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Zeytinyag1 Uretim Asamalar

Ders Notu: 91



On islemler
S1vi fazin (yag ve karasu) kat1 fazdan uzaklastirilmasi

Yag ve karasuyun ayrilmasi
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Zeytinyagl Uygulama Merkezi

e Gelistirme
e Uretim & Tedarik

e Uluslararasi Pazarlama
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Zeytinyag1 Uretiminde amag ;
ekonomik olarak,
kalitel,
rafine edilmeksizin dogal haliyle tiketilebilen

zeytinyagini uretmektir.
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Zeytinyagi Teknolojisinin Amaclari

Yag kalitesini korumak

Uretim verimliligini arttirmak

Tesis kontroliini gelistirmek

Cevre lizerindeki etkiyi azaltmak

Operatorlerin 1s giivenligl standartlarini arttirmak

Uretimde hijyeni garanti etmek
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Yag Fabrikasi Isletmeciliginin Temel Bilesenleri

Uretim Kontrol

- Zeytinyaginin kalitesini arttirmak

- Zeytinyaginin kalitesini ¢esitlendirmek

- Verimliligi maksimum seviyeye ¢ikartmak

- Kalite / Verimlilik 1liskisini arttirmak
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Zeytin’in Bilesenleri

- SU 40— 70%
- YAG 6 — 25%

- FENOLIK BILESENLER 0,5 - 2,5%

- KATILAR 50 - 60%

i¢c kisim, cekirdek:
15-28%
Yag orani: 1 —1,5%

Dis kisim, deri:
1,5-3,5%

Orta kisim, pulp:
70 - 80%
Yag orani: 16,5 — 23,5%
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Hammadde: Zeytin ve Tesis

Cesitler
 Organoleptik karakteristikler

* Yag icerigi

 Endiistriyel verimlilik

Olgunlasma Asamasi

 Organoleptik karakteristikler

 Endiistriyel verimlilik

Meyvenin nemliligi

 Endistriyel verimlilik

* Yag kalitesi
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Kalite

- Asit orani
- Peroksit sayisi
- Kasz Karo

- Panel testi

24.09.2023 © zeytinist

Miktar

- Verimlilik
- Pirinadaki yag
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Kalite

- Asit orani

- Peroksit sayisi

- K232 K270

- Panel testi

© zeytinist
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Kusursuz
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Kalite ve Uretim

Kimyasal Parametreler  Organoleptik Parametreler
-Is1l islem

-Kif

- Asi1t orani -Sirkemsi
- Peroksit sayist “Toprak tac
-Yaprak tadi
B K232 K27O -Acilik
-Metalik
“Eksilik

-Pismis

-Tortu-posa
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Miktar ve Uretim

Verimlilik

Pirinadaki yag kalintisi

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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Zeytinyagi

. darimsa
Zeytin | [ Tom

Hasat

1

Zeytinyag1 Uretim

Teknolojisi

]

Depolama

Ambalaj

Tuketici
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Geleneksel Uretim
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Zeytin Hasadinin Anahtar
Parametreleri

Parazitlerin verdigi zarar %35 1n altinda
Zeytinin derisine zarar vermeden agagtan toplama

Zeytini, 1sitnma ve fermantasyona imkan vermeden depolama
(Havalandirilan bir mekanda yer alan kiiciik plastik kasalarda)

Hasattan sonraki 1 giin i¢inde tliretim

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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Zeytinyagl Kalitesi ve Hasat Donemi

Variazione del numero di perossidi

In funzione del periodo di estrazione
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25
- V4
20
-c c—
2:§ 15 /
Q
£ 2 10 "/'
> 8_ /
2 5 - B
0 T T T
0 1 2 3 4
Periodo
Variazione della resistenza all'ossidazione Variazione dell'acidita libera in funzione del
. . . . . eriodo di estrazione
in funzione del periodo di estrazione P
e
-S 20 0.40
3 X
T I e =035
— <10 =
5 e 20.30 /’—
o 5 = P —
£ 0 : : : S 0.25
@ 3
[ 0 1 2 3 2 0.20 | | ,




24.09.2023

Kaliteli Yag Uretimi I¢in Kritik Parametreler

Kaliteli tiretim, asagidaki noktalara zeytinlikte dikkat etmekle
saglanabilir:

Bahge (Kiiltiirel 6nlemler)

Zeytin ¢esidinin sec¢imi ve yetistirme teknigi

Toprak analizine gore Giibreleme

Hasadi yapilan zeytinin olgunlugu (kismi ve dogal renk)

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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Kritik Parametreler (devam..)

Kalitenin Korunmasi Icin:
Meyveye zarar verilmesini Onleyen hasat teknikleri

Zeytini, 1sinma ve fermantasyona imkan vermeden depolama
(Havalandirilan bir mekanda yer alan kiiciik plastik kasalarda)

Depolama zamani: max. 1 giin

Modern yag c¢ikarma sistemleri (hijyenik ve denetim altinda tutulan)

24.09.2023 © zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 19
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Iki Fazlhh Kontinii Santrifiijleme Sistemi

Iki fazli dekantdrlerde proses suyu kullanilmaz ve pirina, zeytinin tiim
meyve suyunu ihtiva eder. Bu sistemler ii¢ fazli sistemlerde kullanilan suyun
cevre icin sorun teskil etmesi nedeniyle 1992 yilinda zeytinyagr iiretim
sisteminde suyun kullanimi1 olmaksizin veya zeytinlerin rutubetine bagl:
olarak suyun c¢ok az kullanilmasi Ile yag fazinin ayrilmasini saglayan yeni

bir dekantor sistemi ile imal edilmislerdir.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 20



24.09.2023

Iki bucuk Fazh Kontinii Santrifiijleme Sistemi

Iki bucuk fazli kontinii santrifiijleme sistemleri pirinadaki mevcut nemi
azaltmak ve zeytinyaginin Kalitesini daha yiikseltmek i¢in gelistirilmistir.
Sistemde ilk sikim gerceklestikten sonra aym dekantorle, ayni1 anda ikinci
sikim gercgeklestirilerek, pirinadaki yag alinir ve yiiksek verimin ve yiiksek

kalitenin bir arada oldugu bir iiriin ortaya c¢ikar (Anonymous,2005).
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Uc Fazh Kontinii Santrifiijleme Sistemi

1965 yilinda zeytinyagi, zeytin hamurundan yag, su ve pirinayl ayiran ¢
fazl1 santrifiij sistemi sayesinde ekstrakte edilmeye baslanmistir (Ranelli vand
Martinelli, 1995).

