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arm, insanlarin yasamini sirdiirebilmesi icin gerekli duyduklari gidalar
karsilamak ve sanayiye hammadde saglamak gibi 6nemli fonksiyonlara sahip
bir sektordir. Nidfus artisina paralel olarak, toplumun giin gectikce artan ve
degisen ihtiyaclarina cevap vermek icin tarimsal Gretimin énemi giin gectikge
daha da artmaktadir. iste bu tarimsal faaliyetlerden biri de zeytinciliktir. Bu
bakimdan zeytinciligin hem korunmasi hem de etkin ve verimli bir sekilde
degerlendirilmesi gerekmektedir. Tarim ve gida teknolojisi alaninda kullanilan yeni
teknolojileri ve gelismeleri glindeme getirmek, yeni isbirliklerine imkanlar saglamak
kongremizin temel amacini olusturmaktadir. Kongrenin bir diger amaci ise zeytincilik
alaninda cahsan, farkl Gniversitelerden bilim insanlarinin, kamu ve 6zel sektér
temsilcilerinin bir araya gelerek tanismalari, karsilikli bilgi alis-verisinde bulunmalari
ve bilimsel dzelliklerini birlestirerek daha etkin ¢6zimler tGretebilmeleridir. Bu da,
Ozellikle 6@rencilerimize, bilim insanlariyla tanisma, onlarin bilgi birikimi ve
deneyimlerinden faydalanma firsati sunacaktir. Bugiiniin 6grencisi konumundaki
genclerin yaptiklari arastirmalar ile ileride sektore 151k tutacak olmalari bakimindan
boyle bir 6grenci kongresinin diizenlenmesi 6nemlidir. Diizenlenen kongreyle,
ogrencilerin meslegine farkl actlardan bakabilmesini hedefleyen bu platformda;
Universite-sanayi isbirligine dayalt bir képrt olusumunu saglayarak 6gretim
gorevlilerinin ve dgrencilerin destegi ile geng bilim insanlarinin bu tir etkinliklere
katilimi tesvik edilecektir.
Bu y1l kongrede 28'i s6zI{, 59'u poster olmak tizere toplam 87 bildirinin sunulmasi
beklenmektedir. Zeytin yetistiriciligi, zeytinyadi tretim teknolojisi, sofralik zeytin
retim teknolojisi, zeytin yan {riinlerinin dederlendirilmesi ve ekonomi konulu
oturumlarda arastirmacilar, 6grenciler bilgi ve tecriibelerini katilimcilarla
paylasacaklardir. Bilimsel oturumlara ek olarak kongre katilimcilarina zeytinyadi
tadimi egitimi de verilecektir.



Selcuk Universitesi Ziraat Fakiltesi Gida Mihendisligi Bolimi olarak
arastirmacilar arasindaki iletisimin artmasi ve sanayi-tniversite isbirligini
gelismesine katkilar saglayacagini disindigim bdyle énemli bir kongreye
ev sahipligi yapmaktan biyuk bir mutluluk duymaktayiz. Kongre diizenleme
kurulu adina; basta Selguk Universitesi Rekt6rt Sayin Prof. Dr. Hakki Gokbel
olmak tizere kongremiz bilim kurulu tyelerimize, kongremizde cagrilt sunum
yapacak olan degerli misafirlerimize, kongremizde bildiri sunmak (izere basvuruda
bulunan tim katilimcilara, bu kongrenin gergeklesmesini saglayan degerli
sponsorlarimiz Haus Santrifiij Teknolojileri, Akhisar Ticaret Borsasi, Alhatoglu, Ardes
Zeytincilik, Aydin Ticaret Borsasi, Bornova Zeytincilik Arastirma istasyonu, Cebel
Zeytin, Cine Ziraat Odasl, Enka, Eraydin Tarim Urdinleri, Laleli, Morova, Turgut Anadolu
Yatirim Ltd. Sti., Ulusal Pirina Yagi ve Pirina Yakiti Ureticileri Dernegi, Zer Holding,
Zilfikar Fidanci ve kongremizi destekleyen Ulusal Zeytin ve Zeytinyagi Konseyi, Yag
Bilimi ve Teknolojisi Dernedi, Zeytindostu Dernegi, Zeytin Teknikerleri Dernegi'ne
tesekkird borg biliriz.
Bu vesile ile Kongre Diizenleme Kurulu adina bir kere daha siz degerli katilimcilarimiza,
1V. Ulusal Zeytin Ogrenci Kongresi'ne katiliminizdan dolay: tesekkiir eder ve en derin
saygtlarimizi sunariz.

