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Merhaba arkadaslar.

40 kg. Salamura Siyah Zeytini nasil muhafaza edebilirim.
Hemen kiifleniyor.

Kfld olanlar yikayip kurutursak zarari olur mu.

O Numan Ozdemir ve 10 diger kisi 41 Yorum

[b Begen D Yorum Yap @ Gonder

Halim Aslan
10 ar kiloluk tenekelere koyup her tenekeye 2
kahve fincani misir 6zi yagdi ilave edip iyice

karistinin ve tenekelerin agzini kapatin.
lhtiyaciniz kadarini alip yine kapatin. Afiyet
olsun.

Begen Yanitla 6 O

Halim Aslan
Zeytin muhafaza ederken zeytinyadi, aygicek
yagi vs degil en uygun yag misir 6zu yagidir.

Baska yag kullanmayin.

Begen  Yanitla 1M Qe %

Yorum yaz... @
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Genellikle her ¢esit zeytinden sofralik
siyah zeytin yapilabilir.

Ancak sofralik zeytinlerin etl1, kiiciik
cekirdekli, ince kabuklu ve siyah parlak
renkte olmalari istenir.

” nnoa' “ 00000

YT TLE 00000 Gemlik, Edincik-Su, Karamiirsel-Su,
'00000 f‘.’ 0 000 Samanli, Uslu ve Ayvalik gibi yerli zeytin
VoL VERTIEYi e cesitleri, TSE’ce sofralik siyah zeytin
20000 000 Q, yapimina uygun c¢esitler olarak
m" 0@‘.;( ) ” 000:0 belirlenmistir.
® f?ue‘» 00???0 ‘
::;: : “ ::::: p “ TSE Standardi | |
20800 TS 12352 Salamuralik Siyah Zeytin
: 93909. Qooou. Aralik 1997

ICS 67.080.10; 67.180.10
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Gemlik usulii siyah zeytin yapiminda
salamura i¢in geleneksel olarak tistii agik
beton tekneler ya da ahsap (fic1) kaplar
kullanilmaktadar.

ahsap figular Son yillarda polyester-fiberglas ve/veya

yiiksek yogunluklu poli-etilen kaplar ve

polyester tank tanklarin yayginlastigi1 da goriilmektedir.

(2.5ton’a kadar)

Polyester kaplar Ancak bu tanklarin gida depolamaya
‘(1Q-_200|t) uygun Ozellikte ve standartta olmasina

dikkat edilmelidir.

Biiyiik hacimli tanklar
ambalajlama tinitesine tasimada
onemli avantajlar saglar

= —‘r-—xa—- v B (" h (:' .
e k & ersoperaor gMmail.com 6
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Fermantasyon kabi1 olarak, coklukla yaklasik 10 ton zeytin alabilen, tistii agik

beton havuzlar kullanilmaktadir.

Son yillarda bazi iireticilerin yine tizeri acik, sentetik materyalden tiretilmis
birkac¢ ton kapasiteli tanklar1 da fermantasyon kabi1 olarak kullandiklar

gorilmektedir.

Kap buyiikliigl ve ¢esidi ne olursa olsun, agz1 acik bu kaplar her tiir

bulagsmaya (kefeke olusumu) aciktir.



Sofralik siyah zeytin yapiminda “hasat
zamani” ¢cok onemlidir.

uygun degil

Sofralik siyah zeytinlerin hasadi, daneler
lyice siyahlasip et kisimlar ¢ekirdege
2mm’ye kadar menekse-mor renk aldiginda
yapilmalidir.

Bu, meyvenin bir ucundan basildiginda,
diger ucundan ¢ekirdek c¢ikacak hale gelmis
olmas1 demektir.

Hasadin elle yapilmasi kalite 1¢in onemli
bir faktordiir.
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Zeytinler salamuraya alinmadan
once ayiklanmali ve
yikanmalidir.

Yarali, bereli, hastalikli, ezilmis,
kt
rel

ay

AYIKLAMA
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YIKAMA

Zeytinler salamuraya konulmadan once kir, toz, kum ve tas tanecikleri, dal ve
¢cop kirmtilarin1 temizlemek 1¢in 1yice yikanmalidir.