Bu sistemlerde yogurmadan sonra hamur dekantore verilirken basingh su
ilave edilmektedir. Ilave edilen bu su ile sistemden cikan atik su (karasu)
miktar1 artmaktadir. Bu karasu cevre ile ilgili problemleri ortaya

cikarmaktadir.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 22
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Klasik (Sulu) Sistem

Zeytinler dik tas degirmenlerde ezilip hamur haline
getirilir. Zeytin hamuru koko ipliginden dokunmus
torbalara konarak preslerde sikilir. Sikim once kuru
sonra genellikle baz1 yorelerde 2 defa sicak su ( 50 -
60°C) kullanmak suretiyle yapilmaktadir. Kullanilan
sicak su, zeytinyaginda oksidasyona ve dolayisiyla yag

kalitesinin diismesine neden olmaktadir.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com

5 fe SEYTIN
"'-.

i»
b
o/

A LAMUR

Yas .-il. VIS RS

F e SEYTINYAGH



£
o
<
‘©
S
[o)4]
®
B
=
()
o
(]
o
o
@]
4
Q
(]
2

© zeytinist




Daha organigi ve daha dogal ve erken hasat

soguk sikim zeytinyagi da var.

Yeter ki siz uretim modelini 1steyin.
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Abencor Sistemi

Zeytinleri zeytinyagina laboratuvarda islemek icin kullanilan degirmene
ABENCOR adi1 verilmektedir. Bu sistemde zeytinler cekicli bir kirici ile
kirllmis ve ortam sicakhiginda 20 dakika karistirma islemine tabi
tutulmuslardir. Daha sonra karisan hamur santrifiijlenerek yag, pirina ve
karasu fazi ayrilmistir. Yag ile birlikte ayrilan karasu dogal dekantasyon ile
yagdan ayrilmistir. Daha sonra yag tekrar hidrofil pamuktan filtre edilerek

icindeki son safsizliklar da elimine edilmistir.
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Zeytinyaglarinin Cesitleri Nelerdir?

1-Naturel Zeytinyaglari:
a) Naturel Si1zma Zeytinyagi:
b) Naturel Birinci Zeytinyag:
¢) Naturel Ikinci Zeytinyag:: (tebligden kaldirilmustir)

2- Rafine Zeytinyagi:

3- Riviera Zeytinyagi:

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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1-Naturel Zeytinyaglarsi:

Zeytin agac1 meyvesinden, dogal ozelliklerini degistirmeyecek bir
sicaklikta sadece mekanik veya fiziksel islemler uygulanarak elde
edilen, berrak, yesilden sariya degisebilen renkte, kendine 6zgii tat ve
kokuda olan dogal halinde gida olarak tiiketilebilen yaglardir.

Naturel zeytinyaglar1 kendi i¢cinde 2 grup altinda piyasaya verilirler.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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a) Naturel S1izma Zeytinyagi: Kokusu ve tadinda kusur olmayan, serbest asitlik
derecesi (oleik asit cinsinden) en ¢cok % 0.8 olan naturel zeytin yagidir. Naturel

sizma zeytinyagi her tiir yemeklere uygun olmakla beraber salatalar icin idealdir.

b) Naturel Birinci Zeytinyagi. Kokusu veya tadinda ¢ok hafif kusurlar
bulunabilen, serbest asitlik derecesi (oleik asit cinsinden) en cok % 2 olan naturel

zeytinyagidir.

c) Naturel Ikinci Zeytinyagi: Kokusu veya tadinda tolere edilebilen kusurlar
bulunan, serbest asitlik derecesi (oleik asit cinsinden) en cok % 3.3 olan naturel

zeytinyagidir. (yonetmelikten ¢ikarildi)
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2- Rafine Zeytinyagi:

Zeytin ham yagimin yapisinda degisiklige yol agmayan metodlarla
rafine edilmesi sonucu elde edilen, sarinin degisik tonlarinda rengi olan

kendine 6zgii tat ve kokuda bir yagdr.

Serbest asitlik derecesi (oleik asit cinsinden) en ¢ok % 0.3 “tiir. Bu yag

plyasada, ¢’ Kizartma Yagi” olarak da pazarlanmaktadir.
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3- Riviera Zeytinyagi.:

Rafine zeytinyagi ile dogal halinde gida olarak tiiketilebilecek naturel
zeytinyaglarinin karisimindan olusan, yesilden sariya degisen renkte, kendine
Ozgii tat ve kokuda bir yagdir.

Serbest asitlik derecesi (oleik asit cinsinden) en ¢ok % 1.5 “tur.
Zeytinyaginin canhi ve kuvvetli kokusuna pek alisik olmayanlar bu tip

zeytinyagini tercih edebilirler.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 35



Piyasa kendine gore cesitlendirme veya isimlendirme yapmaktadir, bu yanhstir.

Delice [lag niyetine

Tas baski Salatalarda ve zeytinyagl yemeklerin yapiminda
Cig yag Sabah a¢ karnina ila¢ niyetine

Erken hasat Yesil salatalarda, soguk yemeklerde

Naturel sizma Pilav ve makarnalarda

Filtre edilmemis zeytinyag1 Ekmek banmaya, domates biber peynir lizerine
Ozel seri Sabahlar1 ac¢ karnina

Koylii s1izmasi Her seyde kullaniriz

Zeytin stiti Sifa niyetine
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Eskiden yag almaya gelen deneyimli tiiccarlar zeytinyagimnin asitlik
oranini Olgmek icin ilging Dbir yontem kullanirlardi. Cesitli yag
kiiplerinden kiiciik bir oOlcekle aldiklar1 yaglari minik bir tabaga
koyarak kiipiin iistiine birakirlar, pamuktan fitil yaparlar ve biitiin
ornekleri es zamanl olarak, yag kandili gibi yakarlardi. Is yapmadan
en uzun siire yanan yag, asidi en diisiik olan yag demekti. Bu asidi
diisiik “ince yag’a karsin, asidi yiiksek “kalin yagli” kandil dogal
olarak daha cabuk yanip bitiyor.