Sevgi, Selam ve Saygilarimla,
Prof. Dr. Mehmet Musa OZCAN
Kongre Baskani
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Current Knowledge And Challenges In Olive Oil Authenticity And Quality

Ramoén Aparicio

Instituto de la Grasa (CSIC), Sevilla, Spain
E-posta: aparicio@cica.es

Olive oil, a food product that has been part of our diet since the dawn of the
Mediterranean civilizations, is continually evolving toward a more competitive
global market. Being one of the most studied foods across different disciplines, olive
oil still needs intensive research and technology activities to face some vulnerabilities
and challenges, which means that there will be numerous opportunities for go-
getters. This presentation is going to describe some of them as well as to show a
vision of research on olive oil for the near future by bringing together those aspects
that are more relevant for better understanding and protection of this edible oil.
Thus, the objective is to analyze the perspectives that olive oil sector can offer to
new professionals with the eyesight put on the next decades.

To accomplish the most urgent challenges, some possible strategies are outlined,
taking advantage of the latest advances in science and technology. Those strategies
are related with an increasing in production and consuming resulting from new
agricultural practices, which overcome the negative benefit balance of traditional
agriculture while maintaining the prestige of olive oil as a tasteful and health
promoting, and the identification of olive oil with a food product that perfectly
combines nutritional and sensory values, perception that has expanded olive oil
consumption to figures that were unimaginable only a decade ago. The possible
disadvantages will depend on the answers to questions like: How does the water
quality of irrigated orchards (i.e., salinity) influence olive oil chemical composition?
Are the current techniques ready to treat and make use of the increasing tons of
byproducts? Is olive oil chemical composition affected by the latitude of new
orchards? Are we going to lose the great diversity of olive tree germplasm with the
unstoppable new monocultivar plantations? Is the authentication of the olive oil
geographical origin the great forthcoming challenge? Should the olive oil market
move toward a common commercialization as daily oil instead of delicatessen
marketing? The presentation will describe possible research and technological areas
in which there will be possibilities of work for new the forthcoming professionals
with higher education: (i) virgin olive oil sensory quality; (ii) purity, authentication,
and traceability; and (iii) consumers’ assessment. The presentation, which is in line
with the objectives of new framework programme for research and innovation in
the olive oil sector of the European Communities and The International Olive Council
for the next decade, will be modulated in its analysis of possible good international
professional opportunities in accordance with the audience.
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Zeytin — Zeytinyagi ve Saglik

