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2019 yilinda
diinyada olusan
covid-19 salgim
nedeni ile gida
enflasyonu
meydana geldi.
Uretici iilkeler
elindeki gidaya
kota koydu. Bu
da zammi

dogurdu.



09:01 al T @)

= Serif Tangat (! v_g, N V

5 goriintiileme
1 dakika once

@ olayyerinde

kasiyer:poset ister misin?

ben: ferrarin olsa ustunu kapatir
misin?

(41t aycicek yagi Komili)

YENI HAT
ALANA AYO(H 8

70(
h-s. Ao
,:' YAG] HEDNE

Qv W

135 begenme

A Q ® & ©

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr

23.09.2023 o
www.mucahitkivrak.com.tr




23.09.2023

" Aycicek yag ithalatinda gumruk vergisi

indirimi:
Aycicek yagl gumruk vergisi %30'dan
%3'e indirildi!

Kim kaybedecek?
Tabi ki Aycicek ureticisi.
Yani yine Trakya ciftgisi!

Yakinda selfie ¢cektirmelik aycicek

bulunmayacak Trakya'da!
Niye zarar edecegi urunu eksin ki ¢iftgi?
7 /

000000

Aycicek yaginda giimriik vergisi
yizde 3'e indirildi
Aycicek tohumu yaginin gimrik vergisi, Kosova'dan yapilan ithalat

haric olmak lizere ylizde 36'dan ylizde 3'e indirildi

© zeytinist
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Ulkemizde ve diinyada Covid ve
kuraklik nedeni 1le Aycicek
yaginda ciddi bir tiretim diististi
ve talep artis1 meydana geldi.
[thalat ve ihracat dengeleri

degisti.
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Aycicek yagi

Aycicek yagi, yag orani yiizde 39-45 arasinda degisen aycicegi (Helianthus
annuus L.) bitkisinin tohumlarindan presleme, 6ziitleme vb. islemlerden
gecirildikten sonra rafinasyona tabi tutularak elde edilen, berrak, sivi halde

ve yag asitlerinin yapisini degistirmek amaciyla esterlestirilmemis yagdir.
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Ayciceginde PR calismalar

= Bilgi tilkemizde ve diinyada ¢ok

basarilidir. Diger yaglara
gore lilkemizde daha fazla

reklam yapmaktadirlar.

Instagram Profiline Git
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TURKEY: Sunflower Production by Province
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1 Lt aycicek yagi,
~14 kafa ayc¢iceginden veya
~4 kg ayc¢ekirdeginden iiretilmektedir.
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Aycicek yagi

Aycicegl dinyada ve ulkemizde en onemli yag bitkilerinden bir1 olup,
tlkemizde ¢ogunlukla yaglik olarak yetistirilir. Diinya ay¢igegi tiretimi son
yillarda 23 milyon ton civarinda olup, Tiirkiye tiretimde ve ekim alanlarinda 11k
on iilke arasinda yer almaktadir. Ulkemizde yaglik aycicegi iiretimi, genelde
Trakya-Marmara Bolgesinde yogunlasmis iken, cerezlik liretimi ise, cogunlukla
Ic ve Dogu Anadolu Bolgesinde, az miktarda diger bolgelerde de ekimi
yapilmaktadir.

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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Aycicek yagi

S1vi olarak ve margarin hammaddesi kat1 yag tiretiminde yaygin kullanim
alan1 bulan ayc¢icek yag1 acgik sar1 renkli, rafine edilerek kullanilabilen bir

yagdir.

Aycicek yagl yuzde 15 doymus, yizde 85 doymamis yag asidi icermekte,
doymamis yag asitlerinin ylizde 14-43"inii oleik asit, ylizde 44-75'Ini

linoleik, en fazla yiizde 0.7'sini de linolenik asit olusturmaktadir.

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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Aycicek yagi

Aycigek yagi; yuzde 0.025-0.31 hidrokarbonlar, yiizde 0.542-0.584
steroller, yiizde 0.008-0.044 vakslar olmak tizere sabunlasmayan
maddeler1 1cermektedir.

Aycicek yagi liretiminde ¢6zgen ekstraksiyonu isleminden sonra
elde edilen yagsiz kiispe yan iirlin olarak hayvan yemi tiretiminde
kullanilmaktadir. Yiiksek protein i¢erigi nedeniyle aycicegi kiispesi
oldukca degerli bir yan tiriindiir.

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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Aygicek yagi yag asitleri bilesimine gore;

*Sinif 1 Ayc¢igek yagi

*Sinif 2 Yiiksek oleik asit igerikli aycicek yagi olmak tizere iki simifa ayrilir.
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High Oleic Sunflower OIl
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Bazi cins tohumlarda yag oraninin % 50’ye kadar ¢ikmasi, aygicegini

yag eldesinde kiymetli bir bitki haline getirmektedir.

Taze elde edilmis 1. Simif soluk sar1 renkte bir s1vi olup, hosa giden tadi
ve kokusu vardir. Beslenme degeri 1se zeytinyagininkine yakindir. Titre
bulanma derecesi 17-20°C, donma derecesi 17-18°C*dir. Vitamince

zengindir. Genellikle yemeklik olarak tiikketime sunulmaktadir.

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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Yag icerigi cevresel faktorler ve genotipi ile cesitlenir. Bhutan’da
yetistirilen Ay¢iceginin 3 ¢esidinin tohumlardaki yag oram1 % 45.7 - %

50.9 olarak Sharma ve ark. tarafindan rapor edilmistir.

74 hibritin tohumlarindaki yag igerigi % 38.6 - % 54.0 aralikta Dreher ve
ark. tarafindan bildirilmistir. Diger ¢alisanlar tarafindan rapor edilen
tohumlardaki yag iceriginin degerleri, % 34 - 45 (Robertson ve ark.), %
45 (Suith), % 40-50 (Dorrell) ve % 52.1 (Decsthale)’dir.

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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Tohumdaki yaglarin ¢ogu, embriyo (% 7.4) tarafindan 1zlenen
cekirdeklerinden (% 87) ve az bir miktar1 da kabuklarindan kaynaklanar.
Kabuklar1 alinmis tohumlar yani ¢ekirdekler biitiin tohumlardan daha fazla

yag 1Cerir.

Earle ve ark.(1968) tarafindan % 46.7 - 64.7 araliginda bulunan 2 yerlesmeler

de yetistirilen hibritlerin ¢ekirdeklerindeki yag orani bildirilmistir.