Yikama zeytin kabuguna yapismis fiziksel kir, mikroorganizma ve kimyasal
bilesiklerin uzaklastirilmasi saglamasi yaninda zeytindeki acilik maddesinin
(oleuropein) suyla eriyerek azaltilmasina da katkida bulunur.

Yikama islemi yikama havuzlarina konulan zeytine tistten su verme ve alttan
belirli zamanlarda bu suyun bosaltilmasiyla veya ince olarak serilmis zeytine
Ustten tazyikli su puiskiirtmek suretiyle yapilabilir.

Yikama stiresinin 1-2 saat olmasi yeterlidir. Uzun olursa zeytin sekeri fazla
yikanarak atilacagindan fermentasyon kalitesi diiser. Ayrica gaz cebi olusmasi
gib1 sakincalar dogurabilir.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 10



100 litrelik bir kaba

- 30 litre su konulur (kabin ticte
birine yakin).

- 2,5-3 kg tuz (%8-10, 30 litre i¢in
2,5-3 kg tuz) ilave edilir.

- Tuz 1yice karistirilarak eritilip
cozelti haline getirilir.

- Kap doluncaya kadar zeytin ile
doldurulur.

24.09.2023 © zeytinist

“Salamura” tuzlu su anlamina
gelmektedir. “Salamura zeytin”

zeytinleri % 8-10’luk tuzlu suda
fermentasyona birakarak elde

edilir.

(e

1/3 su %8-10tuz  karigtirma zeytin doldurma

iskelekooperatifi@gmail.com
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PROBLEM!

Zeytin
fermantasyonunda asil
gelismesi Istenilen
mikroorganizma
laktik asit
bakterileridir. Bu
mikroorganizmalar en
fazla % 10’a kadar tuza
dayanabilmekte; %10
tuzda bile calismalar
bliylik olctide
zayiflamakta, hatta bazi
tirlerde
engellenmektedir.

Salamura tuz diizeyinin %8-10 olmas1 ve zaman
icinde sabit tutulmasi istendiginden bazi tlireticiler
baslangicta ¢oklukla %15 oraninda tuz igeren
salamuralar kullanarak tuz diizeyindeki azalmaya
pratik olmakla birlikte yanlis ¢6ziimler aramaktadir.
Ciinkii baslangicta yiiksek tuzluluk fermentasyonu
olumsuz etkilemekte ve dolayisiyla kaliteyr onemli

olclide diisiirmektedir.

12



Tuzluluk diizeyini 6lgmek i¢in
birtakim araglardan yararlanilabilir.

Fermentasyon tankina ne kadar tuzlu
su 1lave edilmesi gerektigi bu ol¢ii
sonucuna gore belirlenir.

Tuz diizeyini kabin/tankin her yerinde
ayni tutabilmek i¢in otomatik
kawstiricilar da kullanilabilir.

Dijital

lésgcinist

24.09.2023

sicaklik ve tuz
Olcer >~150

iskelekooperatifi@gmail.com

Se¢me, ayiklama ve yikamadan sonra zeytinler
beton tekne, ahsap fi¢1 ya da polyester fermentasyon
tanklarina onceden hazirlanan % 8-10’luk tuzlu suya
dokiilerek fermentasyona birakilir.

Baslangicta % 8-10’luk tuz konsantrasyonu ilk
giinlerde “0Smoz” sonucu % 5-6’ya kadar duser.

Bu nedenle salamura sik sik kontrol edilerek tuz
konsantrasyonu % 8-10’da kalacak sekilde tuz
katilmas1 gerekir. Bu nedenle baslangicta haftalik
sonra aylik tuz kontroller1 ile tuz olciilmelidir.

Tuz konsantrasyonunun kabin her yaninda esit
olmasina da 6zen gosterilmeli ve salamura ara sira
tyice karistirtlmalidir.

—— Dijital tuz
Olcer
~80 USD 13
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gec donem

Geleneksel fermentasyon kaplarinda, 6rnegin beton
havuz ve ahsap fi¢ilarda kaplar doldurulduktan
sonra salamuranin lizer1 hasir, ¢uval, tahta yada
kalas ve taslarla bastirilir.

kefeke zari

© zeytinist

Ortii olarak sadece hasir ve ¢guval kullanildiginda,
salamura tste ¢ikarak ylizeyde ¢esitli maya ve
kiiflerden olusan “kefeke” zar1 olusur. Kefekeyi
olusturan mikroorganizmalar ortamin asiditesini
(pH) yiikselterek bozulmaya (kokusma ve
yumusama) neden olur ve kalitey1 diistirtir.

