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Sofralik zeytinde budama ve bakim sisteminin farkli olmasi gerekir.
Sarkan dallar yaglik zeytinde alinmasi gerekir. Sofralik zeytinde sarkan
dallar kalmalidir. Indirgen sekerin azalmas: ile olgunluk bitiyor. Indirgen
seker Gemlik c¢esidinde bile %1.5 civarina kadar diiser. Bu deger islenmis
triin olup olmadigina bakilmasi ac¢isindan Onemlidir. Yesil zeytinlerde

2.5’tan agacta 1.5’lara diismektedir.
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Sulamanin az ve fazla olmasi sofralik kalitesini direk etki etmektedir.
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Kaliteli bir sofralik zeytin iiretebilmek ic¢in, 6ncelikle dogru zamanda ve sekilde
hasat edilmis zeytin danesinin hasarsiz, beresiz, hastalik ve zararlilardan ari ve

organik sertifikasyona uygun olarak herhangi bir bulasan i¢cermeden gelmesi

saglanmalidr.
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Zeytin kurdu ile mekanik miicadele cicek tutumundan sonra, zeytin
giivesinde c¢ekirdek evi sertlesmeden tuzaklarin asilmasi gerekmektedir.
Zeytin sinegi larva bacaksiz oldugu i¢in annenin ignesinin Mmeyvenin
icerisine girmesi gerekmektedir. Erken hasat ile sinek miicadelesi
yapilmalidir.  Filizkiran icin mekaniksel miicadele yapilmalidir. Ozellikle
havalarin i1lk 1sindig1 ilkbahar aylarinda yapilmalidir. Budama atiklari

yakilmalidir.
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[zlenebilirlik sofralik zeytinde ve =zeytinyaginda c¢ok Onemlidir.
Sertifikasyon ve izlenebilirlik ¢ok siki  denetlenmelidir. Bagimsiz

denetleyiciler sok denetimlerle il¢e sinirlarinda kontrolii ele almalidr.
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Merdiven alt1 uretimlerin denetlenmesi ve markali uretim 1zinli hale

getirilmesi gerekmektedir.
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Sofralik zeytinde giivenilir gida seviyesine ¢ikarilmasi i¢in denetimlerin artmasi

ve bilin¢lendirme ¢alismalar1 yapilmalidir.
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Dogal fermantasyon, sele organik zeytinde kullanilan metodlar olarak
tavsiye edilmelidir. Ferro glukanot ve ferro laktat ile koruyucu maddeler

kullanilan tiim zeytinler organik sertifikasi almamalidr.
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Ortam sicakligr ve kontrol edilemeyen fermantasyon kosullar1 da Kaliteyi

etkilemektedir.
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Sofralik zeytinde hastalik ve zararlilarin etkilerinden korumak ¢ok daha

fazla onem kazanmaktadar.
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Hammadde kontroliinde fiziksel kontroliin yaninda kimyasal kontroller de

yapilmalidir.
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Kullanilan suyun kalitesi énemlidir. I¢ilebilir su ydnetmeligi

uygulanmalidir.
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Organik sofralik zeytini olgunlastirma safhasinda plastik aksamlarin
kullanilmamasi gerekmektedir. Geleneksel zeytin fermentasyon yontemleri,
hijyenik beton havuzlarin yeniden kullanilmasi organik tiretimde daha kolay

olabilir.
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Kalite: Sofralik zeytin sektoriinde ortaya ¢ikan kalite sorunlari
zeytin yetistiriciliginden ve sofralik zeytin tiretiminin diger
asamalarindan kaynaklanabilmektedir.
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Turkiye’de yetistiriciligi yapilan en onemli sofralik zeytin ¢esitleri
Gemlik, Ayvalik, Domat, Memecik, Erkence, Uslu, Esek Zeytini,

Yamalak Saris1 ve Edincik Su ¢esitleridir.
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Kaliteli Zeytin Tanesi Nasil Olmahi? Ebat: Boyu 2 — 2.5 cm, cap1 ise 1.5-2 cm
yani tombul olmalidir. Cekirdek: Kiiciik olmali ve ¢cap1 1 cm den biiyiik
olmamalidir. Zeytinin ¢ekirdegi, ne kadar kiiciik olursa, cinside o kadar kaliteli
ve Ustindir.

Hijyen: Zeytin taneleri, kirli, kokusmus, 6zellikleri kaybolmus, kurtlanmis
veya kuflenmis olmamalidir.

Dayamkhlik: Zeytinler, dayanikli olmali, hemen erimemelidir. Tanenin seker

orani yiuksek, yag orani diisiik olmali.
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Renk: Toplanma rengi, yesil ile hafif kahverengimsi olmali, hafif kizarmis

alacal1 olmalidir.
Eti: Zeytin taneleri, etli olmali, etli kismi1 ¢ekirdekten kolay ayrilmalidir.
Dirilik: Zeytin taneleri, diri olmali, porsiimiis bir halde olmamalidir.

Kabuk Kalinhig: Ince kabuklu, esnek olmali ki darbelere, salamuraya ve

alkalilere dayansin ve agizda erisin.

Tatlandirmada Kullanilan Malzeme: Tabii malzeme olmali, asla herhangi bir

kimyasal kullanilmamalidr.

© zeytinist kivrak@gmail.com 20



Sofralik Zeytinde Kalite Kriterleri

Sofralik zeytinde Kkalite kriterleri; goriiniis, renk, acilik, meyve etinin
cekirdege orani, uygun yag orani, seker miktari, meyve sertligi, meyve etinin
cekirdekten kolay ayrilmasi ve meyve kabugu elastikiyeti olarak

siralanabilmektedir (Marsilio, 2002; Tetik, 2005; Giingor, 2010a).

P o
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Sofralik Zeytinde Kaliteye Etki Eden Faktorler

Sofralik zeytinde kaliteye etki eden faktorlert;

— Hammadde,

— Isletmenin Yapusi,

— Zeytin 1slemesindeki 1slemler ve personel,

— Depolama, ambalajlama ve piyasa kosullar1 gib1 ana maddeler

altinda toplamak miimkiindtir.
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Zeytinlerin meyve bliyiikliikleri homojen olmalidir. Zeytinlerde anormal
yiizeysel benekler, burusuk, gaz cepleri, pest zarar1 ve anormal renk
olmamalidir. Renk, ¢esit, olgunluk evresi ve islemeye gore 1stenilen tonda ve
tekdiize olmalidir. Olgun meyvenin karakteristik rengi siyah zeytinler i¢in
tekdiize koyu siyah kabuk rengi ve tekdiize sarap kirmizisi ya da koyu kirmizi
renk, yesil zeytinler i¢in 1se rengin yesilden saman sarisina dondiigii renktir.

Zeytinler aci tattan tamamen yoksun olmalidir.
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Sofralik zeytin ¢esitleri etli olmal1 ve 6zellikle et ¢ekirdek orani 5-12/1
arasinda olmalidir. Etin yag icerigi diisiik ya da orta seviyelerde (ortalama %20)
ve seker miktar1 uygun diizeyde olmalidir. Sekerler zeytin dokusundaki en
onemli ¢oziiniir bilesenlerdir ve metabolik degisiklikler icin enerji saglamada
onemli bir rol oynarlar. Islemenin degisik safhalarinda meyve etinin sertligi ve
dayaniklilig1 kalic1 olmalidir. Cigneme sirasinda veya dolgulu zeytin yapilacagi
zaman, cekirdegin mezokarptan (zeytin etinden) kolay ayrilmasi gerekir.
Epidermis (zeytin kabugu), islemenin her sathasina dayanabilecek sekilde ince

ve elastik olmalidir (Marsilio, 2002).
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Kaliteli iiretim icin isletmelerin yapisi; mutlak suretle giincel sartlara
uygun olmalidir. Isletmeler; gida giivenligi kriterlerine uygun iiretim yapmall,
zeytin islemesinde beton havuz yerine gida muhafazasina uygun plastik veya
polyester tanklar ya da mevcut beton havuzlarin yilizeyi polyesterle kaplh
olmalidir. Ayrica boylama ve ayiklama makineleri olmali, boylama
randimanimi arttirmak icinde bu islemden once sap koparma islemi zeytin
cesidine bagli olarak mutlaka yapilmalidir. Ayrica zeytinler fermentasyon
tanklarina konulmadan once iizerindeki toz toprak gibi yabanct maddelerden

arindirilmak icin mutlaka yikanmalidir (Tetik, 2005).
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Sofralik zeytin yapiminda “hasat zamani” ¢ok onemlidir.

Sofralik yesil
zeytin yapimi 1¢in
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* Sofralik siyah zeytln yapiminda
uygun degil “hasat zamani” ¢ok onemlidir.