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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Diger ¢alisanlar tarafindan rapor edilen ¢ekirdeklerdeki yag igerigi i¢in
degerler % 49.6 (Adams 1975), % 55.4 (Kilara ve ark. 1972), % 57 (Bau ve

ark. 1983) ve % 61.8 - % 63.4 (Boradulina ve ark. 1974). Ayc¢icegi kabuklari
yagin dustk bir diizeyine sahiptir.

Earle ve ark. (1968) , 2 farkli bolgede yetistirilen yeni bir cins olan yedi
aycigegi bitkisinin kabuklarindaki yag orani % 0.4 - 2.2 olarak bildirilmistir.



Diger ¢aligsanlar tarafindan rapor edilen degerler % 1.2 (Bau ve
ark. 1983), % 5.2 (Cancalan 1971), % 1.3 sekerleme gibi seyler

icin ve % 2.1 ayc¢i¢cek kabugundaki tohum yag1 i¢indir (Dreher ve
Padmanabhan 1983).
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Net Miktar: 2000 mj

Tavsiye Edilen Tiiketim

Tarii (T £ i
| ierindedi. Yerl/ thal hammadi ”T"‘ﬁ""““.':

Serin

Icinde dogal aroma verici var.
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Aygicegl tohumlarinin yag i¢erigi, tohumdaki kabugun oranina
baglidir. Anand ve Chandra (1979) kabuk kalinliklar1 ve yag icerigi arasinda
negatif korelasyon gozlemledi. Diisiik kabuk oran (% 20-25) ile yetistirilen
yeni bir bitki yiiksek bir kabuk orani ile bunlardan daha fazla yag (57-67)
icermistir (Fick 1980). Daha diisiik ay¢icegi baslar1 (20 cm’den kiigiik capli)
daha buiyiik ¢apli baslardaki tohumlardan (30 cm’den buiyiik) % 40 daha fazla

yagli tohumlar1 tagimak 1¢in gosterilmistir.



Yag ayirnmindan sonra clde edilen yagsiz yemek yine de biraz
yag icerir. Yemekteki yag yetenegi ayrilma metoduna baglidir.
Fosforun toprak uygulamasi, nitrojen uygulamasinda aycicegi

tohumlarinin yag ic¢erigi azaldigr zamanki artis i¢in bildirilmislerdir



Sulanma kosullarinda yetistirilen aycicegi tohumlari,

sulanmamis kosullar altinda yetistirilenden daha fazla yag
icermistir (Morrison ve ark. 1984). Sukhija ve ark. (1980),
sulama nedeniyle % 29.7°den % 44.3’¢ kadar ayg¢icegi
tohumlarinin yag iceriginde bir artis bildirdi.



Aycicegl tohumlarinin yag i¢erigi toprak tuzlulugundaki
art1s ile azalmistir (Raju ve Ranganayakulu 1978). Aycicegi
tohumlarinin yag igerigi tohum gelisimi suiresince sicakliktan
onemli bir sekilde etkilenir. Yani soyle, yiiksek sicakliklar altinda
yag 1cerig1 dusik daha dusuk sicakliklarda yag icerigi daha

fazladir.



Ekme ve yetisme mevsimi zamani, ay¢icegi tohumlarinin
yag iceriklerinde onemli etkiye sahiptir (Morrison ve ark. 1984).
Bhattacharya ve ark. (1982). Kasim’in 4. haftasinda ekildiginde
aycicek tohumlarindaki yag igerigi en yiiksek ve Haziran’1n

1.haftasinda ekildiginde en diisiik yag icerigi elde edildi.



En yuksek %42, en dusuk % 34 degerler1 saptandi. Fizyolojik
olgunlasmanin 6tesinde gecikmis hasatin, aycicegi tohumlarinin

yag 1¢erigini diisirdiigi bildirilmistir.



Notral trigliseridler ay¢icegi tohumlarinda ana yag sinifini
olusturur. Diger trigliseridler, toplam yagin % 4’tinden daha az
olan glikolipidler ve fosfolipidleri kapsar. Sabunlagsamayan
maddeler, vitaminler, pigmentler, alifatik alkoller, hidrokarbonlar
ve sterolleri kapsayan kiiciik bir bilesiktir. Fosfolipidler aycicegi
tohumlarindaki ana polar yaglardir ve genellikle toplam yaglarin %
0.5 ile % 1.0’inden olusur (Morrisen 1981). Lesitin, sefalin,
fosfatidil, inositol aycicegi yaginda bulunan ana fosfolipidlerdir.

Lesitin kesri toplam fosfolipidlerin yaklasik % 50’sidir



Steroller cogunlukla serbest steroller olarak varolurlar. Popov ve
ark. (1975) ham aycicek yagindaki % 0.03 steril gilkozidler, %
0.07 steril esterler ve % 22 serbest steroller olmak tizere toplam %
32 steroller bildirildi. Yine onlar aygicegi yaginin soya fasulyesi ve
musir yaglarindan daha az steroller i¢cerdigini bildirdiler.
Stigmasterol, Kampesterol, A7-stigmasterol ve A7-avanasterol
degisen oranlarda ay¢i¢cek yaginda mevcuttur. Steroller arasinda 3-
stosterol, ayciceginin farkli tohum kisimlarinda toplam strerolleri
% 66°dan % 76’ya degisir



Aycicek yaginin yogunlugu genellikle 80 ppm’den daha diisiik
diizeye aritma esnasinda uzaklastirilan mumun varligina mal edilir
(Turkulav ve ark. 1986). Aycicegi tohumundaki mumun ¢ogu, % 17 kiigiik
bir miktar ile testada ve % 83 kabukta mevcuttur (Krasilnilov ve ark. 1972).
Earle ve ark. (1968), Kuzey Amerika’da yetisen aycicegi bitkilerinin
kabuklarindaki mumun % 1.4 1le % 3.0 oldugunu bildirmistir. Sulama
yapilmadigr durumdaki mumun igeriginde bir azalma meydana geldi. Mum
icerigi ayc¢icegi Agustos ayinda dikildiginde maximum, Mart ayinda

dikildiginde minimumdur.