Onlem olarak hasir yada ¢uvallarin iistiine yan yana
dizilmis tahtalar konulmalidir. Tuz seviyesi kontrol
altinda tutulmalidir.

iskelekooperatifi@gmail.com 14
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Osmoz, zeytinde bulunan su ve suda eriyen
maddelerin salamuraya gecerken zeytine tuz
alinmasidir. Bu zeytin i¢indeki az yogun ortam
ile ve disindaki yogun ortamin dengeye
getirilmesi olayidir. Osmoz ile salamuranin
tuzlulugu daha az yogun zeytine gecerek
azalmaya, zeytinin tuzlulugu ise artmaya baslar.
Salamura ve zeytin biinyesindeki tuz oram 1-

1.5 ay 1¢inde dengeye ulasr.

iskelekooperatifi@gmail.com 15



kapak Baslangicta salamurada olusan gazlarin

acik

disar1 atilmasi amaciyla tahtalar tizerinde

bulunan delikler acik birakilir.

Gaz ¢ikisi sona erdiginde kabin

agzindaki delikler tikacgla kapatilir.

Boylece zeytinlerde tatlandirma

baslatilms olur.

24.09.2023 © zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 16



Sicaklhik =20 °C

)

pH=4.2

@ 8-10 Ay

Olgunlasma Siiresi
FERMENTASYON

Isitic1 sistem
‘ gerekli oldugunda

(hatta otomatik)

kullanilmalidir.

24.09.2023 -
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Fermentasyon i¢in en uygun sicaklik 20 °C
ve pH 4.2°dir. Gemlik tipi siyah zeytin

yontemiyle sofralik siyah zeytinlerin yeme
olgunluguna gelmesi i¢in 8-10 ay gibi uzun

bir zaman gerekmektedir.

Zeytinlerin kisa stirede yeme olgunluguna
ulasabilmesi 1¢in salamura 1sletmesinde
1s1tict (miimkiinse otomatik) bir diizenek

kurulmalidur.

iskelekooperatifi@gmail.com 17
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Fermantasyon icin en uygun sicaklik 20 °C’dir. Ancak uygulamada
zeytinlerin fermantasyona alinmalar1 Kasim’da baslar ve kis
donemi oldugundan bu sicaklik saglanamaz. Fermantasyon
esnasinda hava sicakligiin diismesi laktik asit bakterilerinin

calismasini olumsuz etkilediginden kis aylarinda 1sitma onemlidir.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 18



Fermentasyon ilerledik¢e zeytinin pH’s1
diser ve rengi acilir. Bu nedenle yeme
olgunluguna gelen zeytinlerin rengi tam
styah degildir.

Zeytin salamuradan alinip
ambalajlamadan once hava temasi
saglanarak siyahlastirilir. Onceleri 1-2
giin kerevetlerde serilerek zeytinlerin
sityah renk almalar1 saglanirken son
zamanlarda ayiklama, siniflama ve
ambalajlama sirasinda gecen siire
arzulanan siyah rengi saglamada yeterli
olmaktadir. Bazen de kompresorle hava
basimi kisa siirede kararma
saglanmaktadir.

Acik havada kerevetlerde bekletme siyah
renk i¢in yapilan bir uygulamadir.

24.09.2023 © zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 19
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Satis i¢in salamura kaplarindan ¢ikarilarak zeytinler
styahlastirma i1sleminden sonra temiz suyla yikanarak
se¢me-ayiklama amaciyla masalara, tasnif bantlarina
serilmektedir. Yarali, bereli, acik renkli ve kusurlu
gortiilenler elle ayiklanmaktadir.

Daha sonra elavatorlerle boylama makinelerine tasinarak
iriliklerine gore simiflandirilmaktadir.

Zeytinler iriliklerine gore “cok iri, iri ve orta iri” olmak
tasnif edilerek kiife, tahta sandik, teneke, plastik torbalar
veya kaselerde pazara arz edilmektedir.