* Sofralik siyah zeytinlerin hasadi,
daneler iyice siyahlasip et kisimlari
cekirdege 2mm’ye kadar menekse-
mor renk aldiginda yapilmalidir.
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* Hasadin elle yapilmasi kalite 1¢in
onemli bir faktordiir.
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Sofralik zeytinlerin mutlak suretle elle ve mekanik zarara ugramadan
hasat edilmeleri gerekmektedir. Sirikla hasat edilen zeytinlerde yaralanmalar
ve lekeler olusmasinin yaninda, zeytin agacinin siirglinleri de zarar goriir.
Hasat edilen zeytinler asla giineste bekletilmemelidir. Golgede bile olsa, uzun
siire bekleyen zeytinlerde lekelenmeler ve bozulmalar olur. Hasat edilen
zeytinler derin olmayan plastik kasalarda isletmeye tasinmali, kesinlikle
yiginlar halinde veya cuvalla tasinmamalidir. Yiginlar halinde veya cuvallarla
tagian, kapali kamyonlarda veya isletme icerisinde kapali ortamda uzun siire
bekletilen zeytinlerde kizisma nedeniyle bozulmalar olur (S6ylemez ve ark.,

2010).
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Zeytin islemesindeki islemler ve personel; zeytinler ne sekilde
islenirse islensin pH, tuz, maya, temizlik, sirkiilasyon ve kostik
konsantrasyonu mutlak suretle kontrol altinda tutulmalidir. Bu
islemlerin kontrolii icin de isletme icerisindeki personelin tecriibe
seviyesi ve konumu da onemlidir. Usta seviyesinde bile zeytinin
islemesi neticesinde bir¢ok hatalar yapilabilmekte, yapilan hatanin
nerede oldugu cok zor anlasilmakta ve aymi hatalar tekrarlanarak

kalite kayiplar1 defalarca ortaya ¢ikabilmektedir.
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Ayrica balikgozii, biitrik fermentasyon ve Zapataria; etkileri
farkli olmakla birlikte tiim sofralik zeytinlerde veya bazilarinda
goriilebilmektedir. Clostridium ve Propionibacterium adi verilen
bakterinin ¢cogalmasindan, imalat ve fermentasyon doneminde

degisen sicaklik derecesinden kaynaklanir.
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“Galvanocorossion” adi verilen kimyasal ve fiziksel
nedenlerden ayr1 olarak zeytinlerde meydana gelen gaz olusumu,
genellikle ambalaj kaplar1 iginde mikroorganizmalarin tiremesi
sonucu gortiliir. Sterilize edilmis siyah sofralik zeytinlerde ise;
1sitma 1sleminin yetersiz kalmasindan yada sterilize edilmis

trtinlerin kusurlu ve bozuk kapatilmasi sonucu bozulmasindan

kaynaklanir (Anonim, 2009).
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Bazi bozulmalar bir defa olustuktan sonra énlemenin caresi
yoktur. Bunlarin olusumunu 6nleyecek veya azaltabilecek tek care
uygun imalat tekniklerini uygulamaktir. Sofralik zeytinlerde bu
uygulama su sekilde 6zetlenebilir; asgari aseptik kurallara uymak
ve fermentasyon prosesini elverisli bir bi¢cimde yonetmek.
Bunlarda; tortunun kaldirilmasi, pH kontrolii ve yiizeydeki
mayalasmanin kontrol altinda tutulmasidir. Bunlarin yani sira,
durgun su birikintilerinden ve organik atiklar1 miimkiin oldugunca

uzak tutmak 6nemli bir 6nlemdir (Aktan ve Kalkan, 1999).

© zeytinist kivrak@gmail.com 33



Kaliteli iirlin isleyebilmek i¢in konusunda uzman teknisyen,
tekniker ve miihendislerin isletmelerde calistirilmasi gerekmektedir.
Zeytin fermentasyonu tamamlandiktan sonra ambalajlama oncesi
tekrar boylanmali ve yikanmalidir. Bu islemlerin tamaminda
personelin mutlak suretle temizlik sartlarina uygun hareket etmeleri
gerekmektedir. Ambalajlamada kullanilan kaplar gida muhafazasina
uygun olmalidir. Uriin ambalajinda, ambalaj icin yeni hazirlanan

ambalaj salamurasi kullanilmalidir (Tetik, 2006).
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Tirkiye’de sofralik zeytin konusunda gerek o6zel sektor
gerekse kamu kurumlarinca siirdiiriilen arastirma calismalarina
verilen destegin arttirilmasi gerekmektedir. Ozellikle uluslararasi
pazarlarda soz sahibi olabilmek i¢in tiiketimin yogun oldugu
tilkelere, tiiketici profilleri hakkinda egitim almak tiizere teknik
eleman gonderilmesi, tiiketimin heniiz olmadigi1 ancak niifus
yogunlugu ve tiketim aliskanliklar1 bakimindan yiiksek
potansiyelli iilkelere de tanitim c¢alismalarinin yapilmasi ileriki

yillar i¢cin olumlu sonuglar dogurabilecektir.
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ZEYTINLERDE KALITE UNSURLARI VE BUNLARA ETKI EDEN
FAKTORLER:

Sofralik zeytinlerde kalite unsurlarini;

tekstiir, renk olarak belirtebiliriz.

Kostikli tip zeytin 1sleme tizerinde yapilan ¢esitli uygulamalarda
bu kalite unsurlarina

etki eden olumlu ve olumsuz etmenler...
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DOKU TEKSTUR UZERINE
ETKI YAPAN FAKTORLER
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Zeytinin olgunluk derecesi

Rengi acgik olan zeytinlerde
1slem sonunda doku,
rengi koyu olan olgun

zeytinlere gore daha 1y1 olmaktadir.
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Muhafazada bekletme:

Dokuyu olumlu etkiler.

Meyvelerin dayanikliligi artar.
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Alkall konsantrasyonu:

Zeytin ¢esidi, olgunluk derecesi ve ortam sicakligina
bagli olmakla birlikte alkali konsantrasyonunun artmasi

dokuyu olumsuz etkilemektedir.
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Alkali uygulama sayist:

Uygulama sayisinin artmasi1 doku yumusamasini arttirmaktadir.
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Yikama suresi:

Uzadikca dokuda yumusama olusturur.
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Havalandirma tipi:
Su 1¢cinde havalandirma,

kerevet veya kasalardaki havalandirmadan
daha 1yl sonu¢ vermektedir.
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Ferroglukonat veya ferrolaktat uygulamasi:

Kostik uygulamasi ve yikamadan sonraki dokuyu iyilestirmektedir.
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Is1] uygulama:

Is1l uygulamadan gecen zeytinlerin dokusu uygulanmayanlara

gore daha zayaftir.
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CaCl2 ilavesi:

Zeytinin dokusu tizerine
olumiu

etkis1 vardir.
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RENK UZERINE
ETKI YAPAN FAKTORLER
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Zeytinin olgunluk derecesi:

Zeytin dis rengl pembe
veya mor oldugunda

renk daha 1y1 olmaktadir.
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Muhafazada bekletme:

Rengi olumlu etkilemektedir.
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Kostik(Alkal1) uygulama sayzist:

Fazla sayida uygulamalar renge olumsuz
etk eder.
[stenilen renk tonu olusunca uygulamaya

son veriimelidir.
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Kostigin zeytinden atilmasi:

Zeytindeki alkalinin atilmasi 1¢in yapilan
yikamalarda asit kullanilmasi renge olumiu

etkl etmektedir.
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Ferroglukonat veya ferrolaktat uygulamasa:

Zeytinde ylizeysel kararma ve zeytin etindeki kararmadan

sonra uygulandiginda renge olumlu etki etmektedir.
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Kostigin (alkalinin) tekrar kullanima:

Zeytin dokusu tizerinde bir etki yapmamaktadir.
Ancak fazla miktarda kullanmasi rengi negatif

etkilemektir.
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Diger etki yapan faktorler:

Zeytinin biinyesinde bulunan polifenoller zeytinde renk,
oleuropein ise acilik olusur.

Polifenoller kostik konsantrasyonuna bagl olmaksizin
yuksek oranda yok olur.

Oleuropein ise arka arkaya yapilan kostik uygulamalarindan

sonra zeytinin biinyesinden atilir.
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Sofralik zeytin, kiiltiire alinmis zeytin (Olea Europaea sativa)
cesitlerinin islenebilecek olgunlukta hasat edilmesi ile belirli teknik
usullerle aciliginin giderilmesi ve ambalajlanmasi Ile yemeklik olarak

tiilketilebilen zeytinlerdir.
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Sofralik Zeytin Sektdriinde Yapilan Girisimler Sektdriin Sahip Oldugu Onemin
Cok Altindadr.

Kaliteli Uriin I¢in Sorunlart Dogru Bilmek Gerekmektedir.

Bilin¢li Hareket Edilmesi zeytinin Yetistirilmesi-degerlendirilmesi-pazarlanmasi

Bir Biitiin Olarak Diisiintilmelidir.

24.09.2023 © zeytinist kivrak@gmail.com 56



24.09.2023

Sofralik zeytin iiretiminde; zeytinin hasat edilme sekilleri,
zeytinin olgunluk durumu ve pazar talepleri dikkate alinarak iiretim
teknolojisi uygulanmaktadir. Bu yontemleri siyah ve yesil zeytin

tiretim yontemleri olarak 2 grup altinda toplamak miimkiindiir

(Aktan ve Kalkan, 1999).
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Zeytinin  yetistirilmesi  ve degerlendirilmesi zincirin  halkalar1 olarak
diistiniildiigiinde bu halkalardan birinin aksamasi sofralik zeytin sektoriindeki
gelismeyi olumsuz yonde etkileyecektir (Tolun 2006, Ulusoy 2000, Tetik
2006).

Sofralik zeytinde kaliteye etki eden faktorleri; hasat 6ncesi, hasat sirasi,

hasat sonrasi Ve tiretimde olmak tizere 3 grupta incelemek miimkiindjir.
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Hasat Oncesi Faktorler

Hasat oncesi faktorler, cevresel faktorler, cesit, budama, sulama ve giibreleme,
olgunluk durumu ile hastalik ve zararhilarin etkileri olarak siralanabilir. Zeytin
yiiksek verim i¢in elverisli ¢evre sartlarina ihtiya¢c duyar ve Iklim faktori

yetistiricilik acisindan ¢ok onemlidir.