Aycicek yagr ozellikler:

PARAMETRE
Cekirdeginin yag icerigi, % 35-45
Yogunluk gr/cm3@ 25°C 0,915-1,474
Iyot sayisi 125-136
Kinematik Viskozite, mm2/dk@38°C 33
Sabunlasma sayisi 188-194
Sabunlasamayan Madde, % 1,5
Setan Sayisi 37
Akma Noktasi, °C
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Is1 deger1 yaklasik olarak tohumun 100
gr’inda 600 kcal’dur.
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Aycicek yagi

Uretim Teknolojisi:

Ulkemizde aycicegi tohumundan hem aycicegi yag eldesinde ii¢ yontem
uygulanmaktadir.

a. Presyon (Mekanik sitkma)
b. On Presyon (Mekanik sikma ve ekstraksiyon)

c. Direkt ekstraksiyon

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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Uretim asamalari

Hammaddenin depolanmasi

Hammaddenin temizlenmesi

Kabuk kirma ve ayirma

Yag hammaddelerinde boyut kiicliltme

Ufaltilmis hammaddenin pisirilmesi ve kavurulmasi
Hamyagin sizdirilmasi

Yagli tohumlarin preslenmesi

Yagli tohumlardan yagin ekstraksiyonu

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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Depolamada tizerinde durulmasi gereken noktalar

Tarimsal iirtinlerin canli yapida olmalari
Yaptiklar1 solunum olay1

Olusturduklart yiginda sicakligin yiikselmesi
Ortamda termofil bakterilerin bulunmasi
Ortamin bagil nem oranina(%75)

Sicakligin 15.5 derecey1 gegcmemesine 6zen gosterilmelidir.

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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Hammaddelerin temizlenmesi

Tim mamul gidalarin tiretiminde oldugu gibi, kaliteli bir yag tiretimi 1¢in
i1lk asama, 1slenecek hammadde 1¢erdikler1 yabanci maddeler ve kirlilik

unsurlarindan temizlenmeler1 olusturur.
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Hammaddenin temizlenmesindeki asamalar

[rilik; tohuma kiyasla farkls irilikte olan yabanci maddeler tohum cap: yada
kesitine gore farkli elek acikligina sahip sarsak veya doner eleklerden
yararlanarak uzaklastirilirlar.

[rilik bakimindan ayn: olmasina karsin tohumlara kiyasla sekil farki gdsteren
yabanci maddelerin tohum yiginlarindan ayrilmasinda triyor denilen cihazlardan
yararlanilir.

Yagli tohumda serbest olarak bulunan ve sekil, irilik bakimindan ayni olmasina
karsin yogunluk farki gosteren yabanci maddeleri islenecek tohumlardan
ayrilmasinda emici yada tfleyici pnomatik sistemlerden yararlanilir.

Tohuma karismis ¢ivi teneke gibi metaller1 ayirmak 1¢in elek ucuna miknatish
cubuk yerlestirilir.

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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Kabuk kirma ve ayirma

Yagli tohumlarin yaga islenmelerinden 6nce kabuklarinin ayrilmasi, elde

edilecek yagin miktar ve kalitesi yoniinden dnemli bir islemdir.

Kabuklarin i¢lerle preslere veya ekstraktorlere verilmesi durumunda, elde
edilecek yagda onemli kalite kayiplar1 ortaya ¢ikabilecegi gibi ham yagin bir
yandan rafinasyonu giiclesirken diger yandan da islenmesi sirasinda rafinasyon

kayb1 artar.

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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Kabuk kirma ve ayirmada uyulmasi gereken kriterler

Kabuk ve i¢lerin birbirinden ayrilmasinda, kabuklar i¢ yoniinden icler de kabuk

yoniinden miimkiin oldugunca fakir olmalidr.

Kabuk kirma ve ayirma islemi sirasinda, i¢lerle kabuklarin temasi sonucu

olusacak yag kaybi, kabugun en ¢ok %0.5’1 olmalidir

Tohumdaki yag1 sizdirmak 1¢in presleme yontemi 1ile ¢alisilirken teknigin bir
geregi olarak i¢lere kabuk katilmasi gerektiginde, katilan kabuk miktariin, yag

ve kiispe kalitesini bozacak sinirda olmamasina 6zen gosterilmelidir.

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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Yag hammaddelerinde boyut kiiciiltme

Boyut kiic¢liltme 1sleminde en temel amac bunlar1 olusturan doku ve
hiicreleri miimkiin oldugunca parcalayarak presleme veya ekstraksiyon

1slemleri sirasinda yag ¢ikisini kolaylastirmaktir,

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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En ¢ok yararlanilan makineler valsli tohum ezici ve
ogiitiiciilerdir. Aycicegi gibi kiiclik daneli hammaddenin islenmesinde
on 0giitme i¢in kullanilan hafif dislendirilmis valslerle ezme islemini

gerceklestiren diiz valsler birlikte kullanilir.
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Ufaltilmis hammaddenin pisirilmesi ve kavurulmasi

Yagli tohumlara uygulanan boyut kiigiiltme 1slemi ne denli etkin yurutiliirse
yuritiilsiin materyalde yagi hapsetmis olan hiicrelerin tiimiinde hiicre zarinin
parcalanmasi saglanamaz. Tohum ezmesindeki ekstraksiyon veya presleme
yontemlerinden hangisi kullanilirsa kullanilsin yagin sizdirilmasini
kolaylastirmak tizere 1s1 ve nem esliginde uygulanan kondisyonlarin yani

tohumlarin pisirilmesi ve kavurulmasi isleminden yararlanilir.
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Bu 1slem uygulanmasi ile 1sletme verimliligi ve ekonomisi agisindan beklenen

yararlar:

[slem sirasinda tohum yapisinda dogal olarak yer alan ve iiretilecek yagda
nem oldugu hidroliz sonucu serbest asitligi arttiran enzimlerin inaktivasyonu

saglanmis olur.

Uygulanan 1s1 etkisinde yagin yiizey gerilim katsayisi ve vizkozitesi

dustrulerek tohum kitlesinden daha kolay sizdirilmasi saglanar.

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
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Yine ayni1 etki sonucu tohum kitlesi i¢inde ¢ok kiiciik zerrecikler halinde
dagilmis olan y1gin tohumdan kolaylikla ayrilabilen ir1 kiimeler olusturmasi

saglanir.