24.09.2023 © zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 20
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Secilip boylanan zeytinler kuru ve sulu olarak iki
sekilde ambalajlanr.

Sulu ambalajlamada zeytinler %8-9 tuzlu su i¢inde
lakl1 tenekelere konur. Bazi tireticiler kiiflenme
olmamasi 1¢in daha uzun stireli muhafaza amaciyla
potasyum veya sodyum sorbat ya da benzoatlar ilave
etmektedirler. Ayrica istenirse pasterizasyon da
yapilmaktadir.

Kuru ambalajlamada zeytinlerin suyu hava verilerek
veya 1s1 uygulanarak nem miktar1 %20°nin altina
diistiriiliir. Nemi azalan zeytinler varakli polyester
polietilen torbalarda havasi alinarak (vakumlu) veya
azot gazi verilerek ambalajlanir.

24.09.2023 © zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 21


http://images.google.com.tr/imgres?imgurl=http://www.ivyplus.biz/images/calendar_icon.png&imgrefurl=http://www.ivyplus.biz/careers.php&h=140&w=144&sz=7&hl=tr&start=3&um=1&tbnid=ZMbsU1ef_0MhSM:&tbnh=91&tbnw=94&prev=/images?q%3Dcalendar%2Bicon%26svnum%3D10%26um%3D1%26hl%3Dtr%26rlz%3D1T4RNWN_enTR220TR220
http://images.google.com.tr/imgres?imgurl=http://www1.istockphoto.com/file_thumbview_approve/1409787/2/istockphoto_1409787_old_electric_heater.jpg&imgrefurl=http://www.istockphoto.com/file_closeup/?id%3D1409787%26refnum%3D789413&h=380&w=253&sz=16&hl=tr&start=12&um=1&tbnid=pA-NQl02Ll5bNM:&tbnh=123&tbnw=82&prev=/images?q%3Delectric%2Bheater%26svnum%3D10%26um%3D1%26hl%3Dtr%26rlz%3D1T4RNWN_enTR220TR220

Gemlik tipi salamura sofralik zeytin
tiretiminde karsilasilan bazi sorunlar
bir takim onlemlerle 1yilestirilebilir.

ONERILER

Uylaser, V., Sahin, 1. (2004). Salamura Siyah Zeytin
Uretiminde Geleneksel Gemlik Y6nteminin Giiniimiiz

Kosullarma Uyarlanmas1.Uludag Univ. Zir. Fak. Derg’,

18(1): 105-113.
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1. Tumu le kapal1 tanklarda ve 6z¢l
duzene erle %)askl u gula arak, hijyenik bir

cal 1sma 1 ¢ salamurasiyah zeytm uretimi
yaplla ilir.

2. Uretlmd%30 -40 kg /m2 olacak sekilde
uygulanan askllarla alisilmis Gemlik
yontemly e elde edilén {ifuin kalitesinde, yanakli
ve kivirc¢ik trtin alinabilir.

3. Bu tiir bir iiretimde, salamuranin baslangic
uz miktarmi % 7olarak ayarlayarak iiriin
|tesm e olimsuzly ydratmadan ve

%uin%n]tasyonu engellemeden kalitel1 tirtin elde

4. Tuz miktar azaltilarak, soguk ki
kosullarinda bije fermantasyonu g aya
indirmek mumkun olabilir.

5. Tuz icerigi % 7 olan salamurada 1slenen
zeytinin, tiiketim olgunluguna geldiginde %2.5
tuz 1cerdigl saptannustir. T uketicinin damak
zevki ve saghgma uygun bu deger, lrlintlin 1thrag
sansini da artirabilir’]

6. Si Bh Z?Pltm Pretlmlnde starter (600 mL
Lact acl tarum + 200 mL

Saccharomy ces olivaceus) kullanim
fermantasyon siiresini oneml1 duzeyde
kisaltabilif.

22
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Toplanan zeytinlerin en ge¢ 24 saat igerisinde tuzlu su bulunan
havuza bosaltilmas1 gerekmektedir. Baslangicta zeytinlerin

havuza bosaltilmasi sirasinda zedelenmemesi i1¢in 25- 30 cm

yuksekliginde tuzlu su konulmali ve ortaya tabani kapali1 yanlari
delikli PVC boru yerlestirilmelidir. Boylece, PVC boru
yardimiyla, havuz i¢erisindeki tuzlu suyun sirkiilasyonu

saglanmaktadir.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 23



Toplanan diger zeytinler de havuz igerisine bosaltilir.
Genellikle bolgemizde yaygin olarak kullanilan havuz ol¢iiler1 2m

x 2m ebadinda ve ylikseklikler1 2,5 m olan blok beton havuzlardir.