Yahya Laleli

Diizen Laboratuvarlar Grubu, Ankara
E-posta: ylaleli@duzen.com.tr

Her ne kadar zeytinyad ile ilgili bilgilerimiz yazili tarih kadar eski ise de, zeytinyagini
belki de tiim dinler icin kutsal kilan, 2. Diinya Savasi'nin olumsuz sartlarina ragmen
Akdeniz Diyetinin getirilerinin nedenleri, son 10-15 yil i¢inde art arda gelen, cogu
gen regiilasyonuna dayanan ¢alismalarla aydinhiga kavusmaktadir. Yeni bir cerceve
acan gen regiilasyonu etkileri, eskiden beri siiregelmekte olan zeytinyadin saglikla
coklu iliskisine yeni bir kavram getirmektedir. Zeytinyaginin saglik ile iliskisi, ayni
zamanda lezzetli olmasi, yapisinda énemli oranda tekli doymamis yag asidi (oleik
asit), ideal oranda, esansiyel, coklu doymamus yag asidi (w3/w6) ve distk yogunlukta
olsa da zeytinyagin sabunlasmayan kisminda bulunan flavonoidlerin bulunmasindan
kaynaklanir. Zeytinyagina aromasini, lezzetini, yakiciligini, aciligini ve rengini veren
organoleptikleri/flavonoidleri, fenolik bilesikler (hidroksitirosol gibi basit fenoller
ve oleuropein gibi kompleks fenoller), stenoller, hidrokarbonlar (skualen), yagda
eriyen vitaminler (alfa-tokoferol) ve renk veren maddeler (klorofil ve karotenoidler)
olarak gruplayabiliriz. Bu maddelerin saghgimiz ve sagliklilik halinin strdtrilebilir
olmasiyla iliskisi epidemiyolojik calismalarla ortaya konunca etki mekanizmast
diyetisyenlerin ve saglikliligin sirdurtlebilmesi acisindan “Nutritional Genomics”
nedeniyle de genetikcilerin ilgi odagi olmustur. Zeytinyadin sabunlasmayan
maddeleriyle (oleuropein, kafeik asit, vb.) zenginlestirilmis diyetle beslenmenin
sindirim sistemimize olan pozitif etkisi yaninda kalp damar hastaliklari Gizerine olan
ve obezlerde bile ortaya konan koruyucu kardiyak etkisinin dile getirilmesi, tiketimi
arttirmada katki saglayacak, 6zendirecek bir bilgidir. Bu koruyucu etkisi sizma
zeytinyaginda bulunan flavonoidler, anti-oksidanlarla ilgili olup bu maddelerin
yogunluguna baghdir. Serbest radikallerin yaratabilecegi hasarlara karst antioksidan
etkilere sahip olan sabunlasmayan fraksiyonda bulunan bu maddelerin gen
regllasyonu Uzerinden kanser ve yaslanma hizinin énlenmesi hususunda da etkili
oldugu gerek in vitro, gerekse in vivo deneysel ve uygulamali yollardan kanitlanmustir.
Bu etkilerin hangi faktorlere agirhikli olarak bagli oldugu ve Akdeniz diyetindeki
koruyucu rold epidemiyolojik calisma sonuclariyla sunulacaktir.
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Zeytinyagi Uretim Teknolojisindeki Son Gelismeler

Hakki Gozliiklii, Kutay Dileklen

HAUS - Organize Sanayi Bdlgesi, Aydin
E-posta: info@ha-us.net

Ulkemiz ve Akdeniz (ilkeleri icin kiiltiirel ve tarihi bir mirasi olan zeytin agacinin,
sifa kaynagi olan zeytinyaginin en kaliteli sekilde elde etmek icin calismaktayiz.
Zeytinyagini bir aile gelenedi olarak Ureten ve tiiketen toplumlarin vazgecemedigi
zeytinyaginin lezzetli olmas i¢in AR — GE calismalari ilkemizde ve diinyada strekli
devam etmektedir.

Son yillarda yapilan ¢alismalar neticesinde zeytinyaginin ve hamurunun hava ile
temasindan kaynaklanan oksidasyona ugramasi nedeniyle zeytinyadi makine
treticileri malaksorlerin kapaklarinin sikica kapanmasini saglayan sizdirmaz sekilde
olmasint sagladilar. Ayrica hava ile temasi kesildigi i¢in hamurun buharindan
camindan gériinmesi i¢in rezistanslar yapildi.

Kontind sistemlerin kesintisiz olmasi nedeniyle operatérlere ¢ok is yiiklenmektedir.
Bu esnada operatorlerin 6zellikle kiricidan gelen hamurun malaksori doldurmasina
dikkat etmedikleri g6zlemlenmistir. Bu dikkatsizlik nedeniyle hamurun disina
tasmasl, sistemin durmasi nedeniyle beklemelere is glci kayiplarina neden
olmaktaydi. Son sistem malaksorlerde dolum noktasina geldiginde otomatik olarak
kiricidan gelen hamur durmakta ve sistem alarm vermektedir. Boylece is kaybi ve
kalite kaybolmamaktadir.

