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Zeytinyag1 Uretim Makinelerinde bahceden, depoya kadar gecen
evrede makinelerin yapilmasi gereken ve kalite 1le verime etki eden
ayarlar derlenmistir. Bah¢ede zeytinler ne sekilde beklemeli, kirici
nasil ¢calistirilmali, malaksorde yapilmasi gereken 1slemler,
dekantorin devri ve sicakligl 1le separatoriin calistirilirken dikkat
edilmesi gereken hususlar bildirilmistir. Ozellikle kaliteli ve verimli
calisma prensipleri tizerinde durulmustur. Makinelerin her bir
kisminin ay1 ayr1 ayar gerektirmesi ve bunlarin hangi durumda nasil
ayarlanacagi kalite ve verim agisindan onemlidir.



BUNKER
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Bunker tabana yakin olmalidr.

Forkliftler elektrikli olmalidir.

Bunker paslanmaz c¢elik olmalidr.

Bunkerin temizlenmesi kolay olmalidir.

Temizleme olmadiginda fermantasyon sonucu koétii kokular tiriinii kotii sekilde
etkiler.

Bunkerin altinda havalandirma olmalidr.

Bunker tasiabilir olmalidir. Yaz aylarinda bunkerin alt: temizlenebilir olmalidir.
Yillik bakimi yapilmali ve bant uygun zamanda degistirilmelidir.

Yilda 3 defa bant degistirildiginde bunker sorunsuzdur.

Giinliik olarak temizlenmesi gerekmektedir.

Zeytinin durumuna gore hiz ayar1 yapilmaldir. Olgun zeytinlerde daha yavas
calistirilmalidr.

Erken hasat zeytinlerde ise normal ayarinda ¢calismalidir.



ASPIRATOR
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Hiz ayar1 onemlidir. Hafif zeytinleri disartya atarak iiriin kaybina sebep olur.
Hiz1 yavaslatilirsa yapraklar1 ve bazi tahta pargalarini temizlemez.

Yikamadaki operator ¢ok Iyl olmalidir. Yaprak kacagi olmamalidr.

Aspirator kapakli olmalidir. Yapraklar1 atiklar1 biinyesine alip ortamdan
uzaklastirmalidir.

zeytinin kotii kokmamasi i¢in temizlenebilir olmalidir.

Yagmurlu havalarda daha fazla onemle temizlenmeli ici acilip spatula ile

kazinmalidir.



YIKAMA
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Suyun basin¢li bir sekilde daneleri temizleyerek sarsak {izerine gondermelidir.
Suyun icinde elek vardir. Elek biiyiik partikiilleri tutarak 6n kisma zeytinin temiz
bir sekilde gitmesini saglar.

Yavas yavag sarsarak elege gider.

Sarsak elege giderken kil minerallerini birakar.

Sarsak elekten sonra bir kez daha durulama suyu verilir.

3 sistem 1yi olmalidir.

Yikamanin alt1 gidere yakin olmalidr.

Icerideki kumu vs. temizleyip atmak icin basincli su olmalidir.

Yikama suyunun kalitesi zeytinyaginin Kalitesine direk etki etmektedir.

Yaprak ayirma helezonu arada sirada calistirilarak suyun st kisminda bulunan
yapraklar ve hafif tahtalar disariya alinmalidr.



KIRICI
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Diskli ve c¢ekicli olmak iizere 2 farkli tipi vardir.

Saatte kac ton zeytin tasiyacagimiz onemlidir.

Genelde bizim tasima aletlerimiz 4 tona kirarlar.

Cekicli ve diskli kiricinin fark: biri daha hizli calisir.

(3000dv) (1900-2000dv) cekicli daha hizli doner.

Cekicli kiric1 ve diskli kirict arasinda oksidasyon fark: ve siirtiinme fark: vardr.
Cekicli kiricilarda daha ¢ok siirttinme olur. Zeytini daha cok 1sitir,

Polifenolleri daha ¢cok ucurur.