24.09.2023 © zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 24



Zeytinler havuza toplu halde yada kisim kisim bosaltilabalir.
Toplanan zeytinler havuza bekletmeden dokiilmelidir. Eger havuza
dokiilen zeytinler su 1le temas etmiyor 1se tuzlu su 1lave edilerek
suyun zeytinle temas etmesi saglanmalidir. Zeytinlerin havuza
dokiilmesi esnasinda, her seferinde havuza bir miktar tuzlu su
konulmali1 ve daha sonra zeytinler dokiilmelidir. Bu 1slem, havuz

doluncaya kadar tekrar edilmelidir.

24.09.2023 © zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 25



Havuz dolduktan sonra en iist ylizeye tuz cuvali, seker cuvali,
kanevice bezi veya hasir serilir. Bunun iizerine tahta ve en iiste de
kire¢csiz kuvars taslar1 konulmaktadir. Taslarin agirligi toplam

zeytin agirhigmin % 15-25'1 kadardar.

24.09.2023 © zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 26
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Ortii olarak yalniz hasir ve cuval kullanildiginda, salamura
uste cikarak ylizeyde yabani maya ve Kkiiflerden olusan ve
"kefeke" diye bilinen bir zar meydana gelmektedir. S6z konusu
mikroorganizmalar ortamdaki asidi yiikselterek bozulmaya neden
olmaktadirlar. Bunun oOnlenebilmesi i¢in hasir yada cuvallarin

istiine yan yana dizilmis tahtalar konulmalidir.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 32



Baslangicta salamurada olusan gazlarin disar atilmasi 1¢in tizerinde
bulunan delikler ac¢ik birakilmaktadir. Gaz ¢ikisi, sona erdiginde 1se
acilan delikler, tekrar tikaclarla kapatilir. Boylece zeytinler
fermantasyona birakilmis olur. Daha sonra havuzdaki su tamamen

cekilmektedir.
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Bu arada, kuru baski yapilarak, zeytinin 1yice sikismasi
saglanmalidir. Daha sonra, taslarin ve tahtalarin tizerinden 12
m?2'lik bir havuz 1¢in 3 ¢uval tahminen "150 kg" deniz "tuz"u

dokiliir.
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Dokiilen tuz'un ardindan hortum yardim ile yavas hareketlerle
tatlr su, 1lave edilir ve bu isleme "tuz"lar eriyince ve havuz
doluncaya kadar devam edilmektedir. Bu sirada, "tuz"un tamamen
erimesi 1¢in havuza yerlestirilen boru yardimiyla su devri daim

yaptirilmaktadir.
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Tuzun tamamen eridiginden emin olunduktan sonra "Boume
Aerometresi" ile 6l¢lim yapilmaktadir. Bolgemizde, "Gemlik"
zeytini i¢in % 16'lik tuz oran1 dengeleninceye kadar devri-daim
yapmaya devam edilmelidir. Zeytin tatlanincaya kadar tuzlu su her

3-5 giinde bir devri-daim yaptirilmalidir.
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Tuzlu suyun verilmesinden 14-15 giin sonra havuzun suyu
tamamen bosaltilmaktadir. Zeytinler 2 giin susuz birakilir. Sonra
havuzdan cekilen su degistirilmeden tekrar havuza verilirler. Bu
islem 30-45 giinde bir, salamura boyunca ise 3 kez yapilmaktadir.