Icerdigi protein yapisindaki bilesikler nedeni ile yar1 gecirgen 6zellik
gosteren hiicre zar1 uygulanan 1s1l 1slem sonucu s6z konusu bilesikler
denatiire edildiginden gecirgen bir 6zelik kazanir ve yag sizmasina karsi

gosterdigi direng kirilmis olur.
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Nihayet kondisyonlama islemi sirasinda tohumda hosa giden
aroma olusumu elde edilen kiispenin hayvan yemi olarak

degerlendirilmesini kolaylastirmaktadir.
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Ham yagin sizdirilmasi

Yagli tohumlardan yagin alinmasinda genellikle ekspeller (vidali) preslerin
kullanildig1 presyon veya degisik yapidaki ekstraktorlerin kullanildigi
ekstraksiyon yada bu iki yontemin kombine edilerek kullanildig1

prepresyon-ekstraksiyon tekniklerinden birisi ile ¢calisilmaktadir.
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Yagli tohumlarin preslenmesi

Gunumiiz yag sanayinde ham yag i1sletmeler1 yaglh tohumlardan
yag1 alirken presleme veya prepresyon-ekstraksiyon tekniklerinden
yararlandiginda genellikle kontinti ¢alisan vidali presleri

kullanmaktadir.
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Yagh tohumlardan yagin ekstraksiyonu

Ekstraksiyon islemi kisaca hammaddedeki yagin uygun c¢oziiciilerde
cozerek alinmasi ve daha sonra da elde edilen karisimdan (misella)

cozgenin uzaklastirilarak ham yagin elde edilmesi seklinde

tanimlanabilir,
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Ekstraksiyonda islenen islem kademelerini su sekilde siralayabiliriz:

Materyaldeki yagin ¢ozgenle yikanmasi

Misellanin filtrasyonu

Miselladan ¢6zgenin destilasyonu

Kiispeden ¢0zgenin uzaklastirilmasi

Yas kiispe ve miselladan ucurulan ¢6zgenin geri kazanilmasi

Kiispenin kurutulup sogutulmasi
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Ham Fabrika Oretim Akis Semasi
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Presyon, 1lk yag elde edildigi zamandan bu yana uygulanmaktadir. Ancak,
bu yontemde kiispede yag kalmaktadir. Direkt ekstraksiyonda ise, tohum
dogrudan dogruya toplu degirmenlerden gecirilerek ufalanir, kavurma
islemine sokulur ve kavrulmus i¢ ezilip pul haline getirilerek ekstrakte

edilir. Bu yontem 1se daha ¢ok biiyiik kapasiteler 1¢in uygundur.
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Bilesim Ortalama (%)

Su 7/

Ham Yag 37

Ham Protein 24

Hazm olabilir Protein 13
Ham Kiil 4

Azotsuz Oz Maddeler 28
Seliloz 28
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Ekstraksiyon, yagh kiispenin solventle muamele edilerek,
icerdigi yagin hemen hemen tamaminin alindigi islemdir.
Kullanilan ¢oziicii hegzandir. EKstraksiyon islemi sonucu ¢ikan
karisim (misella) vakum altinda 1sitilarak hegzan ayrilir, yag ise
ham yag tanklarina gonderilir. Yag1 alinan kiispe (% 1-2 yagh)
Ise desalvantizor denilen cihazda ¢oziiciiden ayrilir, kurutulur ve

yem sanayiinde kullanilmak tizere yan turtin olarak depolanir.
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Depolanan ham yag ise fiziksel ve kimyasal yontemler kullanilarak asagidaki

1slemlerden gecer ve yenilebilecek lezzete kavusturulur.
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Bu 1slemler sirasiyla soyledir:

Degumming, (yag yikama) islemiyle ham aycicegi yagi icindeki fosfatidler

uzaklastirilir.

Notralizasyon isleminde, sodyum hidroksit ile muamele edilen ham yagi,

icindeki serbest yag asitlerin sabun seklinde yagdan ayrilmasi saglanur.
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Beyazlatma asamasinda kuru notr yag agartma (beyazlatma) topragi adi
verilen aktif kil—-aktif komiir ile vakum altinda (80-100°C'de) isleme sokulur.
Boylece toprak tarafindan renk maddeleri absorbe edilerek yagdan ayrilir.

Toprak-yag karisimi sogutulur. Filtre edilir ve topraktan ayrilir.

Deodorizasyon’da yag, dusiik vakum altinda (2-5 mm Hg) yliksek sicaklikta
(184 — 230°C) buhar ile isleme sokularak koku veren maddelerden ayrilir,

lezzet ve kokusu notr olan yag ele gecer.
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Vinterizasyon (berraklastirma) islemi, asir1 sogutulan (1-2,
+2°C) yaglarin sogukta stiziilerek mevcut sterat ve mumlarindan

ayrilarak daha 1y1 bir goriiniime kavusturulmasidir.

Bu dort 1slemin tamamlanmasindan sonra teneke kutulara

konulan rafine yaglar satis i¢in depolanuir.
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Uretim ve Tiiketim Miktarlar1 (2002 ye Gore):

Uretim Kapasitesi: 850000 ton
Tum yagh tohumlu bitki yaglari tiretimi 1¢indeki yiizdesi: 34%
Tlketim Miktari: 466000 ton

Tim yagli tohumlu bitki yaglan tiiketimi 1¢cindeki ytizdesi: 40%
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Ayciceginde iretim artistmi ekim alami ve birim alan verimindeki artisla
gerceklestirebiliriz. Bugiin lilkemizde toplam aycicegi ekilis alanlarinin
yaklasik % 75.9’u Trakya ve Marmara Bolgesinde yer almakta olup,yurtici
likit bitkisel yag tiiketimi i¢inde aygicegi yaginin payr yaklasik % 85 dir. Bu
bolgemizde ekilis alanlar1 sinira dayanmistir. Ancak ekim alanini artirmada
ana ve ikinci trin tarmmi olarak GAP ve Akdeniz bolgeleri ile Gegit

bolgelerimiz potansiyel olarak goriilmektedir.
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Bunun disinda iiretim deseninde meydana gelen degisikliklerle ve
ozellikle de sekerpancart1 ekim alanlarindaki  kisitlamalar
sonucunda  ac¢iga c¢ikan tarim alanlarinda aycicegi ekimi

arttirilabilir.