Diskli kiric1 daha kaliteli zeytinyag iiretir.

Diskli kirici1 polifenolleri daha ¢ok tutar. Ama diskli kiricida da séyle bir durum
vardir,

Arkasina hava panelleri konulmazsa inanilmaz hava ¢eker.

Diskli kiricida oksidasyonu arttirir.

Cekicli kiric1 14 dereceye kadar 1sinir



Birinde sicaklik yiikselir, birinde oksidasyon yiikselir.

Diskli kiricida daha ¢ok ezmeye yoneliktir.

Icerisine kiiciik bir ¢akil tas1 girse kiricinin diskleri parcalanir.

Cekicli kiricida dis tambur vardir.

Biitiin kalite kavramlarinin basladigi veya bittigi yer kiricidir.

Ne kadar homojen kirma islemi yapilirsa, malaksor o kadar 1yi calisir.
Kiricilar zeytinleri ezmeyecek, sadece kirma islemini gergeklestirecektir.
Ayristirma 1slemi kiricida baslar.

Diskli ezmeye yonelik, Cekicli parcalamaya yoneliktir.

Kiricinin 6niine tartim cihazi konulabilir. Isletme sahibine kolaylik saglar.

Dedikodudan uzak tutar.



MALAKSOR



2'ye ayrilir. Dikey ve Yatay malaksérler

Dikey malaksor dikine olur. Tek farki oksidasyonu azaltir. Ayrica yerde
tasarrufu saglar.

Yatayda ¢ok hizli olabilmek igin, son donemde kapaksiz tizeri cam olan
malaksérler yapildi.

Hamuru kolay karistirma olanagi saglar.

Malaksérde hava olmamalidir ve midahale edilmemelidir.

En yiksek 45 C verebiliyoruz. Soguk sikim 28 C ye kadardir.

Sicak sikim 28 C - 35 C arasidir. Sicak ve uzun siire malaksasyon islemi
yapilirsa zeytinlerde sicakliktan mayonezlesme ve kalite kaybi s6z

konusudur.



Mayonezlesme: Kati-Su-Karasu -Yag sicaklikla birlikte kati
maddelerin belli bosluga girmesi suyla karismasidir.
zeytinyagi kagagi ¢ok olur.

Malaksorde kanatlara sicakliga duyarl termostat yapiimalidir.
Boylece hamurun kag derece oldugu net bir sekilde
6grenilebilinir.

Kalorifer kazani otomatige baglanmalidir.

Makinalar poyraza karsi konulmamalidir.

Fabrikanin iginin sicakligi 16 C olmalidir. Boylelikle malaksorde
hamur asiri nem yapmaz.

Malaksor 22-26 devir dakika ¢alismasi gerekir.

Malaksorde is bittikten sonra usti actlir.

Kokusuz deterjanla veya kostikle yikanir.



HAMUR POMPAST



3 fazda su verilmelidir.

Hamur akmiyorsa su yiikseltilir, hamur akiskan olmalidir.

Her parti i¢in ayar degistirilmelidir.

En fazla 15 dk’da bosaltmak gerekir.

Hamur pompasina ¢ok yiiklenirse dekantor patlar.

Dekantorde bir sorun ¢iktiginda 1lk 6nce hamur pompasina bakilmalidir.
[k 6nce stvilar cikar daha sonra sulu hamur ¢ikar.

Yeni partiye girmeden once temizlik yapilmali su koyup patlatilmali

Su dekantore verilip dekantorden akitilmalidir.



DEKANTOR
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3 fazh sistemdir

Hamur pompasi karasu ve koruyucu kapaktan, helezon ve tamburdan olusur.
Hamur pompasindan hamur ¢ikar ve dekantoriin i¢ine patlar, kiigiik zerreciklere
ayrilir.