Buradaki amac¢ zeytinler arasindaki bosluklarin  alinarak

sikismasini saglamaktir.
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Zeytinler yaklasik olarak 6 11a 8 ay gibi bir siire 1¢erisinde
tatlanmaktadir. Bu stire zarfinda suyun tuz orani olgiilmekte, eksik
1se tuz 1lave edilmekte ve devri-daim yardimu 1le karisim
saglanmaktadir. Zeytinler tatlaninca havuzun lizer1 acilmaktadir.
Havuzdan cikarilan zeytinler Poly Ethylen Plastik kasalarda acilik

durumuna gore 1-3 giin siire ile havalandirilmaktadir.
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Yapilan denemelerde 8-10 saatlik havalandirma stiresinin, 3
giinlik oksidasyonla aynmi neticeyl verdigi saptanmistir.
Salamura sonucunda tatlanan zeytinlerin % 20 1la 25 oraninda

agirlik kaybina ugradigi tespit edilmistir.
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DENEME

10 It hacimli 2 adet
fermentasyon kabi

20 kg yeni hasat edilmis siyah
zeytin

Tuz ve su

Kaplarin agzi aciksa baski
igin agir tahta veya beton
baskilar

Termometre, tuz Olger
Karistirici

Sergen

10 kglik iki ambalajlama kabi

Etiket ve kalem

zeytinist

1. Kaplar yikayip temizleyin.

2. Birinci kap i¢in 3-3.5 It suya 250 g (~%7), digerine 350 g
(%10) tuz ilave edip karistirarak salamuray1 hazirlayin.
Kaplara tuzluluk diizeylerini gosteren etiketleri yapistirin.

3. Zeytinleri ayiklaym ve 10-15 dakika kadar suda
bekleterek yikayin.

4. Yikanmis zeytinleri fermentasyon kaplarina doldurup
agizlarim gaz ¢ikisi i¢in agik birakin.

5. 1-2 ay sonra gaz ¢ikis1 durunca agizlarini iyice kapatin.

6. Hafta bir kez tuzluluk kontrolii yapin. Ve her kap i¢in
baslangigtaki tuz oranini1 korumaya ve karistirmaya gayret
edin.

7. Hava soguksa fermentasyon kaplarinin bulundugu ortam
sicakligini 20 derecede tutmaya gayret edin.

8. 6 ay sonra her iki kaptan zeytin alarak yumusaklik, tat ve
goriinlim bakimindan karsilastirin.

9. Hangi kapta daha az kefeke olustu? Neden?

10. Her kaptan rastgele aldiginiz 10 zeytini olgunlagma (tat)
bakimindan puanlayin ve istatistiki olarak karsilastirin.

11. Hangi yontem fermentasyon siiresini kisaltmak i¢in
onerilir? Neden?
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SORULAR 1. Asagidakilerden hangisi en eski

salamura kabi olarak kullanilmigtir?

a) Beton tekne
b) Ahsap fic1
c) Polietilen fic1

d) Polyester tank
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SORULAR

© zeytinist

iskelekooperatifi@gmail.com

2. Salamura siyah zeytin yapimi
1¢in en uygun hasat zamanina neye
gore karar verilir?

a) Meyve kabugu rengi
b) Meyve eti rengi

c) Cekirdek rengi

d) Meyve yumusakligi
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SORULAR

© zeytinist

3. Alt1 tonluk bir beton havuz i¢in

salamura hazirlarken ne kadar su
kullanilir?

a) 3 ton
b) 1 ton
C) 2 ton
d) 6 ton

iskelekooperatifi@gmail.com
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SORULAR

© zeytinist

iskelekooperatifi@gmail.com

4. Alt1 tonluk bir beton havuz
icin salamura hazirlarken ne
kadar tuz kullanilir?

a) 160-200 kg
b) 480-600 kg
c) 100-120 kg
d) 48-60 kg
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SORULAR

© zeytinist

iskelekooperatifi@gmail.com

5. Fermentasyonda
asagidakilerden hangisi
olusur?

a) Laktik asit

b) Propiyonik asit
c) Tartarik asit

d) Biitirik asit
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SORULAR 5. Yiiksek tuz neden iyi degildir?

a) Laktik asit bakterilerini ¢alistirmaz
b) Salamura sicakligini diistirtir
c) Zeytinde sertlesmeye yol agar

d) Zeytin renginin a¢ilmasina neden olur
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Sorulariniz varsa cevaplayayim.

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

A\

Mucahit
Kivrak

© zeytinist kivrak@gmail.com

24.09.2023 .
www.mucahitkivrak.com.tr
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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.

© zeytinist kivrak@gmail.com

24.09.2023 .
www.mucahitkivrak.com.tr
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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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