Verimi artirmada da ozellikle orobansin yeni irklarmma dayanikh
hibrit aycicegi c¢esitlerinin ekiminin yayginlastirilmasi, hibrit
cesitlerin  istedigi  yetistirme kosullarinin  saglanmasi  etkili

olacaktir.
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Aycicegi verimi bakimindan Tiirkiye ortalamasi (2010 yil1) 206 kg/da iken
bolgeler arasinda en diisiik verim 79.8 kg/da ile Orta Anadolu bolgesinden

elde edilmektedir.

Bunun nedeni bolgede kurak kosullarda genis sira araliklari ile aycicegi
yetistirilmesi, genellikle iilkemizin cerezlik {iretiminin biliyiik bir kisminin

bu bélgeden karsilanmasi ve entansif ay¢icegi tariminin uygulanmayisidir.
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Ayciceginde Imidazolinone (IMI) herbisit grubuna dayanikliligin yabani
aycicegi bitkilerinde belirlenmesi ve bu genlerin geri melezlemeyle kiiltiir
cesitlerine aktarilmasi  sonucunda, herbisitlere dayanikli ayg¢icegi
cesitlerinin - tiretimde  kullanilma olanaklar1  saglanmistir.  Boylece
ayciceginde biiylik verim azalmalarina neden olan basta orobans olmak
lizere bir¢ok yabanci ot kontrol altina alinabilmistir. Herbisite dayanikli bu
cesitler aycicegi verimini, dolayisiyla iiretimi artiracak 6nemli bir islah

calismasi olarak goriilmelidir.
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Ayciceginde yagislarla alinan su miktar1 yeterli degil ise verim artisi igin
sulanmasi gerekmektedir. Kurak kosullarda sulama ile % 100’e varan bir
verim artis1 saglanabilmektedir. Suya en fazla gereksinim duydugu dénem
ciceklenmeden Onceki ve sonraki 40 giinliik periyottur. Ozellikle ciceklenme
ve dollenmenin oldugu 10 giinliik donem ile ¢iceklenmeden sonraki 20
giinlilk donemde bitkinin su stresine girmesi halinde tohum ve yag verimi
olumsuz etkilenmektedir. Bu periyotlarda yapilacak 1-2 sulama ile verim

disiikliigi onlenebilmektedir.
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2010 yilinda 650 bin ha’in iizerine ¢ikmasina ragmen geriye doniik 3 - 5
yillik periyotlarda goriilen aygicegi liretimindeki yetersizligin temel
nedenlerinden biri ekim alanlarinda goriilen azalmadir. Bunun nedeni de
fiyatlandirmada beklentilerin  karsilanmamasiyla uygulanan ekim
nobetinde 1 yil bugday bir yil aycicegi ekimi yerine 2 yil bugday 1 yil
aycicegi ekimine doniilmesidir.  Aygicegi-bugday Trakya yoresinde
yetistirilen 1ki ana iirtin olup, fiyat agisindan ayciceginin bugday ile
rekabet edebilmesi i¢in aycicegi bugday fiyat paritesinin aycicegi lehine

2.5-3.0 arasinda olmas1 gerekmektedir.
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AYCICEK YAGI URETIM ASAMALARI:

Ham yag alinarak rafine ediliyor. Genel olarak yaglarda fiziksel ve kimyasal
olmak tizere 2 tiirlii rafinasyon islemi yapilmaktadir. Kimyasal rafinasyonda;
fosfolipidlerin giderilmesi (degumming), asitlik giderme (notralizasyon), renk
acma (agartma), mumsu maddelerin uzaklastirilmasi (kislandirma-
winterizasyon) ve koku giderme (deodorizasyon) asamalar varken, fiziksel
rafinasyonda degumming, agartma ve vinterizasyonu takiben son asamada

notralizasyon ve deodorizasyon islemleri birlikte yapailir.
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Bitkisel Yag Rafinasyon Tesisleri’nde rafinasyon asamalari; degumming,
notralizasyon, agartma, vinterizasyon ve deodorizasyondur. Rafinasyon

stireci 36 saatte tamamlanmaktadir.
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Rafineri Unitesi Akim Semasi
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[sletmeye alinan ham yag silolarda depolanir. Rafinasyon islemi icin

tesise getirilen yaga uygulanan islemler sunlardir.
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Ham yagin rafinasyonu

Soguk presleme 1le elde edilen serbest asitlik ve peroksit gibi kimi kalite
kriterleri uygun olan bazi hamyaglar, dogrudan gida olarak tiiketilebilirler.
Ancak bunun disindaki tiim hamyaglarin gida maddesi olarak tiiketime
sunulmadan 6nce mutlaka aritilmalar1 gerekir. Rafinasyon denilen bu aritma
sirasinda uygulanacak 1slem asamalarini birinci derece yagin kullanim amaci

belirler.
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Rafinasyonun baslica amaclari;

Ham yagda bulunan ve saglik a¢isindan sakinca olusturan tiim bilesenler
yaninda, tadini, goriiniisiinii, Kokusunu ve dayanikliligini bozan tiim
maddeler1 de yagdan uzaklastirarak aritmak ve gida maddesi olarak

degerini en yiiksek oranda korumaktir.
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Rafinasyon sirasinda kaliteli bir yag tiretebilmek i¢in;

Rafinasyon sirasindaki tiim islem agsamalari, yagin isletme i¢inde
sirkiilasyonu dahil yagi oksijenden en yliksek oranda koruyacak sekilde
yurutilmelidir.

Yagin oksidatif bozulma tepkimelerine neden olacak prooksidatif
maddelerin kontaminasyonundan korunmasina ¢ok biiyiik 6zen

gosterilmelidir.
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Tim 1slem asamalarinda miimkiin oldugunca diisiik sicaklik uygulanmalidr.
Tim islemlerin uygulanma siiresi miimkiin oldugunca kisa tutulmalidr.
Islemlerin aras1 gereksiz yere uzatilmamali ve zorunluluk olmadikca bir

1slemin yuruyust kirilmamalidir.
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Ham yagin rafinasyonunda izlenen asamalar:

Yapiskan maddelerin alinmasi(degumming)
Serbest asitligin alinmasi(notralizasyon)
Destilasyon

Renk a¢gma(dekolorizasyon)

Koku giderme(deodorizasyon)