Naturel Sizma Zeytinyag1 = Extra virgin olive oll
Naturel Birinci Zeytinyag: = Virgin olive oil

Naturel Ikinci Zeytinyag: = Ordinary virgin olive oil
Rafine Zeytinyag1 = Refined olive oll

Riviera Zeytinyag: = Olive oll



24.09.2023

Karasu ve Pirinanin degisik dillerde yazilimi

Turkce Fransizca Ingilizce Italyanca Ispanyolca
Karasu Margines Vegetation Acqua di Alpechin
(Eau de Water vegetazione (Aguas de
végétation) (Vegetable vegetacion)
water)
Pirina Grignon Olive-pomace | Sansa Orujo
© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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Delice zeytinyagi
Wild olive oll

Aceite de acebuche
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ZEYTIN

|

YAPRAK AYIRMA VE YIKAMA

!

KIRMA (EZME)

YOGURMA (MALAKSASYON)

'

KIL.ASIK SISTEM

!

BASKI

| !

Prina Yag + Karasu

Santrifiijleme

| |

Yag Karasu

© zeytinist
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MODERN SISTEM
Iki Fazh ¢ Fazh
Santrifiyjleme Santrifiijleme

| | ooy

Yag Pirina + Karasu Yag Karasu Pirina
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YAS ISLEME ADIMLARI

BUNKERE DOKME

-

YAPRAK AYIKLAMA ]]

-

I

-

[pr—

)

[[ KIRMA PARCALAMA

-

hd

{[ YOGURMA(MALAKSASYON) ]]

v

YAG+KARASU+PIRINA+AYIRMA l

!

GELENEKSEL YONTEM

] [ KONTING SISTEM

I YAG+KARASU | I iKi FAZL! I I UC FAZLI I

1 -

I SANTRIFUJLEME I I SANTRIEUILEME I I SANTRIFUILEME

< 1 . - +

I YAG I I PIRINA+KARASU I I YAG II KARASU ll PirRINA I
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Tadim — Organoleptik Degerlendirme (Degustasyon)

» Olumlu Tadlar

Taze meyvemsi tad
Yesil yaprak
Yakarlik

Hafif acilik

» Olumsuz Tadlar

Kiifli

Rutubet-kiif
Sirke-sarap-eksi-asidik

Camur

Metal

Ransid (eskimislik, kokusmusluk)

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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Zeytinden Yag Cikarma Teknolojiler

2500 Y1l Once Izmir/Urla (Klazomenai) Modern Tesisi
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S -Auftra;;cn des Oliven
P » breis agf Muarten

=
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Zeytinden Yag Cikarma Teknolojileri

Yakin zamana kadar kullanilan Tas Kirma / Sulu Baski Sistemi :

KIRMA - YOGURMA KATI / SIVI AYIRMA YAG / SU AYIRMA

24.09.2023 © zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 46
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Zeytinyagi ureticileri soyle derler: Sulu sistem yag, lezzetlidir,
evlere gider. Kontinii sistem yagsa, piyasaya. Mengeneye girmeyen
torbadan si1zan yagsa, en 1yisidir. Degirmen, zeytin tanesinin zarini
ogltemez. Kontinii 1se parcalar ve zarlardaki acilik, yaga gecer. Bu

acilik, 10-15 gtin dinlendirilen yagdan 1spirto ugar ve klorofil tadi
kalir.

YANLIS BILGI !
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Zeytinden Yag Cikarma Teknolojiler:

Guniimiizde kullanilan Modern “Kontini” Sistem :
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|ZEYTINTASIMABANTI 2-ZEY TINVIK AMA UNITES] 3-BESLEMWE HELEZONU 4 HaMUR HAZIRLANA TANKI

S-DEKANTOR. 6-SEPERATOR. T-SIC AR ST EATZAN] S-KONTRCL PANOST 9. TESISAT
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7- Haror porpast
12-Seperatir yag tanka
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YIKAMA — KIRMA - YOGURMA

YIKAMA DISLI TIP KIRICI

MAKINASI

YOGURUCU
(MALAKSOR)

CEKICLI TiP
KIRICI
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Santrifu) Dekantasyon

Zeytinyagi, vibrasyonun sag
haznesine kanallardan gegerek
gelir, elekte stzilir ve Yag
Pompasi araciligi ile Seperatore
pompalanir.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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Su

[ki Fazli Uretim

ks
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Zeytin
Yikama

ki Faz

Sulu Pirina
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Uc Fazli Uretim

ﬁ L
W was
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‘ Pirina

Kara Su

© zeytinist
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Clives

Example of an olive oil processing line Crushing stage

Waler
Washing stage 1

il

Water

Malaodng stage l

Washad
- olives
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Cilrve Cal
for botting

Separation slage

1

11 Separated | : - -
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Black water
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Uc Fazh (Klasik) Sistem

Yogrulmas: tamamlanan zeytin hamuru belli miktarda ve sicaklikta su ilavesi ile dekantore
beslenir. Giren iiriin dekantérden yag, karasu ve prina olarak c¢ikar. Ug¢ faz sistemden c¢ikan

prinanin nem orani iki faz sisteme nazaran diisiikken, sistemde yiiksek bir su kullanim
potansiyeli mevcuttur.

TEMIZLEME ve YIKAMA KIRMA ve YOGURMA SIKMA ve TEMIZLEME

SU GIRISI SUGIRIS!