Dekantoriin devri hamurun yumusakligina gore ayarlanmalidar.

Tamburlarin ikisi de ayn1 yone doner ve doniis farkiyla difrensiyel fark olusur.
Plaja geldiginde katilar yavas yavas kurumaya baslar.

Plajda en kuru halini alir ve deliklerden disar1 atilir.

Agir olan su uzaga gider.

Differensiyel fark 10-12 olmalidr.

Acikliktan hamur patlar. Once basing nedeniyle bekler sonra tenis topu seklinde
girer ve patlar, sonra agirliklarina gore yerlesmeye baslar.

Sularin ayristirilmasi yogunluk farkina gore yapilmalidir.



Asagidan su ortadan yag cikar.

Buradan titresimle elege verilir. Oradan da separatore verilir.

2 fazda su- yaga karisamaz ve pirinaya gider. Pirina suyla beraber ¢ikar.
3 fazliy1 2 faza ¢evirmek icin su ¢ikis delikleri kapatilir.
Polifenollerdeki zeytin suyu polifenoller daha az kaybolur.

Hamur pompasina taze su veriyoruz

Hem polifenollerce zengin, polifenolleri kaybetmez.

Sistem 3 fazda; Karasuyun ¢ikisina hamur pompasini veriyoruz

Devir daim dekantor 3400-3600



Dekantor devri ayarlanmalidir. Kalite 1steniyorsa daha
yavasg, verim 1steniyorsa hizli olmalhidir.

Dekantore su girisi debisi bilinmelidir. Ozellikle
yagmurdan sonra gelen zeytinlerde su miktar1 ¢ok diisiik
olmalidir.

Kurak havalarda gelen 6zellikle erken hasat zeytinlerde su
oncesinde malaksore, sonrasinda da dekantore verilerek
verimden de diistirilmeden kalite goziiniinde tutulmalidir.



Dekantorler farkli ¢cap ve buiytikliikte oldugu 1¢in oncelikle almis
oldugunuz firmanin yetkilisi ve servis elamanindan bilgi almali,
kullanan bir operatorden de teyit edilmeli, kend1 bolgenizde ¢esit,
toprak kosullar, iklim ve bakim 1slemlerinin farkli olmasi nedenti 1le
kendi lirtiniintiizde de mutlaka deneme yapilarak alt ve tist limitleri

bilmek gerekir.

Dekantortiin sarsak eleginin tizerine fan konmasi u¢ucu yaglarin fabrika

icinde okside olarak ortamda kotii koku yapmasina engel olmaktadir.



Daha net bir ifade ile;
fabrika da higbir sekilde 1sleme esnasinda zeytinyagi kokusu

duyulmamalidir. Her bir koku zeytinyagindan alinmis bir kokudur ve o

koku okside olarak iiretilen yaga bulagsmaktadir.



SEPARATOR
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Separator ve dekantor arasindaki fark kati madde orani1 %10°dan fazla ise dekantor

kullanmlir.

% 10°dan az 1se separator kullanilir.

Separator 2 sekildedir. Manuel ve Otomatik

Manuel biriken posa tambur sokiiliir, elle temizlenir.

Otomatikte separator donerken yukaridaki kapagi asagidan gelen su basincina tutar.
Cok az su verilir ve bu basing kapagi oynatir.

Separatorin 1¢inde ¢anaklar ve diskler vardir. Bunlar ayrismaya yardimei olur.
Plaklar i¢inde takviye yaparak merkezlerden gelir.

Bir disk vardir. Yag ¢ikisinda o disk degistigi zaman yagin rengi temizligi de degisir.



2500 — 3000 Calisma saati veya en geg alt1 aylik bir takvim siiresi sonunda

yapilacak minor bakima,

5000 — 6000 Calisma saati veya en gec on 1ki aylik bir takvim siiresi sonunda

yapilacak major bakimu,

Yapmak veya yaptirmak zorundasiniz.



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.



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
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