Soguga dayanikli hale getirme(vinterizasyon)
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Degumming: Rafinasyonun ilk basamagidir. Bu islemle ham yagin
hidratlanmasi1 saglanir. Ham yagda bulunan fosfolipidler, proteinler ve
gumlar yagda c¢oOziiniirler. Ancak hidratlandiklarinda ¢oziiniirliiklerini
kaybederler ve bu sekilde ayirimlar1 saglanir. Hidrotlanmayan fosfolipidler

ise asitle muamele edilerek uzaklastirilir.
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Yemeklik yag sanayinde ham yaglardan yapiskan maddelerin
alinmasi, genellikle konsantre fosforik asit ¢ozeltisi(%50-
%75)kullanilarak gercgeklestirilir. Diskontinii yontemle calisan
isletmelerde ham yag 80-90 derece arasinda 1sitildiktan sonra yaklasik
%0.1 oraninda %75°lik fosforik asit ¢ozeltisi katilip 30 dK siire ile
kanigtirilir. Daha sonra %0.5 oraninda agartma topragi katilarak hemen

filtre preslerden filtre edilir.
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Buna karsin kontinii ¢alisma sekillerinde, fosforik asit ¢ozeltisi gene
ayn1 oranda olmak tizere ve akis halinde 1sitilmis olan ham yag 1¢ine verilir.
Daha sonra bir ara tanka alinan karisim, yapiskan maddeleri hidrate olmasi
icin bir siire bekletilir ve sonra santrifiijlere verilerek, hidrotasyon camuru

ile yag birbirinden ayrilir.
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Son olarak yapiskan maddelerin alinmas1 asamasinda, yagdaki fosfo
lipitler, fosfo aminolipitler ve anorganik maddeler alinarak, yag berrak bir
yapiya kavusturulurken, oldukc¢a yumusak 1slem kosullarinda ¢alisildigindan
yagin trigliserit yapisinda herhangi bir degisiklik olmadig1 gibi, olusan yag
kaybi1 da dikkate alinmayacak derecede diistiktiir.
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Asitligin giderilmesi (n6tralizasyon)

notralizasyon; asitlik gidermede uygulanan yontemlerden biri olup yagdaki

serbest asitligin baz ¢ozeltileri ile notralize edilmesi anlamina gelir.
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Notralizasyon: Ham yagda bulunan serbest yag asitlerinin sodyum
hidroksit 1le sabunlastirilarak uzaklastirilmasi islemidir. Notralizasyonda
once yag 1s1 degistirici vasitasiyla 75-80 C’ye 1sitilir. Mikserler yardimiyla
gerekli miktarda NaOH ile karnistirilmakta ve olusan soopstok nétr yagdan
yiiksek devirli santrifiyj 1le ayrilmaktadir. Ham yagin biinyesinde kalan

sabun ise ikinci seperatorde su ile yikama yapilarak uzaklastirilir.
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Notralizasyonun asamalari;

Yagda bulunan serbest asitlerin, baz ¢ozeltileri ile sabun halinde ¢Oktiiriilmesi
(Coken sabun fazinin alinmasi
Kalan sabun kalintisinin sicak su ile yikanarak uzaklastirilmasi

Yagin kurutulmasi
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Destilasyon

Hamyagdaki serbest asitligin giderilmesinde diskotinii yada kontinii
olarak uygulanabilen diger bir metod, yagdaki serbest asitligin yiiksek

vakum altinda ve kizgin su buhari esliginde destile edilmesidir.
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Destilasyonun baslica 6zeligi;

Yagdaki serbest asitligin ¢cok yiiksek olmasi halinde bile, rantabl
bulunurlar ayrica kimi zaman daha etkin bir renk agma saglamak amaci ile
renk tutucu olarak katilan agartma topraginin yaklasik %10’u kadar aktif

komiir de 1lave edilir.
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Dewaxing

Aycicek, misir, pamuk, aspir, piring gibi yaglar oda sicakliginda
coziinmeyen waks molekiilleri igerirler ve bunlar yagda ¢okelerek
bulanikliga neden olurlar. Bu bulanikligi gidermek 1¢in yapilan 1slemler
vinterizasyon ve dewaksingdir. Dewaxing vinterizasyonda toprak
tiketiminin ve yag kaybinin fazla olmasini engellemek 1¢in yapilan bir
islemdir. Once waks miktarin1 50-200 ppm’e kadar diisiirmek amaciyla

santrifiijlii 6n dewaksing yapilir.
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Dewaxing hizlandirilmig vinterizasyondur ve islemde kristal olusumu
%30-50 daha kisa siirede tamamlanmaktadir. Olusan kristaller santrifiij

seperatorlerle uzaklastirilir.
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Agartma (Bleaching): Yaglarda renk veren maddeler alfa ve beta
karaten, ksantofil ve klorofildir. Ancak uygun olmayan sartlarda
depolanan yaglarda dogal renk maddeleri yaninda, oksidatif tepkimeler
sonucu olusan yaga koyu renk veren maddelerde bulunur. Bu tiir

yaglarin agartilmasi daha zordur.
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Agartma 1sleminin esasi: Yagdaki renk verici pigmentlerin, kalan
fosfolipitlerin, oksidasyon iiriinlerinin, iz metallerin, sabun kalintilarinin
adsorbonla uzaklastirilmasidir. Agartma islemi 90-120 C’de 1,5-2 saatte
yapilir. Bentonit topragi kullanilarak renk maddeleri ayrilir. Yiiksek
sicaklikta yapilan bir islem oldugundan oksidasyondan korumak i¢in

vakum uygulanir. Ana yagin rengi burada verilmis olur.
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Soguga dayanikli hale getirme (vinterizasyon)

Pamuk ve ayg¢icegi gibi kimi bitkisel yaglar,+5derecenin altindaki bir
sicakliga kadar sogutulduklarinda i¢erdikler1 kimi bilesiklerin kristalize
olmasi sonucu bulanirlar. Bu yiizden yaglara goriintislerini soguk kosullarda

da berrak kilabilmek amaci ile vinterizasyon islemi uygulanr.
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Vinterizasyon (Bulaniklik giderme): Safsizliklar degumming,
notralizasyon, dewaksing ve agartma islemleriyle uzaklastirildiktan sonra
yag1 matlastiran bazi bilesenleri icerirler. Bunlar wakslar stearinler ve

erime noktasi yiiksek gliseridlerdir.
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Vinterizasyon kademeli olarak (100 C’ye kadar) sogutulan ve yavas bir
karistirma 1le yagda olusan kristallerin stuiziilerek uzaklastirilmasi
islemidir. Kristallenmeyi baslatmak i¢in perlit topraga verilir. Kristaller
perlit topragin etrafinda toplanir ve boylece wakslar ayrilir. Filtreden

gecirilerek kristaller ve perlit topragi uzaklastirilir.
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Koku alma (deodorizasyon)

Amaci; ham yagda gerek dogal olarak bulunabilen, gerekse islemler
sirasinda sonradan olusan ve yagin tat ve kokusunu olumsuz yonde

etkileyen tiim maddeler1 yagdan uzaklastirilmasini kapsar.