Dekantorlerde tek motor ile diferansiyel hiz sabit olup degistirilemiyordu. Yeni
gelistirilen cift motorlu tahrik sistemi ile diferansiyel hiz ayarlanabilmekte, bdylece
hamur istenilen verimde iceride fazlarina ayrilmaktadir. Béylece daha temiz
zeytinyadlari elde edilirken, pirinada kalan zeytinyadi miktari da azalmaktadir.
Hakki Usta Makine Sanayi olarak zeytinyagina gereken 6nemi vermekte, AR — GE
calismalarimiz ile bunu géstermektedir. Ureticinin yil boyunca yapmis oldugu
tarimsal faaliyetlerinin hakkini koruyarak ve bu hakki fazlastyla vererek zeytinyagina
en biylk degeri vermektedir.

Anahtar Kelimeler: Dekantor, Kontind sistem, Zeytinyagi
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Farkli Olgunluk Donemlerinde Hasat Edilen Gemlik Zeytini Klonlarin Meyve
Ozelliklerindeki Degisimlerin Belirlenmesi

Nilifer Kaleci, Mehmet Ali Giindogdu

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Canakkale
E-posta: nkaleci@comu.edu.tr

Bu arastirma, Canakkale kosullarinda yetisen ve farkli olgunluk zamanlarda hasat
edilen Gemlik Zeytini tiplerinin meyvelerinde meydana gelen degisimleri incelemek
amaciyla 2012 yilinda yapilmistir. Calismada Canakkale Onsekiz Mart Universitesi
Ziraat Fakultesi'nin Dardanos Yerleskesi Koleksiyon Parselinde bulunan Gemlik
Zeytini tiplerinden G 20/3, G 20/7, G 12/2 klonlar1 ele alinmistir. Bu klonlara ait
agaclardan zeytin meyveleri 4 Ekim, 15 Ekim, 31 Ekim ve 9 Kasim olmak Gzere 10
gunlik araliklarla 4 farkli zamanda hasat edilerek, meyvelerinde bazi pomolojik
ve biyokimyasal 6zellikler incelenmistir. Bu amagla hasat edilen zeytinlerde meyve
ve ¢ekirdek eni ile boyu(mm), 100 meyve ve ¢ekirdek agirlidi (g), meyve nem ve
et orani( %), klorofil a, klorofil b ve toplam klorofil miktari ile toplam karotenoid
icerigi (mg/l)degerleri incelemistir. Ayrica meyve sekli, meyve indeksi (boy/en),
meyve olgunluk indeksleri de belirlenmistir. Calisma sonunda Gemlik zeytini
klonlarina ait adaclarin meyvelerinde, hasat zamanlarina baglh olarak 6nemli
pomolojik ve fizyolojik degisimler oldugu belirlenmistir.
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‘Gemlik’ Zeytin Cesidinde Kimyasal Seyreltmenin Meyve ve Yag Verim ve
Kalitesine Etkileri

Zekeriya Cigdem

Zeytincilik Arastirma istasyonu, Yetistirme Teknigi ve Teknolojileri Boliim, izmir
E-posta: zekeriyacigdem79@gmail.com