=

ZEYTIN HAMURU — T ——
Kesikli Cizgiler

3 Fazhi Sikim Sistemi -
3 Fazh Sheterne Aintir
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Iki Fazl (Ekolojik) Sistem:

Yogrulmasi tamam zeytin hamuru, hamur pompasi vasitasi ile dekantore su verilmeden beslenir.
Giren iiriin dekantorden yag ve karasulu prina olarak ¢ikar. Sonug olarak iki faz sistemden ¢ikan
prinanin nem orani1 {i¢ faz sisteme gore yiiksek c¢ikarken, sistemde su kullanilmaz. Bu da

ekolojik ve ¢evreye duyarl bir sistem oldugunu ortaya ¢ikarmaktadir.

TEMIZLEME ve YIKAMA KIRMA ve YOGURMA SIKMA ve TEMIZLEME

SU GIRIS!

YAG

ZEYTIN HAMURU i
AR 2 Fazh Sikim Sistemi i
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Ulkelere Gore Zeytinyag1 Sikim Tesislerindeki Sistem Dagilimi

URETIM | RUTUBET ORTALAMA ISPANYA ITALYA YUNANISTAN TURKIYE
SEKLI ARALIGI RUTUBET
3 Faz %48-%58 %55 %2 %5 %75 %85
2 Faz %59-%69 %65 %98 %95 %25 %15

24.09.2023
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IKi FAZLI SISTEM

UC FAZLI SISTEM

dekantorden  birlikte

Karasu ve

cikmaktadr.

prina

Karasu ve prina dekantorden ayr

cikmaktadir.

ayri

Sikim esnasinda dekantore ilave su verilmesi

gerekmektedir.

Sikim esnasinda dekantore su ilave edilir.

Dekantérden c¢ikan  prina  beraberindeki

karasudan dolayi yiiksek nem ihtiva eder.

Dekantorden c¢ikan prinanin nemi iki faz
prinaya gore diisiiktiir. Yaklasik % 48 — 58

arasinda.

Cikan yagin fenol degerleri lic fazli sisteme
gore yiiksektir. Asit ve peroksit degerleri ise

ayndir,

Cikan yagin fenol degerleri 2 fazli sisteme
gore dustktir. Asit ve peroksit degerleri

aynidir,
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Zeytinyag1 Uretiminde
2 Faz Teknoloji
lle
Cevremizi Koruyarak
Her Y11 40 milyon TL
“Ek Katma Deger”
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2 Faz’a Donlisim

Neden GEREKLIDIR?
Clink;
Mevcut 3 faz ¢alisma yontemleri 1le havzalarimizdaki

biyolojik ¢esitliligin korunmasi ve zeytinyagi imalati sektorel

kirliliginin bertaraf edilmesi miimkiin degildir.
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3 faz ¢alisan zeytinyagi fabrikalarindan kaynaklanan karasu sorunu;
yapilmis ve yapilmasi Onerilen biiyiik lagiinler ile ¢oziilemez.

Bu amagcla biiyiik lagtinlerin yapilmasinin onerilmesi “KISIR” bir
yontemdir. Kisir yontemin uygulanmasi 1se; hem “Devlet Destekleri’nin”, hem
de “Verimli Tarim Arazilerimizin” geri doniisii olmayacak sekilde heba
olmasina sebep olacaktir.

Cunkii; havuzlarin dolmasi ile KARASUYUN alici ortama desarji

kacinilmazdir. Buharlastirma ile havuzlarin bosalmasi ise bir UTOPYA’dhr.
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Buglin, uygulanan zorlayici
tedbirlerle mevcut kirlilik
yukiinin azaltilmis olmasi
sevindirict ama desarj 1¢in

yetersiz kalmaktadir.
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ZEYTIN ISLEME YONTEMLERININ "KARASU" MIKTARI YONUNDEN KARSILASTIRILMASI

3 FAZ ZEYTIN ISLEME VE PRINA ISLEME YONTEMI
3 FAZ .
ZEYTINYAGI Zeytin Kg Zeytinyagl Kg (%20) %50 Rut. Prina Mik. Kullanilan Isleme Suyu Zeytin Suyu KARASU
Islenen Prina Mik. Prina Yagi Kg Kuru Madde Mik.
PRINA 45 2 22
ISLEME Kurutma Oncesi Mik. | Buh. Karasu Mik. % 15 Rut. Kuru Prina
45 18 25
Toplam Karasu 85
2 FAZ ZEYTIN ISLEME VE SULU POSA ISLEME YONTEMI
2 FAZ Zeytin K Zeytinyagl Kg (%20) Sulu Posa Mik Kullanilan isleme Suyu Zeytin Suyu KARASU
PR \:LOO : = EZO = 80 | B?J * * 0 *
IMALATI 0
Islenen Sulu Kiispe Zeytinyagl Kg Kuru Madde Mik.
SULU POSA 100 1 28
ISLEME Kurutma Oncesi Mik. | Buh. Karasu Mik. | % 15 Rut. Zeytin Kiispesi | % 15 Rut. Biokiitle Yakit
85 55 7 8
Yenilenebilir Su 15

Sonugc : 3 faz zeytin islenmesi ile olusan KARASU, 2 faz isleme yontemi ile %82
azaltilacak ve "Yenilenebilir Su" kaynagina donusecektir.
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Temiz bir ¢evre igin sektorel atig1 azaltmak ve azalan atig1 yonetmek gerekmektedir.
2 faz iiretim yontemi ile proses akisini inceledigimizde hasil olacak atik miktarinin % 80
azaldigin1 ve yoOnetilebilir duruma geldigini goriiriz. Uygulanmasi ile elde edilecek sonuclari

ozetlemek gerekirse;

1-) Karasu % 80 azaltilmus,

2-) Sektoriin kayit altina alinmasi saglanmis olacagindan haksiz rekabet onlenmis ve saglikli istatistik

veriler kendiliginden ortaya ¢ikmis olacaktir.

3-) Atik yonetimi de kayit altinda ve kontrolii yapilir duruma gelmis olacaktur.