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr
www.mucahitkivrak.com.tr

96



23.09.2023

Deodorizasyon: bu islemle yaga koku, tat-aroma, asitlik ve renk veren
maddelerin uzaklastirilmasi saglanir. Deodorizasyonla uzaklastirilan
maddeler; sabunlasan maddeler (serbest yag asitleri, kismi gliseridler,
metalik esterler, mumsu maddeler), sabunlasmayan maddeler (parafinik
hidrokarbonlar, olefinik ve polifenolik maddeler, steroller, triterpenik
alkoller) ve oksidatif tepkime sonucu olusan {irtinler (aldehitler, ketonlar,

peroksitler) dir.
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Deodorizasyon olarak adlandirilan bu asamada yagin tat ve
kokusunu bozan tiim maddelerin normal atmosfer basinci
altinda destile edilerek uzaklastirilmas1 miimkiin olmadigindan,
destilatif yolla asitlik gidermede oldugu gibi yiiksek vakum
altinda, yuksek sicaklikta ve kizgin su buhari esliginde

gerceklestirilir.
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Deodorizasyon 220-240 C’de 1-8 mm Hg basincinda vakum altinda
gerceklestirilen bir 1slemdir. Vakum uygulamasi, buharin yiiksek verimle
kullanilmasi, sicak yagin oksidasyondan korunmasi ve hidroliz sonucu serbest
yag asitlerinin olusumunun 6nlenmesi i¢in yapilir. Burada yagin giris sicakligi

120-130 C’de ve cikis sicakligr 200 C’dr.
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Deodorizasyon isleminde vakumda kaynatma ile ucucu bilesikler

ayrilmaktadir. Koku veren maddelerin (aldehit ve keton) giderilmesi 1¢in yag

170-190 C’de kuru buharla karistirilir.

Deodorizasyondan sonra yag tekrar filtre edilir ve silolarda depolanur.
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Renk acma (deodorizasyon)

Ham yaglar elde edildikleri hammaddeden kaynaklanan dogal

renk maddeler1 yaninda iiretim esnasinda uygulanan islemler

sirasinda kimyasal ve biyokimyasal tepkime urtnlerini de
igerirler. Yagda 1y1 bir gortintis ve tat elde edebilmek i¢in

yaglarin tiim bu maddelerden kurtarilmasi gerekir.
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Kontinii ¢calisma tekniklerinde hem daha etkin bir kokusuzlastirma
saglamak hem de kizgin buhardan verimli bir sekilde yararlanabilmek
icin destilasyon kolonlar1 kullanilir. Yagin bu destilasyon kolonlarinda
stirekl1 akisi, kiitle transferi 1¢in kizgin buharla temas1 daima karsit

akim prensibine gore gerceklestirilir.
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Bu ¢alisma seklinden yararlanilarak kokusu alinan yag
en son olarak parlatma filtrelerinden gecirilir ve 1yice
berraklastirildiktan sonra, satisa sunulacagi zaman

ambalajlanmak lizere mamul yag tanklarinda depolanar.
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Paketleme: Ambalajlama, el degmeden, bilgisayar kontroliinde ve otomatik olarak

yapilmaktadir. Ambalaj olarak farkli boyutlarda teneke ve koliler kullanilmaktadir.
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ATIKSU ARITMA TESISI

Gtinde 720 ton 1¢ilebilir su tiretecek kapasitede kurulmustur. 300 ton
kapasiteli havuza gelen su, kum filtrelerinden gecirilir, pH ayarlanir,
antiskolond eklenir. Dekazérde CO2 alinir. Kostik verilerek pH ayarlanir.

Burada elde edilen suyun sertligi 0,5-1 arasindadir.
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TURKIYE’ DEKI AYCICEK
YAGI FIRMALARI
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Aycicegl diinyada ve Tlrkiye'de en dnemli yag bitkilerinden biridir. Marmara

Bolgesi'nde daha ¢ok yetistirilir. Trakya Bolgesi'nde yogunluk gosterir ve

Tlrkiye' de en fazla tiiketilen bitkisel yag ¢esididir. Dogal antioksidan olan E
vitamininin yani sira B vitaminleri a¢isindan zengin olan ay¢icek yagi ayrica
potasyum, magnezyum ve demir gibi faydali mineraller de igerir. Serbest asit

yiizdesi en ¢cok % 0,3' tiir.
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Aygicegl yag uretimi aygicegin entegre tesislerinde once sikilarak ham yag
haline gelir. Ham Aycicegi Yagi rafinerilerde notralize islemi, vinterice islemi
ve deoderize islemlerinden gegirilerek paketlenir Insan beslenmesinde
onemli bir yer tutan yaglarin icinde Ay¢icegi Yagi bir vitamin deposu olarak

ayri bir yere sahiptir.
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Tirkiye’de yetistigi yerler: Yerli bir bitki olmamakla beraber, soguk yiiksek
yerler harig biitiin bolgelerde yetisir. Bilhassa Ege, Trakya, Marmara

bolgelerinde ¢ok ekilir.