Sonbaharin sonlarinda zeytinlerin ileri olgunluk devresindeki donlar, yine aym
devrede vyetersiz yagislar vs. zeytin olgunlasmasini sofralik zeytin kalitesini

diisiirebilirler (Colakoglu 1992).
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Sofralik zeytin kalitesine etki eden onemli faktorlerden birinin de cesit
oldugu saptanmistir. Her ceside 6zgii olarak degisen meyve biiyiikligi,
olgunlasma devresi, dokiime karst direnci gibi Ozellikler sofralik zeytin
kalitesine dolayli veya dogrudan etki etmektedir (Seferoglu 1997 ).

Zeytin agacinin vegetatif ve generatif gelismesinde fizyolojik bir
dengeyi kurabilmek ve ekonomik 6mriinii uzatabilmek amaciyla, var veya yok
yillar1 da dikkate alinarak budama ihtiyaci vardir. Budama, meyve iriligi ve et
oranini artirip daha fazla verim almay1 saglamaktadir (Fontanaza 1988).
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Zeytinde verim ve kalite artirict unsurlardan biri olan sulama ve
giibreleme uygulamasi olduk¢ca Onemlidir. Egimli arazilerde teraslama
yapilarak agaclarin mevcut yagislardan daha fazla yararlanabilmesi

saglanmalidir.

Zeytin sinegi (Dacus oleae), zeytin giivesi (Prays oleae) gibi biyolojik
zararhlar, ¢cevre sartlar1 ve agronomik miicadele yontemlerindeki eksiklikler,
her yil zeytinde onemli iiriin kayiplarina ve sofralik ve yaglik zeytinlerde
kalite diistikliiklerine sebep olmaktadir (Anon, 2008 ).
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Hasat Sirasindaki Faktorler

Hasat sirasindaki faktorler Ise
hasat zamani, hasat yontemi ve
zeytinin tagimmasi Ve
depolanmasindaki kosullardir.

Zeytinin olgunlasma siiresi
IKIIm sartlar1, cografi sartlar,
agronomik  uygulamalar  ve
zeytin cesidine baghdir
(Seferoglu 1997).
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Zeytin hasadi hem tiretim maliyetini hem de verim ve kaliteyi de
etkilemektedir. Hasat sirasinda kaliteyi etkileyen bir diger unsurda
zeytinin hasat edilme sekli ve isletmeye tasima seklidir. Vurma
siddetiyle zedelenen ve dogal olarak yere dokiilmiis olan
meyvelerin, biitiin lriinliin icine Kkaristirilmas: sonucunda, islem

gorene Kadar ¢ilirimenin ve bozulmanin artmasina neden olacaktur.
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Cuvallar i¢erisinde bulunan, hasat sirasinda zedelenmis ve berelenmis
zeytinlerin yani sira, altta kalan meyvelerin ezilmeleri nedeni ile bozulmalar

baslayacaktir.

Hasadin olgunluga erisen zeytinleri ayr1 ayri toplanarak 6zenle yapilmasi
gerekmektedir. Toplanan zeytinler fazla derin olmayan ve zeytini
zedelemeyen 20-25 kg’lik tahta veya plastik sandiklar icerisinde isletmeye

tasinmalidir.
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Erken hasat edilen zeytinler koyu siyah renkte iiriin vermezken,
gec hasat edilen fazla olgunlasmis zeytinlerde ise zeytin
salamurada kolayca yumusamakta ve ezilmekte ve bu durum iiriin
kalitesi acisindan sorun olusturmaktadir (Seferoglu 1997 , Anon,
2008 ).
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Hasat Sonras1 Faktorler

Hasat sonrasinda ise, boylama ve ayiklama islemi, zeytin islemede uygulanan

islemler ve ambalajlama da son iirtiniin kalitesini etkiler.

Kiiciik isletmelerdeki uygun olmayan hijyenik kosullar, varyete cesitliligi,
kontrolsiiz katki maddeleri kullanimi1 da isleme sirasinda karsilasilan ve kaliteyi

etkileyen faktorlerden bazilaridir (Korukluoglu 2006).
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Zeytinlerin isleme oncesi fazla bekletilmemesi, siyah veya yesil olarak
islenen sofralik zeytinlerde isleme sirasinda asitlik, pH, tuz konsantrasyonu,
maya kiif biiylimesi ve sirkiilasyon islemlerinin belli araliklarla yapilmasi
sofralik zeytin teknolojisinde uygulanan fermantasyon isleminin etkili olarak

yiiriitiilmesi ve son iiriin kalitesinin korunmasi bakimindan olduk¢a 6nemlidir.
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Sofralik zeytin isletmesinin teknik ve hijyenik kosullar1 ve personelinin de
uygun nitelikte olmasi isleme sirasinda hatalarin azaltilmas:1 ve Kkalite

kayiplarimin onlenmesi bakimindan ¢ok biiyiik onem tasimaktadir.

Zeytinin  fermantasyonu tamamlandiktan sonra sofralik  zeytinlerin
ambalajlanmadan once yikanmasi, tekrar boylama ve ayiklama isleminden
gecirilmesi iirlinlin Kalitesi acisindan ¢ok onemlidir. Sofralik zeytinlerde lakh
tenekeler yaninda, vakumlu ve plastik kaplar da ambalaj materyali olarak

kullanilmaktadir.

Iyi laklanmamis tenekelerde iiriiniin raf omrii azaldigi gibi, kalitesiz
malzemeden tretilmis olan plastik ambalajlarda depolama siiresince zeytinin

tadinin degismesine neden olmaktadir.
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Yeni hazirlanmig ambalaj salamurasi kullanilmasi, 1s1l islem
uygulanmasi ve kullanilan ambalajlarin gida muhafazasina uygun
olmasi, sofralik zeytinin kalitesi acisindan oldukca onemlidir. Isil
islemde uygulanan siire ve sicakliklar zeytinin isleme metoduna
gore secilmelidir. Isil islem sonrasi ambalajlanmis zeytinler

rutubetsiz ortamda muhafaza edilmelidir.
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KALITE FAKTORLERI
HAM MADDE
[SLETMENIN YAPISI
ZEYTININ ISLENMESI

PERSONEL
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HAM MADDE

KULTUREL ISLEMLERIN UYGULANMASI
HASAT ZAMANI
HASAT SEKLI

NAKLIYE ESNASINDAKI ISLEMLER
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[SLETMENIN YAPISI
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Mevcut isletmelerin bliyiik kisminin tekrar elden gegirilerek teknolojiyi

kullanabilecek bir yapiya kavusturulmasi

Beton havuzlarin ¢ogunlukta olmasi yerlerine gida muhafazasina uygun

kaplarin kullanilmasi
Kurulu kapasitenin dogru kullanilmasi
Zeytin kabul kisminin c¢alistirilmasi

Laboratuvarin aktif olarak calistirilmasi
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Zeytin salamurahaneleri yol, su, elektrik gibi alt
yap1 tesislerinden yararlanilacak yerlerde

kurulacaktir.
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[sletme binas1 yeterli aydinlatmay1 saglayacak say1 ve
bliytikliikte pencereye sahip olacak, pencereler hasere ve
kemirgenlere karsi tel ile kaplanacaktir. I¢ duvarlari rutubete
dayanikl nitelikteki malzeme 1le sivanacak boyanacak veya
kaplanacaktir. Isletme, islemlerin kolaylig1 acisindan iyi bir
drenaja sahip olacak, 1sletme atik ve artiklarinin ¢evre

kirlenmesine neden olmamasi i¢in gerekli tedbirler alinacaktir.
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Zeytin fermantasyonunda beton havuz ve polyester tank ve gida maddeleri
muhafazasina uygun diger kaplar kullanilabilecek, ancak beton havuzlarin i¢
yuzeyl gerek insan sagligini, gerekse zeytin kalitesini bozmayacak, gidalarda
kimyasal reaksiyona girmeyecek malzeme 1le kaplanacaktir. Havuzlarda
baski tas yerine kenet sistemi temin edilecektir. Havuzlarin temiz olmasi i¢in
baskinin lizerinde havuzun tist kismini kapatacak plastik tel i1le haserenin
girmesi Onlenecektir. Havuzlar zeytinin ezilmemesi yoniinden en ¢ok 2.5 m.
derinlikte, basinca dayanikli ve su sirkiilasyonunu saglayacak tedbirler

alinacaktir.
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Zeytin fermantasyonu suiresince salamura suyu ile hava
temasini1 Onlemek 1¢in tedbirler alinacak, havuzlar kapali ve

temiz tutulacaktir.,
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Salamuracilikta kullanilacak olan kaplar gerek insan sagligi ve
gerekse zeytin kalites1 yontinden sakinca teskil etmeyecek
ozellikte ve doldurma, bosaltma ve temizleme islemlerini

rahatca yapabilecek sekilde bir dliizene sahip olacaktir.
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[sletmede salamurahane ile zeytin isleme ve
ambalajlama bolumleri ayr1 olacak, kullanilan su

ve tuz, mevzuatinda belirtilen nitelikte olacaktir.
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Zeytin 1sleme yerleri, temizligi kolay ve sagliga

zarar vermeyen maddelerle kaplanacaktir.
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Havuzlarda baski tas yerine kenet sistemi1 temin
edilecektir. Havuzlarin temiz olmasi i¢in baskinin
tzerinde havuzun tist kismini kapatacak plastik tel ile

haserenin girmesi Onlenecektir.
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Sektoriin yapisini uriiniin 1islenmesi 1le 1lgili olarak asagidaki gibi

sematize edebiliriz;

HAM MADDE KABUL YERI

HAM MADDE DEPOLAMA BIRIMI
URETIM ALANLARI

URETIM DESTEK BIRIMI
SEVKIYAT BIRIMI
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Ham Madde Kabul Yeri