4-) Kayit dis1 ekonomi, kayit altina alinarak katma degerin elde edilmesi saglanmis olacaktur.
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Zeytinyagi Uretimden Sonra Hasil
Olan Ekonomik Deger Tablosu

2013/2014 Zeytin Sezonu Degerlendirmesi

Parametreler Miktar ( ton/yil )
A Yaglik Zeytin Mik. 1.000.000
B Sulu Zeytin Posasi 1.000.000
C Zeytinyagi Ur. Mik 200.000
D Yagh Prina Miktar 450.000
| 2 Faz Degeri ‘ ‘ 3 Faz Degeri ‘
Uretilecek Urtinler Miktar (tonfyil)  Fiyat (TL/ton) Hasil Olan Deger ( TL/Y1l ) Uretilecek Uriinler ~ Miktar (ton/yil)  Fiyat ( TL/ton) Hasil Olan Deger { TL/Y1l)
1{Rafinajlik Ham Zeytinyagi M 10.000 4,250 47.500.000] 1|Prina Yag 18.000 3.000 54.000.000
0 0
2|Zeytin Kispesi Mik. 120.000 450 54.000.000| 2|Kuru Prina 270.000 200 54.000.000
0 0
3|Yenilenebilir Enerji Mik. 120.000 450 54.000.000 0
, 0
150.500.000 108.000.000
2 Faz ile Hasil Olacak Ek Katma Deger 47.500.000
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Sektorel Hedeflerimiz:

2 faz calisarak Sektorel Kirliligi bertaraf etmek,
Sektorel “lrin ve kalite” kayiplarin1 onlemek ve ekonomiye geri kazandirmak,

Sektorde Kayit disit Ekonominin kayit altina alinmasi ile Sektorel Vergi

Gelirlerini Artirmak,

Katma Degeri yiiksek yeni iiriinlerin iiretilmesi ile Ulke ekonomisine katkida

bulunmak
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2 Faza Doniisiimiin Oncelikleri

1-) 2 faz sulu zeytin posasinin degerlendirilmesi i¢in yapilacak
yatirimlar proje kapsaminda % 50 hibe+ %50 (3+7) diisiik faizli kredilerle
oncelikli olarak desteklenmelidir. Ciinkii, degisimin 6zendiriciligl, 2 faza
donecek tesislerin, ¢iktilarinin ekonomik olarak degerlendirebilmesine bagh

olacaktir.
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2-) Mevcut 3 faz tiretimin, 2 faza dontlistimii Proje ¢ercevesinde
teknoloji yenilenmesi adi altinda 125,000.00TL ye kadar hibe kredi 1le
desteklenmeli, ayrica yapilmasi gerekli altyapi yatirnmlari i¢inde

faizsiz 5 yil ger1 6demeli 125,000.00.-TL kredi sunulmalidr.
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3-) Yerli makine treticilerinin de 2 faz teknolojide makine tiretmeleri ve
satmalar1 tesvik edilmeli ve Oda, Borsa ve UZZK, olumlu goriislerinin
de alinmasi, Yeni tesislerin olusum siirecinde mecbur tutulmalidir.
Clinkii; kontrolstiz yapilasmanin sektorde yeni sorunlarin dogmasina

sebep olacagi unutulmamalidr.
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Oncelik; Yapilacak “Kiispe Isleme Tesis Yatirimlar™ 2 Faz
tretim ¢iktilariin degerlendirilmesi i¢in istthdam saglayici ve

doniisiim i¢in olmazsa olmaz yatimlardir.
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2. Oncelik; 2 faz teknoloji ile elde edilen yeni hammadde igin,
altyapiin 0zendirici tesviklerle mevcut fabrikalarda olusturulmasi

saglanmalidir.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com

76



24.09.2023

3. Oncelik; Zeytinyag: iiretiminde destekleme; UZZK tarafindan
belirlenmis olan 2 faz ¢alisma kriterlerine ve alt yapisina uygun
tesislerin ruhsatlandirilmasi ve bu tesislerde tliretilecek
zeytinyaglarinin destekleme kapsamina alinmasi saglanmalidir.
Bu sayede kaliteli uretim ve depolama temin edilecek, haksiz

rekabet ortadan kalkmis olacaktr.
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2 FAZA DONUSUM ILE ELDE EDILECEK
SONUCLAR
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Zeytinyagr liretiminden Kkaynaklanan sektorel Kirlilik %100 bertaraf

edilmis olacaktir.

3 faz Zeytinyagr imalati sonucunda iilkemizde olusan 1 milyon ton
“Karasu” 2 faz calisma ile % 80 azaltilmis olacak ve planlama ile
kullanilabilir bir kaynaga doniisecektir. Kaynak; tarimda kullanilabilecek

“Organik Siv1” giibredir.
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6 milyon ton yem hammaddesi ithalatimiz, hasil olacak Zeytin
Kiispesi tiretimi ile 120 bin ton azalirken 30 milyon dolar, doviz

olarak iilkemize kazandirilmis olacaktir.

2 faz tiretim ile elde edilen 40 milyon TL “Ek Katma Deger” her

yil biitcemize eklenmis olacaktir.

Coziim iiretmeyen “Aritma”, “Biliyiik Laglin” sabit yatirnm ve

isletme giderleri ortadan kalkmis olacaktir.
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Yapilacak “Kiispe Isleme Tesis” yatinmlari ek katma deger saglayici
ekonomik yatirnmlar olarak devletin vergi gelirlerini arttirict ve istihdam

saglayici olacaktir.

Sektoriin kayit altina alinmasini ve vergi kacaklarinin 6nlenmesi 6nemli

Olgiide saglanmis olacaktir.

Ruhsatlandirilmis tesisler ile verilen hizmet ve irin kalitesindeki

standartlasma , gelir getirici faaliyetlere doniisecektir.
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Ham zeytinin agirlikli bolgesinde en yakin tesiste islenmesi saglanmis
olurken nakliye gideri 6nemli Olciide azaltilacak ve yerel trafik riskleri de en

aza inmis olacaktir.

Artan kuraklik ve su kaynaklarinin kiymetlenmesi sebebi ile 2 faz ¢alismada
su ithtiyac1 %25 azalacak ve hasil olacak tesislerde elde edilecek az miktarda
ve Kirlilik yiikleri azaltilmis su, tarimda geri kazanilarak olumlu etkileri ile

organik tarim desteklenmis olacaktur.