Bu yag yemeklerde, salata, kizartma ve balik konservelerinde; sanayide 1se
boya ve sabun yapiminda kullanilir. Aycicegi kiispesinde dnemli nisbette
(ylizde 20) protein ve bir miktar yag (ylizde 1-7) bulundugu i¢in ¢ok besleyici

bir hayvan yemidir. Bilhassa sigir ve stit inekler1 i¢in degerli bir besindir.
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Halen memleketimizde en fazla aycicegi, Trakya-Marmara bolgesinde
ckilmekte ve liretilmektedir. Aycicegi ekim alanlarinin ticte ikisi bu
bolgemize aittir. Trakya-Marmara bolgesini, Ege, Orta Anadolu ve Orta
Karadeniz bolgeleri takip etmektedir. Halen iilkemizde 500-600 bin hektar
alanda aycicegi tarimi yapilmaktadir. Yillik tiretim miktar1 ortalama 600 bin
ton ve doniime verim 1se 120-130 kilogramdir. Son yillarda Dogu Anadolu
bolgesinin bazi iller1 de ayc¢igcegi ekimi agisindan onemli gelismeler

goOstermistir.
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Aycicegi tireticiler: 2006-2007 yillarinda kuraklik nedeniyle hammadde

sikintis1 ¢cekmekte. . Hammadde fiyatindaki anormal artiglarda perakendede 2

Y TL nin altindaki ay¢igeginin litre fiyatin1 4 YTL nin tizerine ¢ikmasina yol

act1. 5 litrelik aycicegi yaginin fiyati 11 yeni lira iken, 18 yeni liray1 gecti.

Tlrkiye de yillik 1,1 milyon ton civarinda aycgicegi yagi tiiketiliyor. Bunun
550-600 bin tonu yurti¢inde liretilen yagl tohumlardan elde ediliyor. Geri
kalan ytizde 701 1se 1thal ediliyor.
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Aycicegi sektOriiniin tepe kurulusu olan Trakya Birlik zeytinyag: ayarinda
aycicegl yag uretecek.

High Oleik tiirii aycicegi tohumu Trakya birlik sayesinde Tiirkiye'de de
ckilmeye baslandi.

[Ik iretiminde 6 bin dekarlik alanda istenilen verimin elde
edilmesinden sonra hedef daha da biyiitiildi. Yen1 sezonda tohumun 30 bin

doniimliik alanda ekilmesi planlamiyor.

High Oleik tohumu ve yag iiretimi gelismis lilkelerde oldukca yaygin.

Amerika Birlesik Devletleri nde yiizde 100 oraninda iiretim gergeklesirken,

Fransa'da yiizde 70, Ispanya'da ise yiizde 30 civarinda iiretim gerceklesiyor.
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Tlrkiye ‘de aycgicek yagi liretimi yapan diger firmalarda;

aycicek yaginin yani sira zeytin, soya, kanola ve misir yagida iiretmektedir.

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr

23.09.2023 o
www.mucahitkivrak.com.tr

114



Rus onkolog ivan Karasev, rafine aycicek yagindan vazgecme ¢agrisinda bulundu.
Rafine yaginin heksan ve benzine maruz kaldigini anlatan Karasev, bu maddelerin iiriinden
tamamen c¢ikarilmasinin miimkiin olmadigim1 kaydetti. Ayrica tavada kizartma gibi yiiksek
sicakliklarin etkisi altinda yagda kanserojen maddelerin olustugunu dile getiren uzman, yagda
pisen lrlinlerin bu kanserojen maddeleri emdigini ve her giin viicudumuza girdigini soyledi.
Karasev, “Rafine yag ¢ok miktarda trans yaglar iceriyor. Bu yaglar organizma i¢inde birikiyor
ve zamanla bu maddelerin fazlalig1 c¢esitli hastaliklarin ve elbette kanserin gelismesine yol
acityor” diye konustu.

Aycicek yagi yerine zeytin yagi kullanmay1 tavsiye eden onkolog, zeytin yaginin timor

gelisimini engelleyen bir¢cok antioksidan icerdigini hatirlatt.

https://tr.sputniknews.com/yasam/202006271042334637-rafine-aycicek-vaqi-kanseri-tetikleyebilir/

2706 2020
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Aygicek yagi tiretim ve thracatinda diinya liderlerinden olan Ukrayna'nin ham
yag thracatinin %71'1 diinya devi 5 firmanin elinde. Yillik ~6 milyon ton yag
tretimi olan Ukrayna'dan siselenmis yagi ithal etmek 1steyip de umdugu cazip
fiyat ve tonajlar1 bulamazsiniz.

Ukrayna'nin aycigcek yagi thracatinin %71'in1 gergeklestiren 11k 5 firma :

Kernel 1.47 milyon ton, %25.8
Cofco 0.94 mt, %16.6

Bunge 0.6 mt, %10.6

Alfa 0.58 mt, %10.6

Cargill 0.46 mt, %8

© zeytinist mucahit@zeytin.org.tr

11
www.mucahitkivrak.com.tr ©



23.09.2023




Kaynaklar

Kayahan M.1982 yemeklik yag sanayinde kritik kontrol
noktalar1 ve kontrol yontemleri

Kayahan M.1986 tiirkiye yemeklik yag sanayinin gelismis
teknolojiler karsisindaki durumu

www.hamyaginrafinasyonu.com



http://www.hamyağınrafinasyonu.com/

Sorulariniz varsa cevaplayayim.

Daha sonra akliniza soru gelirse litfen yiiz
ylze, e posta veya telefon yoluyla ulasiniz.
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Mucahit
Kivrak
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Bu ders notlari zeytincilik programi 6grencileri,
Kursiyerler, sektor temsilcileri, diger
tniversitelerde okuyan 6nlisans, lisans, yiksek
lisans ve doktora ogrencileri ile arastiricilara
yonelik hazirlanmigtir. Daha detay bilgiye ulagsmak

isterseniz litfen iletisime geginiz.
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DERS NOTLARI SUREKLI YENILENMEKTEDIR.
LUTFEN DAHA ONCE INDIRDIGINIZ DERS NOTU VARSA
YENI TARIHLI OLAN DERS NOTUNU TERCIH EDINIZ.
NOTLARDA HATALI ve
EKSIK BIR YER GORDUGUNUZDE LUTFEN BILDIRINIZ.



Dr. Miicahit KIVRAK
050577244 46

Kivrak@gmail.com

WWW.zeytin.org.tr

www.mucahitkivrak.com.tr
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Sosyal medya 1letisim

nttps://www.facebook.com/mucahit.Kivrak

nttps://twitter.com/zevtinist

nttps://instagram.com/zeytinist/

nttps://www.youtube.com/channel/UCNDXadH7jpBOFVRLbEVIgHA

23.09.2023 © zeytinist kivrak@gmail.com

www.mucahitkivrak.com.tr 124


https://www.facebook.com/mucahit.kivrak
https://www.facebook.com/mucahit.kivrak
https://twitter.com/zeytinist
https://instagram.com/zeytinist/
https://www.youtube.com/channel/UCNDXadH7jpB0FVRLbEvtqHA