Sofralik zeytin ve zeytinyagi tUretim tesisleri yapi olarak birbirinden farklidir.
Zeytinyag fabrikalarinda gelen ham madde siraya girmekte ve
bekletilmektedir. Bu nedenle biiyiik bir alana gerek vardir. Isletmeye gelen
nakliye araglarinin rahat manevra yapabilecekleri, mahsullerini sorunsuzca
bekleme yapmadan bosaltabilecekleri ve islenen iirlinii rahatca

yiikleyebilecekleri genislikte bir alana ihtiya¢ vardir.
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Sofralik zeytin tiretim tesislerinde 1se gelen tirtiniin hemen
1slenmesi gerektiginden daha kiictlik bir alan yeterli olmaktadir.
Her 1ki tesiste de kabul yerinin; oldukca hijyenik, temiz ve
kapasiteye uygun bir ¢calisma alanina sahip olmasi gerekir.
Sofralik zeytin toplama merkezler1 kurularak hasadi yapilan

zeytinlerin kisa surede ve kolay bir sekilde alinmasi saglanir.
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Ham Madde Depolama Birimi

Zeytin tesisler1 1¢cin ham madde depolamadan kasit, ham maddenin islemeye
alinincaya kadar gecen bekleme stiresidir. Bu nedenle 1sletmenin 1sleme
kapasitesine uygun

biiylikliikte bir alana gerek vardir. Her 1ki tesiste de depolama biriminin;
oldukc¢a temiz ve kapasiteye uygun genislikte bir alana sahip olmas1 gerekir.
Zeytinyag tesislerinde ve sofralik zeytin tesislerinde ham maddenin uzun stre
depolanmasi s0z konusu degildir. Her iki tesiste de ham madde ne kadar ¢cabuk

islenirse o kadar kaliteli lirtin elde edilir.
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Uretim Alanlari

Sofralik zeytin ve zeytinyagi tiretim tesislerinde 1slem sirasi dikkate alinarak
standart bir yerlesim yapma zorunlulugu vardir. Her iki tesiste de rahat ¢alisma
ortamui i¢in yeterli alana ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu yerlesim, hem {iretimi
kolaylastiracak hem de daha kaliteli tirtin elde etmemizi saglayacaktir. Yetersiz
alana sahip bir tesiste gelisigiizel bir yerlesim sonucunda, tiretim giderleri

artarken, ayn1 zamanda Urlin kalitesi de dusecektir.
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Kalite Kontrol Laboratuvari

Sofralik zeytin ve zeytinyagi tiretim tesislerinde kalite kontrol laboratuvari son
yillarda olduk¢a onem kazanmistir. Ham maddenin isletmeye kabuliinde ve
islenen lrliniin kontroliinde onemli rol oynamaktadir. Bu laboratuvarlarin
yapmis olduklar tetkikler sonucunda isletmeye alinacak ham maddenin
istenilen Ozellikleri tasiy1p tasimadiginin kontrolii yapilmaktadir. Ayn1 zamanda
uretilen urunlerin de 1stenen kalite sartlarini tasiyip tasimadiginin kontrolii
yapilir, tirtin kalitesindeki bozulmalara sebep olan olumsuzluklari tespit ederek
gerekli tedbirler alinir. Bununla birlikte, halen kiicgiik ¢apli isletmelerde kalite

kontrol laboratuvari bulunmamaktadir.
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Idari Bolilm

Sofralik zeytin ve zeytinyagi liretim tesislerinde 1dari1 boliim; tesis
sahibi, sorumlu mudiir, teknik personel, ve yardimci personelden
olusmaktadir. Isletme buradan sevk ve idare edilmekte; planlama,
satin alma, muhasebe, pazarlama, halkla 1liskiler gibi birimler

icerisinde barindirmaktadar.
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Uretim Destek Birimi

Uretim destek birimi isletmelerin organizasyon yapisina gore
farklilik gosterebilir. Bu destek biriminde 1sletmenin tiim
kademelerindeki calisanlar gorev alabilmektedirler.

Uretimin daha seri, kaliteli ve sorunsuz olabilmesi icin isletmeler

destek birimi kurarak gerekli calismalar1 yaparlar.
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Sevkiyat Birimi

[sletmeye ham madde alimu ile iiretilen iiriinlerin sevk islemlerini

yuriiten ve kayitlarimi tutan birimdir.
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Sosyal Tesisler

[sletmelerde calisanlarin sosyal, kiiltiirel ve sportif ihtiyaclarini
karsilamak amaci 1le yapilmis tesislerdir. Okuma, dinleme ve
oyun salonu, ¢esitli spor sahalar1 (basketbol, voleybol vb.) gibi
tesislerden olusabilmektedir. Sosyal tesisler genellikle biiytik
1sletmelerde bulunmaktadir. Orta ve kiiciik ol¢ekl 1sletmelerde
1se sinirl sayida bulunmakta veya hig

bulunmamaktadar.
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Fabrikanin Cevresi

Ozellikle biiyiik isletmelerin ¢evresinde bulunan dogaya ve
yasayanlara kars1 yapmis olduklar1 ¢alismalardir. Fabrikalar dogaya
ve canlilara zarar vermeyecek yerlerde kurulmalidir. Cevreye saygi
kapsaminda dogaya ve canlilara zarar verebilecek gazlar filtre
etmek, ¢evresel atiklar1 ve sular1 aritma tesisler1 kurarak geri
dontlistimiini saglamak, ¢cevrenin 1yilestirilmesine katkida bulunmak

gerekir.
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Isletmede Yer Alan Meslek Gruplari ve Organizasyon Yap1

Bilylk, orta veya kiiclik 1sletmelerde organizasyon yapisi iiretimin
niteligine gore planlanmali, birimlerin gorevleri, yetki ve
sorumluluklar1 6nceden belirlenmelidir. Kaliteli

bir tiretim 1¢in birimler tizerlerine diisen gorev ve sorumluluklar:

en 1y1 sekilde yerine getirmek zorundadirlar.
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PIHACCP LIDERI
D HACCP UYESI

Sekil 1.3: Zeytin isleme sektoriinden drnek bir organizasyon yapisi
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Zeytin Alm Merkezlerinin Ozellikleri

Ulkemizde zeytin alim (toplama) merkezleri genel olarak iki sekildedir. Biiyiik ¢apli
isletmeler kendi biinyesinde zeytin toplama merkezleri olustururlarken diger yandan
orta ve kiiciik ¢capli isletmeler koy merkezlerinde araci kisiler ile zeytin toplama merkezi
olustururlar. Zeytin alim merkezler1 genellikle tireticilerin kolay ulasabilecekleri yol
lizerleri, koy meydanlari, birkag koytn yollarinin kesistigi kavsaklar tizerinde kurulur.
Toplama merkezlerinde tireticilere tirtin bedelleri pesin olarak 6dendigi gibi haftalik
olarak da 6denmektedir. Toplama merkezlerinin ¢ogunda zeytin elekleri bulunmakta
olup eleklerde kalibre edilen zeytinler biiyiikliiklerine ve kusur oranlarina gore

fiyatlandirilmaktadir.
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Zeytin Bilesiminin Uriine Etkisi

Zeytin etinin temel bilesenleri sofralik zeytin ve zeytinyagi endustrisinde
doku, renk, organoleptik 6zellikler bakimindan elde edilen sofralik zeytin ve

yagin temel karakteristigini olusturur.
Her ne kadar zeytin anatomik olarak diger tek ¢ekirdekli meyvelerden farklilik

gostermiyorsa da kimyasal bilesimi ve organoleptik acidan digerlerinden

farklidir. Bu farkliliklar ii¢ temel grupta toplayabiliriz.
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1. Diger tek ¢ekirdekli meyvelerde %12 ve daha yiiksek olan seker oranina
karsilik, zeytinde % 2.5-6 arasinda diistik seker miktar1 bulunmaktadir. Bu
seker, sofralik zeytin 1slemede fermantasyon seyri i¢in oldukc¢a onemlidir.
2. Diger tek cekirdekli meyvelerde ortalama %1.5 civarinda yag miktari
bulunurken zeytinde gesitlerine gore %17-30 hatta daha fazla olabilen yag
miktar1 bulunmaktadir.

3. Bilesiminde diger meyvelerde bulunmayan “oleuropein” denilen acilik
veren madde bulunmaktadir. Bu nedenle zeytin 1slenmeden tiiketilemez.

4. Icerdigi E vitamini antioksidant 6zelligi ile dzellikle yagda oksitlenmeye

kars1 koruyucu etki gostermektedir.
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ZEYTININ ISLENMESI

Asit

PH

Tuz

Sirkiilasyon

Maya ve kif temizligi

Yapilabildigi 6l¢tide mikrobiyolojik sayimlar
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PERSONEL

Usta yerine veya yaninda, mithendis veya teknisyenlerin sektorde yaygin

olarak kullanilmasi
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Ambalajlama oOncesi ayiklama ve boylama isleminden ge¢irmek

Yeni ambalaj salamurasi kullanmak

Iscilerde temizlik kurallarini uygulamak

Is1l 1slem uygulamak

Mikrobiyolojik testten gecirmek
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maddi kazan¢ yaninda kalite 6n planda olmal

kalite markalagsmay1 getirir
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Zeytinimiz kirli havuzlarda yuziiyor

5-10 agaci olan hemen her tiretici kendi zeytinini
salamura yapuiyor.

Zeytinin olgunlasmak 1¢in bekletildigl zeytin
havuzlarinda mikrop kayniyor.