Sektorel kayiplar geri kazanilarak milli ekonomiye katkida bulunulacaktir.
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Kiispe Isleme Tesislerinde Elde Edilecek

Yeni Uriinler
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10 bin ton Ham Zeytinyagi,

120 bin ton Biyokiitle yakit : 5000 kcal/kg yiiksek enerji degeri ile

motorin, fuel oil, ve dogalgaza alternatif ve ¢evreci yeni bir enerji ,

120 bin ton Zeytin Kiispesi : Hayvancilik sektoriine deger katacak

Zeytin Kiispesi’nin, yem maddesi olarak kullanilmasi.

Dogal Sivi Glibre ve tarimda kullanilmasi 1le elde edilecek dogal turtinler.
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Ham Zeytinyagi

Yeni teknoloji Kiispe isleme tesislerinde atik karasuda alinamayan ort.

%1 zeytinyag1r yeni hammadde ile ger1 kazanilacak , Yen1 hammadde
sulu zeytin posast bekletilme sonucu oksidasyon ve fermantasyon ile
uzun stire bozulmayacagindan ham zeytinyagi elde edilmesi miimkiin

olacaktir.,
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Cekirdek Yakat

5000 kcal/kg yiiksek
enerji degeri 1le
ithal komure esdeger olup motorin,

fuel oil, dogalgaza alternatif ve

Yony NET: 30

Yoy "‘oh_ sE K’. (= 1)
1025, i 7 NOL GIDA SAN. AS.
B e e marore®d

Www.morova.com

cevrecl yeni bir enerji kaynagidir.
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patent No :
2012/12856
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Kiispe isleme tesislerinde olusturulacak biiyiik lagiinler ile Kirliligi ve

miktar1 azaltilmis, tarimda kullanilabilir yeni kaynak “Dogal Sivi Glibre”
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2 faz bir fabrikanin kapasite raporu
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500 ton giinliik isleme kapasitesi olan bir fabrika saatte 21 ton zeytin isler.
Saatte 21 ton islemesi i¢in 8 adet malaksoriin her biri 2.75 ton kapasitelidir.

1 ton zeytinden yaklasik 850 It karasu, yaklasik 200 It zeytinyag1, yaklasik
450 — 550 kg arasinda da pirina elde edilmektedir.

Giinliik 425000 It karasu, 100000 It zeytinyag, 225000 — 275000 kg
arasinda pirina elde edilmektedir.

4500 — 5500 It arasinda pirina yag: elde edilir.

Fabrikanin akim semas ise fabrikaya gelis — yikama — kirma — malaksasyon

— dekantasyon — separasyon ve depolama seklindedir.
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KAPASITE: 500 TON ZEYTIN ISLEME, 3 FAZLI DEKANTOR

VARSAYIMLAR ve MIKTARLAR

1.Malaksorde su verilmiyor
2.Prina miktar1 50,7 kg/100 kg zeytin

3.Prinada nem %52,7

4.Prinada yag %3,18

5.Karasu 97,2 1t/100 kg zeytin

6.Karasuda yag %1,26

7.Karasuda su % 91,5

8.Prinadaki yagin bir kismi yakitlik prinada, ugucu kismi emisyon olarak atilmaktadir.
9.Zeytinde nem %47,78, yag % 22,82

10.Zeytinyaginda nem % 0,1
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DEKANTOR DENKLIGI

500 ton zeytin + 339,5 ton su = 100 ton yag + 253,5 ton prina + 486 ton karasu

Yag denkligi: 500*22,82/100 = 100%99,90/100 + 253,5*3,18/100 + 486*1,26/100

Su denkligi : 500*47,78/100 + 339,5 = 100*0,1/100 + 253,5*52,7/100 +
486*91,5/100
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PRINA KURUTMA VE EKSTRAKSIYON DENKLIGI
Prina nem: %52,7

Prinada yag : %3,18

Yagsiz prinada yag : %1

Emisyonda u¢an yag: % 1,53

253, 5 ton prina = 4,94 ton prina yagi + 129,39 ton yagsiz prina + 119,17 ton

emisyon

Yag denkligi: 253,5*3,18/100 = 4,94 + 129,39*1/100 + 119,17*1,53/100
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SONUC

500 ton zeytinden,

100 ton naturel sizma zeytinyagi,
4,94 ton prina yagi,

486 ton karasu ,

129,39 ton yagsiz prina ¢ikmaktadir.
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Santrifﬁj SeparaSYOH Tortu, tamburun ortasindan
desarj edilir.

Santrifly etkisiyle tortu, su ve
yag olarak ayrisir.

24.09.2023 © zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 95



Sudan ve tortudan ayrisan yag, ¢anaklarin i¢inden gegerek yag haznesine ¢ikar.

Ayristirilmis temiz yag, yag haznesinden depolama tanklarina aktarilir.

Ayristirilmamis yag ilist hazneden separatore beslenir.
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Kara su, ¢anaklarin iistiinden su haznesine ve oradan disar atilir.
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Kitlesel Denge

Ayiklama Gop
Ve Yaprak
Yikama Toprak vs.
3 Faz ARA 100100 2 Faz

Malaksor

Su 10

Dekantor

66 karasu 91
36 nem 57 19 yag 16

27 Katimadde 30 posa 3
3 vyag

Dekantor

Yag
Seperatoru > < seperator
Seperatoru
Yag Y Yag posa
posa
27
karasu posa
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5 asit fiyat1 belirlenmesi
asitx 2 —13

15 asit fiyat belirlenmesi
15x 2 =30-13 =17 eksi puan

orn. 9 TL 5 asit fiyati
9-%17=9-153=7.47

orn. 11 TL 5 asit
11 - %17



Baglioni sistemi

Yar stirekli sistemdir. Ekipmanda metal bir eksantirik karistirici ile pres
tablalalarinin  yerine yiiksek spesifik basing uygulayabilen tas
fragmentleri bulunmaktadir. Yaklasik 15 dakika siiren basing uygulamasi
sonrasinda pirina mekanik yolla ortamdan uzaklastirilir. Bu sistemde
uygulanan yiiksek basing nedeniyle verim yiiksek ve iscilik klasik
preslere kiyasla daha azdir. Baglioni sisteminde ekipmanin temel

dezavantaji kolaylikla hasar gorebilen hassas fragmentler icermesidir.
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Diefenbach sistemi

