesinde natiirel sizma
zeytinyagi ile ilgili olan dort saglik beyani1 bulunmaktadir (Anonim, 2014).
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Zeytinyaginin saglik beyanli sekilde etiketlenmesine izin verilmesinde
ilgili beyana gore gerekli limitlerin kontrol edilmesi igin fenolik madde, E
vitamini, oleik asit ve tekli doymamis ve/veya ¢oklu doymamis yag asitleri
icerigi analizleri gerceklestirilmektedir. Polifenolleri ile ilgili olan saglik
beyani tiim gidalar i¢inde sadece zeytinyagina 6zgiidiir. 20 graminda en az
5 mg hidroksitirosol ve tiirevleri (oleuropein kompleksi, tirosol vb.) igeren
zeytinyaglar1 “Zeytinyag1 polifenolleri, kan lipitlerinin oksidatif strese
kars1 korunmasina katkida bulunur” ifadesi ile etiketlenebilmektedir.
Beyan ile birlikte zeytinyagi etiketinde “yararli etkinin giinlik 20 g
zeytinyagi alimi” ile elde edildiginin bildirilmesi zorunlulugu vardir.

Natural sizma zeytinyaginin popiilaritesi hem essiz lezzeti (duyusal
degerleri) hem de saghiga faydali ozellikleriyle baglantilidir. Duyusal
ozelliklerinin aroma bilesiklerinin varligina atfedilirken, acilik ve yakicilik
ozelliklerinin ise ayn1 zamanda bir ¢ok saghiga faydali 6zellikten de
sorumlu oldugu bilinen fenoliklerin varligindan kaynaklandigi
bildirilmistir (Genovese & Sacchi, 2018). Koku ve aromanin duyusal
algisiin gergeklestigi yerlerin sematik gosterimi Sekil 85°de verilmistir.

a: genel kabul gormiis duyusal algi yerleri, b: APCI/MS analiz sonuglarina gore algi yerleri
1: natural sizma zeytinyagli, 2: koku (ortonazal yoldan (nefes alma yolundan)), 3: aroma
(retronazal yoldan (nefes verme yolundan)), 4: burun boslugu, 5: koku sogani, 6: olfaktor
epitel (koku alma duyusu), 7: dil (tat duyusu), 8: tat tomurcuklar1 (acilik algisi), 9: agiz
boslugu, 10: trigeminal sinir (kemestez algisi: keskinlik), 11: agizda yag aspirasyonu
(ortonazal yol olmadan), 12: ugucu bilesenlerin agiz boslugunda tiikiiriik ile etkilesimi, 13
retronazal yol (tiikiiriik ile etkilesimden sonra aroma), 14: aroma atimi

Sekil 85. Zeytinyagi i¢in duyusal koku ve aromanin algilandig1 yerlerin
sematik resmi (Genovese ve Sacchi, 2018)

Duyusal analiz zeytinyaglarinin siniflandirilmasinda  kullanilan
analizlerden bir tanesidir. Ayn1 zeytinyag1 grubu i¢inde olsa dahi nispeten
yliksek duyusal degerlere sahip olan zeytinyagi digerlerinden daha yiiksek
fiyatlar ile satisa sunulabilmektedir. Ayrica her parti zeytinyagi {iretimi
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veya az sayida zeytin agacina sahip olan tireticilerin sahip olduklar kiigiik
miktardaki zeytinyagi partileri igin toplam fenolik madde analizi
yaptirmalart miimkiin olmayabilmektedir. Bu gibi durumlarda duyusal
analiz zeytinyagimin sahip oldugu fenolik bilesen miktar1 ve iiretimde
kurallara uyulmasinda gosterilen titizlik hakkinda fikir verebilmektedir.
Zeytinyag1 tadimu ile ilgili temel bilgiler Sekil 86°da verilmistir.
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ZEYTINYAGI
TADIMI

*Kargilagtirmak igin
birkag zeytinyagi
alin
*Once daha diisiik
aromadaki yaglar
tadin
*Renk kalite veya
aromay!1
etkilememektedir.

D

Su, soda veya
elma dilimi
tiiketerek
damaginizi
temizleyin

5O

En az bir yemek
kasig1 yagi
tadim bardagina
koyun

&

*Yeterli miktar
bir yudum alin
*Tiim dilinize
temas ettirin
*Agziniza hava
¢ekin

*Agzinizi1 kapatin
ve nefesinizi
burundan verin

*Biraz yag yutun
6 @

Bardag:
dondiirerek
yagin
1simmasint
saglayn.

+Ornekler arasinda

mola verin .
*Hissetmek igin
kendinizi
zorlamayiniz
*Besten fazla
Ornegin tadimini
yapmayiniz

&

*Elinizi bardaktan
uzaklastirin ve
bardagi burnunuza
yaklastirin

*Derin nefes alin

Ne hissettiginizi

not ediniz
*Koku: Elma,
domates, bitki,
narenciye, findik veya
baharat diger?
*Acilik veya yakicilik
hissi var mi?
*Hangi hisler daha

yogun?

ad

8

Sekil 86. Zeytinyagi tadimi ile ilgili temel bilgiler (About Olive Oil, 2015c)
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Degerli okuyucu, bu kitap zeytinyagimin biiyiileyici yolculugunun
anlatilmasi i¢in Aristoil Capitalisation projesi kapsaminda yazilmistir. Bu
kitaptan, yetistirici, sanayici, ambalajlayici ve zeytinyagi kullanan
isletmeler, bu konuda kariyer yapmak isteyenler ve tiiketiciler gibi farkli
paydaslarin istifade etmesi umulmaktadir. Kitapta giincel bilgilerin toplu
olarak ve kolay anlasilir sekilde sunulmasina 6zen gosterilmistir. Bu
sayede dogru bilginin miimkiin oldugunca ¢ok kisiye ulagmasi ve katma
deger iiretilmesi amaglanmaktadir.

Her alanda oldugu gibi, zeytincilik ve zeytinyagi konusunda da idealist
insanlarin itici gii¢ olacagi verimli, kaliteli ve ¢evre dostu iiretimleri
gerceklestirerek faydali isler yapacagi umut edilmektedir. Hem geleneksel
hem de teknolojik bir {iriin olarak tanimlanan zeytinyag1 bu konuda calisan
idealist insanlar tarafindan daha iyi bir konuma getirilmesi muhtemeldir.

Bu kitabi bitirip temel bilgileri edindikten sonra ayni proje kapsaminda
hazirlanan “Saglik ve Miikemmellik: Her A¢idan Zeytinyag1” kitab1 basta
olmak tlizere zeytinyag ile ilgili ulasabildiginiz kitap, makale ve benzeri
dokiimanlari inceleyerek kendinizi siirekli olarak gelistirmenizi tavsiye

ederiz.

Bu kitabin tiim okuyucular igin faydali olmasini dileriz...
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