Ulkemizde binlerce kirli zeytin havuzu var.
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HAMMADDEYI BEKLETMENIN URUN KALITESINE ETKILERI

Bekletme sonucunda zeytin icerisindeki biyokimyasal degisiklikler
meydana geldiginden hem sofralik zeytin hem de zeytinyagi {iretiminde iirliniin
kalitesi oldukca diismektedir. Uretilen sofralik zeytinin tadi, rengi ve kokusu
Istenen kalite de olmadigindan 6zellikle dis piyasada iirlinlerin pazarlanmasi
konusunda biiylik sikintilar yasanmaktadir. Zeytinyaginda ise serbest yag asit
miktar1 ve peroksit miktar1 artacagindan iiriin daha alt kalite siniflandirmasina
tabii tutulacaktir. Ayn1 zamanda zeytinyaginin kokusu ve organoleptik

ozellikleri de bozulmaktadir.
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YESIL ZEYTININ FIZIKSEL ANALIZLERI
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Ham Meyve

Ham yesil zeytin bigakla yatay ekseninden kesilir. Zeytinin 1ki ucu
1k1 elin bas ve 1saret parmagi arasina alinip birbirine zit yonde
cevrilir. Cevrim sonunda zeytin diizgiin olarak 2 par¢aya
ayrilmiyorsa bu zeytin ham zeytin sinifina alinir. Bu 1slem 25 adet

zeytinde tekrarlanir. Bulunan ham zeytin adedi sayilip, 4 1ile c¢arpilir.
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Dolu / Don Zarari

Havalarin an1 sogumasi sonucunda zeytinin etiyle

cekirdeginin birbiriyle ayrilmasi sonucu olusan kusurdur.
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Burusukluk

Meyvenin su kaybetmesi sonucu ylizeyinde olusan kirisikliktir,
ete 1slemeyen hafif burusukluk, zeytin gortiniimiinii bozacak
derecede olan belirgin burusukluk, zeytin ylizeyini kaplayan
cekirdege 1sleyen ¢cok belirgin burusukluk olarak da kendi

arasinda 3’e ayrilir.
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Deforme

Zeytinin normal goriintimiiniin disinda sekil olarak farkl

bulunmasi durumudur.
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Yumusaklik

Zeytin yapisindaki gevsemeyi ifade eder. Zeytin ylizeyinin %50
az kisminda 1se hafif yumusama, %50 sinde fazla kisminda

gelen belirgin yumusama.
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Kabuk Soyulmasi

Zeytinin kabuk zariin etten ayrilmasi1 durumudur.
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Alambrado
Fermantasyon esnasinda meydana gelen mikrobiyal bir

bozulmadir. Zeytin etinde yariklar ve veya zeytin dis yluzeyinde

tel 1le ¢i1zilmis gibi bir goruinti olusturur.
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Kostik yarilmasi
Hammaddenin kostiklenmesi isleminde kostik

yogunlagma, kostik sicakligi, kostikleme siiresine bagh

olarak gorulir.
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Beyaz Benek/Leke

Fermantasyon asamasinda mikrobiyel aktivite olusan

zeytin tizerindeki beyaz lekelerdir.
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Kabuk Kusuru

Kabuk kusurlari, zedelenme, sisme, pas, dallarin
stirtinmesinden meydana gelen yaralanma, doku vurgusu vb.
zeytinin kabugunu zedeleyen fakat kabuk altina gegcmediginden

herhangi bir hastaliga sebep olmayan kusurlardar.
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Et kusuru

Et kusurlar1 asir1 derecede goze ¢arpan veya ¢arpmayan,

zeytin etini zedeleyen lekelerdir.
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Dacus Zarari
Dacus zarar1 zeytini delen Dacus olea sineginin verdigi

zarardir. Zeytinde delik seklinde goriliir veya bigcakla kesilerek

zeytin 1i¢cinde kurda veya i1zlerine rastlanarak fark edilir.
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Kosnil & zeytin sinegi lekeleri

Zeytin sineginin ve kosnilin zeytin kabuguna biraktigi

larvalarin veya larva izlerinin neden oldugu lekelerdir.
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Diger Hasere Zarar1i/Bocek Yenigi

Kurtlarin ve boceklerin sebep oldugu et ve derideki

lekelerdir.
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Farkli/Yabanci Varyete

Ayni varyetey1 kapsayan zeytin kitlesinde farkli cins

zeytinin bulunmasi durumudur.
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Renk Kusuru

Zeytin kitlesindeki homojen renk goriiniimiinii bozan renklerdir.
Zeytinin kendine has renginden koyu yesil olanlar,
Metalik gri renkteki zeytinler,

Siyah, pembe ve beyaza yakin rengi acilmis zeytinler
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Renk

Zeytin kitlesinde, hasat donemi farkliliklar1 veya zeytinin varyetesine 6zgu
ozelliklerden dolay1r homojen gorintiimiini bozan, herhangi bir renk grubuna dahil
edilebilecek renklerdir.

Siyah: Yesil zeytinde tamamen olgunlagmus, karakteristik siyah zeytin rengini almis
zeytinlerdir. Ham zeytinde ete min 2 mm islemis olanlar siyah zeytin olarak
degerlendirilir.

Mor: Mor renk almis zeytinlerdir.

Pembe: Zeytinin pembe renk almig halidir.

Acik Sar1: Acik sar1 renkli zeytinlerdir.

Sarimsi Yesil: Zeytinin hem sar1 hem yesil rengi tizerinde bulundurmasi durumudur.
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Curuk

Mikrobiyolojik bozulmaya ugramis veya zeytin et1 tamamen
kahverengi-siyah olacak sekilde darbe almis zeytinlerde

gortilen kusur ¢esididir.
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Hava Kesesi

Zeytinin varyetesinden kaynaklanan alkali dayaniksizligi
Alkali islem siiresinin uzamasi

Alkali konsantrasyonunun yiiksek olmasi

gibi sebeplerle alkali islem sonrasinda ortaya ¢ikan, zeytin

yluzeyinde gortilen kabarciklardir.
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Sap

Major Sap: Zeytini tizerinde kalan 3 mm’ den (1sletmenin

belirledigi ol¢ti birimi) uzun saplardir.

Minor Sap: Zeytin uzerinde kalan 3 mm ve 3 mm’ den kisa

saplardir.
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Kirma Orani

Kirma isleminden gecirilen zeytinlerde kirilma oranidir.
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Cizik Sayisi

Cizme 1sleminden gecirilip, tatlandirilan naturel zeytinlerde bir zeytin

yuzeyindeki ¢izik sayisidir.

0 Cizik: Hi¢ ¢izilmemis zeytinlerdir.

1 Cizik: Zeytin yiizeyinde 1 adet ¢izik bulunan zeytinlerdir.
2 Cizik: Zeytin ylzeyinde 2 adet ¢izik bulunan zeytinlerdir.
3 Cizik: Zeytin yiizeyinde 3 adet ¢izik bulunan zeytinlerdir.
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Cizik Derinligi

Cizme 1slemu sirasinda bicaklarin ete 1sleme oranidir.

Hafif Cizik: Cizik derinliginin zeytin etinin yarisindan az olma
durumudur.

Normal Cizik: Cizik derinliginin zeytin etinin yarisi kadar olma
durumudur.

Derin Cizik: Cizik derinliginin ¢ekirdege kadar olma durumudur.
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Saglam Zeytin Orani

Herhangi bir kusuru olmayan zeytindir. 100 adet zeytinden

kusurlu zeytin adedi ¢ikarilarak bulunur.
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Olgunlasma Indeksi

100 adet zeytin renklerine renklilerin adedi gore ayrilir. Yesil
renklilerin adedi 0 ile, sar1 renklilerin adedi 1 ile, pembe, 2 1le,
mor renklilerin adedi 3 ile, ve siyah renklilerin adedi 4 ile
carpilir. Carpim sonuclar1 100’e boliintir. Cikan sonug

olgunlasma indeksidir.
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Meyve
Kabugu

Meyve
Kabugu

Meyve
Kabugu

Meyve
Kabugu

Meyve
Kabugu

Meyve
Kabugu

Meyve
Kabugu

Meyve
Kabugu

Koyu yesil

zeytinist kivr

Sari, sanimsi yesil

200

Renk degisimi (kizarma-morarma)

yandan ¥ Q ' 0

Renk degisimi (kizarma-morarma)

yandan fazlaq ' @

Kabuk siyah-mor, et beyaz

00

Kabuk siyah-mor, et morlugu

yaridan az ' 0 @

Kabuk siyah-mor, et morlugu

yaridan az ' o @

Kabuk siyah-mor, et ¢ekirdege

kadar siyah-mor
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SIYAH ZEYTININ FIZIKSEL ANALIZLERI
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Renk

Zeytin kitlesinde, hasat donemi farkliliklarindan dolayr homojen goriiniimiinii bozan, herhangi bir renk
grubuna dahil edilebilecek renklerdir. Zeytin yiizeyinde hangi renk daha baskinsa o renk grubuna dahil edilir.

Acik Yesil: Ac¢ik yesil renkli zeytinlerdir.

Koyu Yesil: Koyu yesil renkli zeytinlerdir.

Acik Yesil: Acik kahve renkli zeytinlerdir.

Koyu Kahve: Koyu kahve renkli zeytinler.

Mor: Mor renkli zeytinlerdir.

Mavi: Mavi renkli zeytinlerdir.

I¢ Mavi: Mavi renkli zeytinlerin kesilmesi ile zeytin etinde goriilen maviliktir.

Yesil: Ham siyah zeytindeki yesil renkli zeytinlerdir.

Pembe: Ham siyah zeytindeki pembe renkli zeytinlerdir.