Siirekli yontemle calismakta olup 6n islemlerden gelen zeytin hamurunun
metalik filtrelerden yapilmuis silindirik bir tankta bekletilmesi ve buradan
siirekli bir prese beslenmesi kademelerini icermektedir. Ilk kademede
hamur bekletilerek siv1 igerigi azaltilmaktadir. Bu hamurun beslendigi pres
yatay bir kafes icerisinde ayarlanabilir bir sonsuz vida ile pirinay1 bosaltma
noktasima iterek basing uygulanmasi ilkesiyle calisir. 1ki kademede yag
elde edilen siirekli bir sistemdir. Ancak yaygin bir kullanimi

bulunmamaktadir.
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Zeytin Sikma Tesislerindeki temel hijyen kurallar1 acisindan baglica Kritik
noktalar asagida 6zetlenmistir:

v’ Yerlesim ve Bina Tasarimi,

v Temizlik ve Dezenfeksiyon,

v" Kullanilan suyun Kalitesi,

v" Personel hijyeni,

v Isletme, alet ve ekipmanlarin bakim ve hijyeni,

v Atiklari Kontroli,

v’ Zararli kontroli,

v Cam Kontrolii.

Bu noktalar dikkate alinarak ¢aligmalar yiirtitiiliir.
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Ekstraksiyon sistemlerinin zeytinyaginin kalite kriterleri tizerine etkisi

Zeytinyag1 ekstraksiyonu, hammadde farkliliklarinin yam sira 6zellikler son
yillarda gelistirilen yeni teknolojiler nedeniyle farkli islem kosullarinda
uygulanabilir bir 1slem halini almistir. Bu nedenle son turiin olarak elde
edilen zeytinyagi, kalite kriterler1 agisindan farkliliklar gostermektedir.
Uygulanan farkli sistemlerin zeytinyaginda g6z ontinde bulundurulan belirhi

kalite kriterlerine bakilmastir.
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Serbest yag asidi i¢erigi

Ransiditeye meyve aciligindan farkli olarak aci tada neden olmaktadr.
Zeytinyagi liretim sistemlerinin yaglardaki serbest yag asidi igerigi iizerine
onemli bir etkisi bulunmamaktadir. Dolayisiyla zeytinyaglarinin serbest yag
asidi niceliklerindeki farkliliklar, islenen zeytin ¢esidine bagl olarak degisen
su iceriklerinden ve depolama kosullar1 ile bahc¢edeki kiiltiirel 6nlemlerden

kaynaklanmaktadir.
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Peroksit sayisi

Yag 1¢erisinde ¢oziilmiis halde bulunan ve potasyum 1yodiirii deney
kosullarinda okside eden aktif oksijenin 1 kg yagdaki miliesdeger gram
cinsinden miktar1 olarak ifade edilmektedir. Birinci derece oksidasyon
trtinleri olarak bilinen peroksitlerin miktarinin bir olgiitli olarak

nitelendirilmektedir.
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Zeytinyaglarinda peroksit sayisinin yiiksekligi yagda oksidasyondan

kaynaklanan acilasmanin baslamis oldugunun belirtecidir.

Hammaddeden ve depolama kosullarindan kaynaklanan farkliliklar
gozardi edildiginde zeytinyagi iiretim sistemlerinin tirtiniin peroksit
sayis1 Uizerindeki etkisinin dnemli derecede olmadig arastiricilar

tarafindan bulunmustur.
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Zeytinyagl Kreiss sayisi

Yaglarda meydana gelen otooksidasyonunun takibi amaciyla uygulanan
bir belirtectir. Tayin yontemi floroglukinol ile okside olan yagin
olusturdugu rengin kolorimetrik olarak degerlendirilmesi prensibine
dayanmaktadir. Kreiss reaksiyonuyla elde edilen bulgular ekstraksiyon

yontemine bagli bulunmayip islenen zeytin ¢esidine baghdir.
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Zeytinyaginda toplam polifenol ve o-difenol niceligi

Yaglarin oksidasyona duyarliligmin belirlenmesi amaciyla uygulanan
analizlerdir. Toplam polifenol ve o-difenol icerikleri genellikle kafeik asit
cinsinden aktif oksijen varliginda indiiksiyon hizinin belirlenmesi esasina
dayanan analiz yontemleriyle belirlenmektedir. Fenolik bilesenler dogal
antioksidantlardir. Dolayisiyla yagin depolanmasi ve kullanimi sirasinda

oksidasyon islemine dayanikliligini arttiran 6nemli bilesenlerdir.
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Yaglarin fenolik madde igeriklerine ekstraksiyon yontemlerinin etkisini
Inceleyen arastirmalarda alinan sonuclar perkolasyon sistemi ve presleme
sisteminin santriijleme yontemine gore daha olumlu sonuclar verdigini ortaya
koymaktadir. Incelenen {ii¢ sistemde ekstrakte edilen zeytinyaglarinin
oksidatif stabiliteleri karsilastirildiginda santrifiijleme yontemi ile elde edilen
yaglarin diger sistemlerle elde edilen yaglara gore daha cabuk okside olduklari

gozlemlenmektedir.
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Ancak santrifiijleme sisteminde disaridan su ilavesini onleyici tekniklerin
uygulamaya  konmasiyla bu  dezavantajin  ortadan  kalkabilecegi
diistiniilmektedir. Zeytinyagimin toplam fenolik madde iceriginde belirleyici
olan temel iki unsur, zeytinin c¢esidi ve olgunlasma indeksidir. Olgun
zeytinlerin - yaga islenmesi sirasinda hiicre c¢eperlerinin  kolaylikla
zedenelenebilir olmasi nedeniyle yagla birlikte ektrakte edilebilen fenolik
madde miktar1 da artis gdstermektedir. Ozellikle malaksasyon esnasinda zeytin
hamuruna ilave edilen dogal talk ve pektolik seliilitik karakterdeki enzim
preparatlar1 ekstrakte edilen zeytinyaglarinda fenolik madde igeriklerinin

oldukga yiiksek oranlara ulasmasini saglamaktadr.
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UV absorbans degerleri