Styah: Ham siyah zeytinde zeytinin tamamen olgunlastigini1 gosteren renktir.
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Patlak/Ezik

Zeytinin herhangi bir nedenden dolay1 patlamasi,

kesilmesi veya ezilmesi durumudur.
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Yumusak/Belirgin Yumusak

Zeytin yizeyinin kapladigi alanin %50’°sinin yumusak olma
durumu veya %30’luk kismindaki asir1 yumusak ve gevseklik

durumudur.

Hafif Yumusak: Zeytin yiizeyinin kapladigi alanin %50°sinden az

kisminda meydana gelen yumusak ve gevsek olma durumudur.
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Farkli/Yabanci1 Varyete

Ayni varyetey1 kapsayan zeytin kitlesinde farkli cins

zeytinin bulunmasi durumudur.
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Sap

Major Sap: Zeytini tizerinde kalan 3 mm’ den (1sletmenin

belirledigi ol¢li birimi) uzun saplardir.

Minor Sap: Zeytin lizerinde kalan 3 mm ve 3 mm’ den kisa

saplardir.
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Dacus Zarari
Dacus zarar1 zeytini delen Dacus olea sineginin verdigi

zarardir. Zeytinde delik seklinde goriiliir veya bicakla kesilerek

zeytin 1¢inde kurda veya 1zlerine rastlanarak fark edilir.
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Kosnil & Sinek lekesi

Zeytin sineginin ve kosnilin zeytin kabuguna biraktigi

larvalarin veya larva izlerinin neden oldugu lekelerdir.
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Et kusuru

Et kusurlar1 asir1 derecede goze ¢arpan veya ¢arpmayan,

mezokarbi1 zedeleyen lekelerdir.
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Beyaz Benek/Leke

Fermantasyon asamasinda mikrobiyel aktivite olusan

zeytin uzerindeki beyaz lekelerdir.
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Alambrado (Farol)

Fermantasyon esnasinda meydana gelen mikrobiyal bir

bozulmadir. Zeytin kesildiginde ette yariklar seklinde gortuliir.
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Curuk

Mikrobiyolojik bozulmaya ugramis veya zeytin eti tamamen
kahverengi-siyah olacak sekilde darbe almis zeytinlerde

gorlilen kusur ¢esididir.
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Kabuk Soyulmasi
Kabuk zar1 altinda etin erimesi ve bu bolge zeytine ait suyun

serbest olarak dolasmasina denir. Kabugun zeytin etinden

ayrilmasi seklinde goruliir.
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Kivircik

Zeytinin asir1 su kaybetmesinden dolay1 biutiin yuzey1

kaplayan kirisikliklardar.
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Yabanci Madde

Salamurada ve zeytinde bulunmasinda miisaade edilen

maddelerin disindaki her tiirlii maddedir.
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Don Zarari
Havalarin an1 sogumasi sonucunda zeytinin etiyle ¢ekirdeginin

birbirinden ayrilmasi durumudur. Zeytin eti kesildiginde ette

beyazimsi bir renk goriliir.
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Mantar

Zeytin yuzeyinde veya kesildiginde zeytin etinde goriilen

ve mikrobiyel aktivite sonucu olusan odunsu yapidir.
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Parlak

Zeytin yluzeyinde yanak veya burusukluk olmamasi

durumudur.
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Yanakli

Zeytin baski taslarindan dolay1 yilizeyinde goriilen 1¢e

cokiintiilerdir.
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ZEYTIN ALIRKEN DIKKAT
EDILECEK HUSUSLAR
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Urliniin ambalajli ve markal1 olmasi,
etiket Uzerinde uretim ve son kullanma tarihleri ile

besin degerlerinin yazili olmasi1 aranmalidir.
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Salamurali ambalajlanmis siyah zeytinlerin, ambalajlar
acildig1 zaman zeytinin siyah renginin koyu ve agik
kahverengi renk tonlarina dontistiigti gortilebilir. Bu dogal bir
durumdur. Ancak zeytin, hava ile temas ettikten kisa siire

sonra tekrar eski koyu rengine donmektedir.
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Bombaj (ambalaji1 sismis) yapmis ambalajli tiriinler
alinmamalidir. Clinkii bu durum, zeytini1 bozan
mikroorganizmalarin gelistigini gdstermesi yaninda, zeytinin
gerekli tatlanma stiresini tamamlamamis oldugunu ve hijyen
i¢in gerekli olan 1s1l 1slemden yoksun ya da 1s1l 1slemin yetersiz

oldugunu gosterir.
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Isil 1slemden gecirilerek konserve edilmis teneke
veya cam kavanozlarin etiketlerinde pastorize veya

sterilize edildigi belirtilmelidir.
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Paslanmis ve yirtik ambalajlarda satisa sunulan zeytinlerin,
hijyenik olmayan uygunsuz ortamlarda ambalajlanmis ve
depolanmis olabilecegi diistintilerek bu tip kisa stirede

bozulabilecek zeytinler alinmamalidir.
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I¢i goriiniir cam veya plastik ambalajli {iriinleri
alirken zeytin buiyiikliiklerinin homojen ve salamura

sularinin berrak olmasina dikkat edilmelidir.
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Acikta satilan zeytinlerin etiketinde zeytin ¢esidi ve firma
1Isminin bulunmasi tiiketici a¢isindan bir kalite giivencesi
olarak gereklidir. Bu nedenle agikta satilan tiriintin yaninda
ambalajli bir 6rneginin de bulunmasi tiiketicilerce aranmasi

gereken bir husus olmalidir.
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SOFRALIK ZEYTIN

Konu, Tarif, kapsam

Konu

Bu Standart, sofralik zeytin tarifine, smiflandirma ve 6zelliklerine,

numune alma, muayene ve deneyleri ile piyasaya arz sekline dairdir.
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Tarifler

Sofrahik Zeytin

Zeytin agaci (olea europaea L. Spp. sativa) meyvelerinin etnigine uygun
olarak aciligi giderip, laktik asit fermantasyonuna tabi tutularak
gerektiginde laktik asit ve /veya diger katki maddeleri ilave edilen,
pastorizasyon veya sterilizasyon islemine tabi tutularak veya tutulmadan

elde edilen meyve biitiinliigii bozulmamus {iriin.
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Salamura
Zeytinlerin yenilebilme olgunlugu kazanmasi ve korunmasi i¢in, igme Suyu

(TS 266) ile hazirlanan belirli derisimdeki tuz (NaCl) ¢ozeltisi.
Ayrica gerektiginde; sirke, beyaz seker (TS 861), asetik asit, laktik asit,

sitrik asit (TS 2600), baharat ve aromal1 bitkiler (defne, kapari vb.) ilave

edilir.

© zeytinist kivrak@gmail.com 163



24.09.2023

Ambalaj salamura suyu

Yemeklik tuzun (TS 933,bundan sonra tuz olarak amilacaktir) icme
suyunda ¢oziiliip, gerektiginde sirke (TS 1880 EN 13188), askorbik asit,
kalsiyum lak tat, asetik asit, laktik asit, sitrik asit (TS 2600),zeytinyag1 (TS
341), bitkisel yaglar, kalsiyum kloriir (CaCl2), baharat, aromali veya

aromasiz bitkiler 6zel mevzuatinda zeytine katilmasi kabul edilen maddeler

Ile hazirlanan karisim.
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Yenilebilme olgunlugu
Zeytinlerin  dogal aciligi giderildikten sonra, uygulanan

islemlere bagli olarak, cesni veren maddeler katilsin veya

katilmasin, kendine has tat ve koku almasi,
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Sap kurusu
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Kabuk kusurlari

Zedelenme, sisme, dallarin siirtiinmesinden meydana gelen
yaralanma, ezilme vb. zeytinin kabugunu zedeleyen fakat
kabuk altinda gecmediginden herhangi bir hastaliga sebep

olmayan kusurlar.
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Dane etl kusurlari

Mezokarpin zedelenmesi sonucunda meydana gelen

kusurlar.
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Gevseklik

Zeytinin asir1 yumusak veya meyve seklinin kaybolmasina

sebep olacak derecede yumusak dokuya sahip olmasi.
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Uygun olmayan renk

Zeytinin ait oldugu tipin renginden ve ayni Kkaptaki

meyvelerin ortalama renginden ¢ok farkli olmas1 hali.
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Bocek yenigi

Bocek ve kurtlarin sebep oldugu meyve eti ve kabuk

kusurlari.
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Dacus zarari

Dacus olea sineginin ve larvasinin zarari.
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Stizme kiitlesi

Ambalaj icerisindeki  zeytinin, salamura harig

agirhigidir.
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Net kiitle
Ambalaj icerisindeki toplam kiitlenin (zeytinin salamura ile

birlikte) agirligidir.
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Kapsam

Bu Standard, sofralik zeytini kapsar.

NOT- Bu Standard metninde bundan sonra sofralik

zeytin® terimi yerine “zeytin” terimi kullanilacaktur.
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1 Siiflandirma ve Ozellikler

1. Simiflandirma

1.1.1 Simiflar

Zeytinler kalite 6zelliklerine gore:
- Smif 1,

- Simif 2,

- Simif 3,

Olmak {izere ii¢ smifa ayrilir.
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1.1.2 Tipler

Zeytinler renklerine gore:
—Siyah
—Yesil,
—Rengi doniik (pembe)

Olmak tizere ii¢ tipe ayrilr.
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1.1.3 Tiirler

Zeytinler sanayideki isleme sekline gore

Salamura siyah zeytin,

Kivircik salamura siyah zeytin,

Kivircik siyah zeytin,

Siyah sele zeytini,

Hurma zeytin,

Salamura yesil zeytin,

Salamura rengi doniik (pembe)zeytin,
Oksidasyonla karartilan konserve zeytin,
Kirma zeytin,

Cizik zeytin,

Kalamata usulii zeytin,

Olmak tizere on bir tiire ayrilir.
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1. Ozellikler
1. Duyusal ézellikler

Zeytinler:
- Yabanci tat ve koku ilave etmemelidir,
- Tip ve gesidine has yenilebilme olgunlugunda ve yenilebilir 6zellikte olmali,
- Ambalaj i¢indeki zeytinlerin sinifi, tipi ve tiiri ayn1 olmalidir,
- Kokmus, kurtlanmis veya kiiflenmis olmamalidir,
- Her tiirli parazit, bocek veya bunlarin pargalarini ihtiva etmemelidir,
- Gozle goriiliir yabanci madde icermemeli, zararsiz yabanct madde 1kg’dan en ¢ok 3 adet olmalidir,

Ambalaj salamura suyu:

Temiz olmali, yabanci tat veya koku igermemeli,

Goriiniis berrak olmali, gézle goriilebilen yabanci madde i¢ermemelidir.

NOT-Bidon, varil ve teneke kutu ambalajlardaki zeytinlere ait ambalaj suyu tortu goriilmemek sartiyla hafif bulanik

olabilir.
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1.Fiziksel ozellikler

1.Dolum orami
Salamura ile birlikte ambalajlanan zeytinde, salamura suyu; zeytinin

lizerini tamamen Ortmiis olmali ve dolum orami, kabin su

kapasitesinin en az % 90 (v/v)’1 olmalidir.
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1. Stizme Kkiitlesi orani

Salamura ile birlikte ambalajlanan zeytinde, siizme kiitlesinin net kiitleye orani en az %50
(m/m) olmalidir.
Etikette bildirilen siizme Kiitlesine gore, tespit edilen siizme Kiitlesinin negatif

toleransi en c¢ok;

Siizme Kkiitlesi 1000 g’dan az olanlar i¢in 005,
Siizme Kkiitlesi 1001-3000 g arasinda olanlar icin %03,
Siizme Kkiitlesi 3000 g’dan fazla olanlar icin %2
Olmahdur.
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Zeytinin irilik kriteri olup 1 kg’ da bulunan dane adedine gore degerlendirilir.
Zeytinin dane iriligi dereceleri ¢izelge 1’deki gibidir.

Not: Zeytin danesinin irilik dereceleri 410°dan sonra elliser artar.

1.Dane iriligi

Zeytin dane sayis1 ambalaj iizerinde belirtilen en diisiik dane sayisindan %5 daha az olabilir.

1 kg. zeytin adedi

60/70
71/80
81/90
91/100
101/110
111/120

1 kg. zeytin adedi

121/140
141/160
161/180
181/200

© zeytinist

1 kg. zeytin adedi

201/230
231/260
261/290
291/320
321/350
351/380
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1.Kimyasal Ozellikler

1.2.3.1 Metalik Madde I¢erigi
Meyve etinde metalik madde igerigi:
Kursun(Pb), en ¢ok, 1,0mg/kg
Kalay(Sn), en cok, 250mg/kg,

Bakar (Cu), en ¢ok 6,0mg/kg olmalidir.
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Ferro glukonat veya ferro laktat icerigi
Siyah zeytinlerde ferro glukonat (E 579) veya ferro laktat (E

585) icerigi, meyvede demir (Fe) cinsinden en ¢ok 150 mg/kg

olmalidir.
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Tuz ve PH degeri

Zeytinin ambalaj salamura suyunda PH ve tuz (NACI) miktar

Cizelge 2’de verilen degerlere uygun olmalidir
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Cizelge — Zeytin ambalaj salamura suyunda PH ve sodyum kloriir oranlari

Zeytin Tipleri Tuz (NACI) % PH En ¢ok
(m/v) en az

Siyah Zeytin
-Salamura

-Sele

Yesil Zeytin

-Hermetik Kaplarda

-Hermetik Olmayan Kaplarda

Salamura i¢cinde muhafaza edilmeyen zeytinlerde tuz, et kisminda % (m/m) olarak zeytin edilir.
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*Pastorize edilmis biitiin tip ve cesitlerde:

- Salamura suyunda PH en ¢ok 4,3 olmak sartiyla, sodyum kloriir orant en az %1 (m/m)

olabilir. Ancak siyah zeytinlerde salamura suyunda pH en ¢ok 5,5 olmak sartiyla, sodyum

kloriir orani1 en az %4(m/m)olabilir.

—Salamura suyunda pH 4 en ¢ok oldugunda, sodyum kloriir oranina bakilmaz

*Sterilize edilen zeytinlerde:

- Salamura suyunda pH en ¢ok 8 olmalidir. Bu durumda sodyum kloriir oranina bakilmaz.

*Eylemsiz (insert) bir gaz altinda salamurasiz muhafaza edilen zeytinlerde:

-Tuz oran1 en az %4(m/m); pH, siyah zeytinlerde en ¢ok 5,5, yesil zeytinlerde ise en ¢ok

4.5 olmalidir.
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Asitlik

Yesil zeytinlerde, ambalaj salamura sularinda ve danede asitlik (laktik

asit cinsinden) en az %0,4 (m/v), (danede m/m) olmalidir.
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1.Mikrobiyolojik 6zellikler
1.2.4.1 pH degeri 4,5 ve daha yukar1 olan pastorize veya sterilize edilmis
zeytinlerde:

- Numune kutularin yar1 adeti 35 C de 10 iin ve diger yaris1 da 55 C’ da 5-7 giin
inkiibasyon’a tabi tutuldugunda sizinti ve bombaj goriilmemeli, kutu igerigi
normal goriiniis, renk ve kokuda olmalidr.

-Zeytinlerden diisiik ve orta asitli konservelere ait 6zel besi yerlerine yapilan
ekim ve inkiibasyon ‘lar1 sonunda; mezofilik ve termofilik aerobik bakteriler ile
mezofilik ve termofilik anaerob bakteriler ve hidrojen siilfiir(H2S) meydana
getiren anaerob bakteriler iirememelidir.

—Kutularin inkiibasyondan 6nceki PH degerleri ile inkiibasyondan sonraki PH

o005 degerleri arasindaki fark 0.9 den fazlg olmamalidir. -
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PH degeri 4,5°den az olan pastorize veya sterilize edilmis zeytinlerde:

— Numune kutular 30 C’da 10 giin siireyle inkiibasyon ‘a tabi tutuldugunda
s1zint1 Ve bombaj goriilmemeli, kutu igerigi normal goriiniis, renk ve kokuda
olmalidur.

— Zeytinlerden, asitli konservelere ait 6zel besi yerlerine yapilan ekim ve
inkiibasyonlarin sonunda, mezofilik ve termofilik anaerobik bakteriler ile
kuf ve maya tirememelidir.

— kutularin inkiibasyondan onceki PH degerleri Ile inkiibasyondan sonraki

Ph degerleri arasindaki fark 0,5’den fazla olmamalidr.
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1.2.5 Simif ozellikleri
1.2.5.1 Smf 1 zeytin

Smif 1 zeytinlerin lkg’daki dane adedi, etiket bildirimindeki dane irilik

derecesine ve buna ait toleranslara uygun olmalidir.
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1.2.5.1.1 Simif 1 siyah zeytin

Smif 1 siyah zeytinde kusurlar ve kusurlu daneler toplami, Cizelge 3’te simif
1 siyah zeytinler icin verilen tolerans sinirlar1 dahilinde olmalidr.

Smif 1 Oksidasyonla karartilan konserve zeytinde kusurlar ve kusurlu
daneler toplamu ¢izelge 4’te Oksidasyonla karartilan simif 1 zeytinler icin

verilen tolerans sinirlart dahilinde olmalidir.

© zeytinist kivrak@gmail.com 192



1.2.5.1.2 Siif 1 yesil zeytin

Smif 1 yesil zeytinde kusurlar ve kusurlu daneler, cizelge 5’te siif 1

yesil zeytinler i¢in verilen tolerans sinirlar1 dahilinde olmali.
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1.2.5.1.3 Simif 1 rengi doniik (pembe) zeytin
Smif 1 rengi doniik zeytinde kusurlar ve kusurlu daneler toplami, cizelge

6’da smif 1 rengi doniik zeytinler icin verilen tolerans sinirlar1 dahilinde

olmalidir.
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1.2.5.2 Smif 2 zeytin

1.2.5.2.1 Simif 2 siyah zeytin

Simif 2 siyah zeytinde:

1 kg. dane adeti beyan edilen dane irilik derecesine ve buna ait toleranslara
uygun olmalidar.

*Kusurlar1 ve kusurlu daneler toplami, ¢izelge 3’te simif 2 siyah zeytinler i¢in
verilen tolerans sinirlar1 dahilinde olmalidir,

*Smif 2 Oksidasyonla karartilan konserve zeytinde kusurla ve kusurlu daneler
toplami c¢izelge 4’te Oksidasyonla karartilan smif 2 zeytinler icin verilen

tolerans sinirlar1 dahilinde olmalidir.
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1.2.5.2.2 Simif 2 yesil zeytin
Smif 2 yesil zeytinde kusurlar ve kusurlu daneler toplami cizelge 5 ‘te sinif 2

yesil zeytinler i¢in verilen tolerans sinirlar1 dahilinde olmalidir.

1.2.5.2.3 Smif 2 rengi doniik (pembe) zeytin
Smif 2 rengi doniik zeytinde kusurlar ve kusurlu daneler toplami ¢izelge 6°da

smif 2 rengi doniik zeytinler icin verilen tolerans sinirlar1 dahilinde olmalidr.