Yaglardaki dien ve trien konjugasyonunun belirlenmesi amaciyla uygulanan
spektrofotometrik analizlerdir. 232 nm dalga boyundaki absorbans degeri, dien
konjugasyonunun 270 nm dalga biyundaki absorbans degerli Ise trien
konjugasyonunun bir olgiitii olarak degerlendirilmektedir. Zeytinyaginin

ektraksiyon sisteminin UV absorbans degerleri tizerinde etkili gériillmemektedir.
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Sonuc olarak

Zeytinyagi ekstraksiyonunda klasik presleme yontemi ve yeni gelistirilen
teknikler yag sanayinde 6nemli uygulama alani bulan yontemlerdir. Klasik
presleme yonteminde uygulanan sicaklik ve basincin yiiksekligi nedeniyle
elde edilen yag verimi yiiksek olmasina karsin, sistemin otomasyona
elverissizligi kesikli bir islem olmasi ve pres tablalarinin yiiklenip
bosaltilmasimnin  gerektirdigi iscilik nedeniyle alternatif  sistemler

gelistirilmastir.
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Bu sistemlerde temel amac¢ yag verimini yag kalitesinde onemli derecede
degisikliklere Yol ac¢maksizin arttirmaktir. Uygulanan yeni teknikler
zeytinyagl tliretim hattim1 hantal olmayan daha az yer kaplayan siirekli
sistemlere ve dolayisiyla otomasyona elverisli hale getirmis ve yag
kalitesinde presleme tekniklerine kiyasla o©nemli farkliliklar ortaya
cikarmamistir.  Yapilan arastirmalar uygulanan ekstraksiyon yontemine
kiyasla zeytinyaginin kalitesini temel belirleyici etmenin zeytin g¢esidi, hasat

ve depolama kosullar1 oldugunu géstermektedir.
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105 T VE 40 T KONTINU SISTEM ZEYTIN YAG CIKARMA
MAKINESINDEKi PRINA CEKIRDEK VE SU ORANLARI

90 T ZEYTIN iSLENDIGINDE

17 T ZEYTIN YAGI 73 T SULU PIiRINA

l

CEKIRDEK AYIRICI

— T

14,6 T CEKIRDEK 58,4 T CEKIRDEKSIZ PIRINA

l

SU+PiRiNé 99% 57816 KG

YAG 1% 584 KG
e —

A-) GUNLUK 90 T ZETTIN ISLENDIGINDE 17 T ZEYTIN YAGI VE 73 T SULU PIiRINA CIKMAKTADIR. 73 TSULU PRINA
CEKIRDEK AYIRICIYA GONDERILDIGINDE 14,6 T GEKIRDEK VE 58,4 T GEKIRDEKSIZ PIRINA CIKMAKTADIR.
BUSIKILDIGINDA 58,4 T GEKIRDEKSIZ PiRINA 57816 KG SULU PIRINA VE 584 KG YAG GIKMAKTADIR.

B-) GUNLUK TONAJI 40 T/GUN KAPASITE OLMASINA RAHMEN 3 FAZDAN 2 FAZA GECISLERDE MAKINELERDE
%10-13 ARASINDA KAPASITE KAYBI OLUSMAKTADIR.24 SAAT GALISIP 35 T SULU PRINAYI SIKMASI
DURUMUNDA GUNDE 23400 KG SULU PRINA iISLENEMEDEN KALACAKTIR. 50 GUN GALISILDIGI
DUSUNULURSE SEZON SONUNA KADAR 1170 T ELIMIiZDE iISLENMEMIiS PRINA BULUNACAKTIR.

VE BUNUN iCiN STOK BULUNMAMAKTADIR.
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70T ZEYTIN iISLENDIGINDE

14 T ZEYTIN YAGI 56 T SULU PIiRINA

CEKIRDEK AYIRICI

11,2 T CEKIRDEK 44,8 T CEKIRDEKSIiZ PIiRINA
SU+PiRINA 99% 28627
YAG 1% 450 KG

GUNLUK TONAJI140 T/GUN KAPASITE OLMASINA RAHMEN 3 FAZDAN 2 FAZA GECISLERDE MAKINELERDE %10-13
ARASINDA KAPASITE KAYBI OLUS MAKTADIR.24 SAAT CALISIP 35 T SULU PRINAYISIKMASI DURUMUNDA
GUNDE 9800 KG SULU PRINA iSLENEMEDEN KALACAKTIR. 50 GUN CALISILDIGI DUSUNULURSE SEZON SONUNA
KADAR 490 T ELiMIiZDE iSLENME MiS PRINA BULUNACAKTIR.VE BUNUN iCiN STOK BULUNMAMAKTADIR.
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60 T VE 40 T KONTINU SISTEM ZEYTIN YAG CIKARMA
MAKINESINDEKI PRINA CEKIRDEK VE SU ORANLARI

50 T ZEYTIN iISLENDIGINDE

10 T ZEYTIN YAGI 40 T SULU PIRINA

l

CEKIRDEK AYIRICI

T

8 T CEKIRDEK 32T GEKIRDEKSIizZ PIiRINA

l

su+PiRi¥/ 99% 31680 KG

YAG 1% 320 KG
_—

GUNLUK TONAJI140 T/GUN KAPASITE OLMASINA RAHMEN 3 FAZDAN 2 FAZA GECISLERDE MAKINELERDE
%10-13 ARASINDA KAPASITE KAYBIOLUS MAKTADIR.24 SAAT CALISIP 35T SULU PRINAYISIKMASI PLANLANMAKTADIR.
SISTEMDEN CIKAN SULU PRINANIN MiIKTARI 32 T OLDUGUNDAN DOLAYIUYGUN MAKINE SECIiMIDIR.
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Miicahit Kivrak toplanti notlari
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Sorulariniz varsa cevaplayayim.

Daha sonra akliniza soru gelirse litfen yiiz
ylze, e posta veya telefon yoluyla ulasiniz.

A\

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.
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