1.2.5.3 Simif 3 zeytin

Beyan edilen dane iriligi derecesine ve buna ait toleranslara uygun olmalidr.
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1.2.5.3.1 Simf 3 siyah zeytin

Smif 3 siyah zeytinde kusurlar ve kusurlu daneler toplami ¢izelge 3’te simif 3 siyah
zeytinler i¢in verilen tolerans sinirlar1 dahilinde olmalidir

Smif 3 Oksidasyonla karartilan konserve zeytinde kusurlar ve kusurlu daneler toplami
cizelge 4’teoksidasyonla karartilan simif 3 zeytinler icin verilen tolerans sinirlar1 dahilinde

olmalidir.

1.2.5.3.2 Simif yesil zeytin
Sinif 3 yesil zeytinde kusurlar ve kusurlu daneler toplami Cizelge 5’te Sinif 3 yesil zeytinler

icin verilen tolerans sinirlar1 dahilinde olmalidir.
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1.2.5.3.3 Smif 3 rengi doniik (pembe) zeytin
Smif 3 rengi doniik zeytinde kusurlar ve kusurlu daneler toplamai

Cizelge 6’da Simif 3 rengi doniik zeytinler i¢in verilen tolerans

sinirlar1 dahilinde olmalidir.
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Cizelge 3-Siyah zeytinde kusur ve toleranslar

Kusurlar Yiiz adet zeytin danesindeki kabul edilebilir kusur sayisi

(adet olarak)

Smif2

Kabuk kusurlari 4 10
Et kusurlar: 4 6
Gevseklik 6 10
Uygun olmayan renk & 8
Bocek yenigi 3 6
Dacus zarari 3) 8
Sap(saph stiller hari¢) [ 10

Hicbir suretle her 3 smmif icinde kusur sayis1 toplamm asagida verilen tolerans simrim

asmamahdir.

Smmif 1 : %10 (adet/adet)
Smmif 2 : %15 (adet/adet)
Smif 3 : %20 (adet/adet) _ 199
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Cizelge 4-Oksidasyonla karartilan zeytinlerde kusur ve toleranslar

Kusurlar Yiiz adet zeytin danesindeki kabul edilebilir kusur sayisi
(adet olarak)
Simif 3
Kabuk kusurlari 10
Et kusurlan 8
Gevseklik 12
Uygun olmayan renk 10
Bocek yenigi
Dacus zarari

Sap(saph stiller haric)

Hicbir suretle her 3 simif icinde kusur sayisi toplanm asagida verilen tolerans sinirim asmamahdar.
Smif 1 : %10 (adet/adet)
Smif 2 : %15 (adet/adet)

Smif 3 : %20 (adet/adet)
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Cizelge 5-Yesil zeytinlerde kusur ve toleranslar

Kusurlar Yiiz adet zeytin danesindeki kabul edilebilir kusur sayisi

(adet olarak)

Kabuk kusurlari 10
Et kusurlar 6
Gevseklik 8

Uygun olmayan renk 8
Bocek yenigi 10
Dacus zarari 6

Sap(saph stiller haric) 4

Hicbir suretle her 3 smmf icinde kusur sayis1 toplamm asagida verilen tolerans simrimi

asmamahdir.

Smif 1 : %10 (adet/adet)

Smif 2 : %15 (adet/adet)
Smif 3 : %20 (adet/adet)
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Cizelge 6-Rengi doniik zeytinlerde kusur ve toleranslar

Kusurlar Yiiz adet zeytin danesindeki kabul edilebilir kusur sayisi

(adet olarak)

Sinif 2 Simif 3
Kabuk kusurlari 10 14
Et kusurlar: 6 10
Gevseklik 8 20

Uygun olmayan renk 8 12
Bocek yenigi 10

Dacus zarari 6

Sap(saph stiller haric) 4

Hicbir suretle her 3 simif icinde kusur sayisi toplamm asagida verilen tolerans simirim asmamahdar.
Siif 1 : %10 (adet/adet)

Siif 2 : %15 (adet/adet)
Siif 3 : %20 (adet/adet)
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Tip ozellikleri

1. Siyah zeytin
Madde 0.2.6°daki tarifine uygun olarak hazirlanmis ve yenilenebilme olgunlugu kazanmis

olmalidir.

1.2.6.2 Yesil Zeytin

Madde 0.2.7°daki tarifine uygun olarak hazirlanmis ve yenilenebilme olgunlugu kazanmis

olmalidir.

1.2.6.3 Rengi Doniik (pembe) zeytin

Madde 0.2.8’daki tarifine uygun olarak hazirlanmis ve yenilenebilme olgunlugu kazanmis

olmalidir.
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1.2.7 Tir ozellikleri

1.2.7.1 Salamura siyah zeytin

Madde 0.2.6.1°daki tarifine uygun olarak hazirlanmis ve yenilenebilme olgunlugu kazanmig olmalidir.

1.2.7.2 Kavircik salamura siyah zeytin
Madde 0.2.6.2°daki tarifine uygun olarak hazirlanmis, yilizeyi kirismig halde ve yenilenebilme olgunlugu kazanmis

olmalidir.

1.2.7.3 Kavircik siyah zeytin
Madde 0.2.6.3’daki tarifine uygun olarak hazirlanmis, yiizeyi kirismis halde ve yenilenebilme olgunlugu kazanmis

olmalidir.

1.2.7.4 Sele zeytin
Madde 0.2.6.4°daki tarifine uygun olarak hazirlanmis, siyah renkte, yiizeyi kirismis halde ve yenilenebilme olgunlugu

kazanmis olmalidir.
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1.2.7.5 Hurma zeytin

Madde 0.2.6.5’daki tarifine uygun ve yenilenebilme olgunlugu kazanmis olmalidir.

1.2.7.6 Salamura yesil zeytin
Madde 0.2.7.1°’daki tarifine uygun olarak hazirlanmis, yesilden sarimsi yesile kadar degisen

renklerde ve yenilenebilme olgunlugu kazanmis olmalidir.

1.2.7.7 Salamura rengi doniik zeytin
Madde 0.2.8.1°daki tarifine uygun olarak hazirlanmis, pembe kirmizi, acik kahverenginde ve

yenilenebilme olgunlugu kazanmis olmalidir.

1.2.7.8 Kalamata usulii siyah zeytin

Madde 0.2.8.2°daki tarifine uygun ve yenilenebilme olgunlugu kazanmis olmalidir.

© zeytinist kivrak@gmail.com 205



24.09.2023

1.2.7.9 Oksidasyonla karartilan konserve zeytin
Madde 0.2.6.6’daki tarifine uygun olarak hazirlanmis, rengi siyahlastirilmis ve yenilenebilme

olgunlugu kazanmis olmalidir.

1.2.7.10 Kirma zeytin
Madde 0.2.9’daki tarifine uygun olarak hazirlanmis, kirilmis ve yenilenebilme olgunlugu

kazanmis olmalidir. Aromatik maddeler ilave edilmis olabilir.
1.2.7.11 Cizik zeytin

Madde 0.2.10’daki tarifine uygun olarak hazirlanmis, bir veya birkac¢ yerinden ¢izilmis Siyah

ve rengi doniik zeytine has renklerde olup yenilenebilme olgunlugu kazanmis olmalidir.
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1.3 Ozellik, muayene ve deneyler

Zeytinlerin  ozellikleriyle bunlarin muayene ve deneylerine ait

madde numaralar1 Cizelge 7°de verilmistir.
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Cizelge 7-Ozellik, muayene ve deneyler

Ozellik Ozellik madde no

—Ambalaj ve isaretleme
—Duyusal

—Dane iriligi

—Dolum Oram
—Siizme Kkiitlesi

—Tuz (NaCl)

—Asitlik

—PH

—Metalik madde igerigi

__Ferro glukonat veya ferro laktat
Mikrobiyolojik

3.1-3.2

1.2.1-1.2.5-1.2.6-1.2.7

1.2.2.3
1.2.2.1
1.2.2.2
1.2.3.3
1.2.3.4
1.2.33
1.2.31
1.2.3.2
1.2.4
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3.1 Ambalajlama

Ambalaj olarak kullanilan kaplar yeni ve temiz olmali, zeytine yabanci tat ve koku

vermemeli ve icindeki zeytini 1yi bir sekilde koruyabilen 6zellikte olmalidir. Sofralik

zeytinde ambalaj malzemesi olarak metal teneke, cam kaplar ve plastik materyalden

yapilmis ambalajlar kullanilir.

Metal varillerin i¢ yiizeyleri laklagmis olmalidir.

Teneke kutular, zeytin salamurasina dayanikli olacak sckilde aklanmali, alt {ist
kapaklarda laklasmis olmalidr.

Cam kaplar tirtiniin goriiniisii bozacak cinsten olmamalidir.

Plastik kaplar plastik ambalajlarla ilgili mevzuata uygun olmalidir.

Plastik bidonlarda ambalajlanan zeytinlerin iist kapaklarinin ac¢ilmazlig1 saglanmalidir.
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Sonu¢ olarak; sofralik zeytin kalitesini etkileyen faktorler,
hammadde ve hasat oncesinden baslayarak, hasat zamani ve
sonrasinda uygulanan islemlere kadar devam eden c¢ok cesitli
asamalar1 kapsamaktadir. Bu faktorlerin 1yl degerlendirilmesi ve
kontroliiniin yapilmasi kaliteli sofralik zeytin {iretimi acisindan

oldukc¢a biiyiik Onem tasimaktadir.
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Sorulariniz varsa cevaplayayim.

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