Son yillarda Ege Bolgesi'nde ¢ok fazla miktarda Gemlik zeytin cesidi yetistirilmeye
baslanmustir. Siyah sofraltk bir cesit olan Gemlik, ayni zamanda bircok bolgede
yada da islenmektedir. iki yonli degerlendirilebilen Gemlik cesidinde meyve
seyreltmesi, periyodisitenin kontroliiniin yani sira, standardizasyon a¢isindan da
yararlt olabilir. Bu calismanin amaci, Ulkemizin 6nemli zeytin cesitlerinden olan
Gemlik'te Naftalin Asetik Asidin Potasyum tuzu (K-NAA) kullanilarak yapilan kimyasal
meyve seyreltmesinin hem meyve, hem de yag verim ve kalitesi Gizerine etkilerini
ortaya citkarmaktir. Arastirma kapsaminda kimyasal seyreltme yapilacak olan zeytin
agdaclari, 1zmir ilinin Bornova ilcesindeki Zeytincilik Arastirma Istasyonunun retim
bahcesinde bulunmaktadir. Denemeler 3 tekerriirli faktoriyel tesaduf parselleri
deneme desenine gore yuritilecek ve her agac bir tekerrtr kabul edilecektir. ‘Dolu’
yilindaki zeytin agaclarina 2012 ve 2013 yili Nisan ayinda, tam ¢iceklenmeden 12
ve 18 giin sonra K-NAA'in potasyum tuzu (K-NAA) sirasiyla 120 ve 180 ppm
konsantrasyonlarinda uygulanacaktir. Ayrica, ortalama meyve biyUkliginin 3-5
mm'ye ulastigi dénemde, sirasiyla 100 ve 150 ppm konsantrasyonlarinda (K-NAA)
uygulamasi yapilacaktir. Uygulamalarin meyve ile yag verim ve kalitesi (izerine
etkilerini saptamak amaciyla; aga¢ basina meyve agirhgi, meyve agirligi, meyve
eni, meyve boyu, et/cekirdek orani, kg daki dane adedi (kalibraj), agac basina
meyve verimi, agag basina yag verimi, yag orani, nem orani, serbest asitlik, peroksit
sayisi gibi 6zellikler incelenecektir. Elde edilen verilerin degerlendirilmesinde, SPSS
istatistik programi kullanilacaktir. incelenen 6zellikler arasindaki farkliliklar Duncan
coklu karsilastirma testi ile belirlenecektir.

Anahtar Kelimeler: Gemlik, Seyreltme, Zeytin, Yag, Verim
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Cine Yoresinde Zeytin Bitkisinin Olea Europaea L. Cv. Su Verim iligkisinin
Belirlenmesi ve Farkli Sulama Uygulamalarinin Bitki Gelisimine Etkisi

Ersel Yilmaz, Umit Alkan

Adnan Menderes Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Biyosistem Miihendisligi B6limii, Aydin
E-posta: eyilmaz@adu.edu.tr

Ulkemiz ve Aydin ili b6lge tariminda zeytin bitkisinin énemli bir yeri olmasina
karsin, Ulkemiz sofralik ve yaglik zeytin yetistiriciliginde sulama calismalarina pek
rastlanamamaktadir. Bolgede yasanan ihtiyac tizerine, 2008 yilinda kapama bahce
seklinde tesis edilen bir bahcede, sulama calismalari 2009 yilinda baslamis ve halen
devam etmektedir, giibreleme calismalari ise 2010 yilinda baslatilmis ve halen
devam etmektedir. Calisma da sulama suyu miktarlari, mevsimlik bitki su tiiketimleri,
hesaplanmis, sulama programinin bitkiye olan etkilerini incelemek icin de, secilen
bitkilerde yillara gére belli periyotlar da ana gévde capt, dal sayisi, meyve siirgin
sayllari ve boy, gibi dnemli bazi belirleyici 6zellikler olctilmis ve istatistik analizleri
yapilmustir. Analizlerde SPSS ve karsilastirmak amaciyla Tarist yazilimlar kullanilmistir.
Yillara gore degismekle beraber, yapilan hesaplamalar sonucu, sulama suyu
miktarlart ve mevsimlik su tiiketimleri ortalama olarak yillara gore sirasiyla, 200
— 480 ve 380 — 700 mm arasinda degismistir.

Bu calisma, llkemizde ve 6zellikle Aydin’da yogun olarak yetistiricili§i bulunan
zeytinin sulanabilirligi konusunda bélgede énemli bir calisma olmasi acisindan
6nemlidir. Yapilan istatistiksel analizler de elde edilen bulgular degerlendirilmis
ve tartismaya acilmistir.

Anahtar Kelime: Zeytin, Zeytin bitkisinin sulanmasi, Su verim iliskisi, Bitki su
tliketimi, Mevsimlik bitki su tiiketimi.
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Tirkiye’de Uluslararasi Bir Marka Olusturmak

Mustafa Alhat

Alhatoglu Zeytincilik, Akhisar, Manisa
E-posta: mustafaalhat@gmail.com

Ulkemizin en 6nemli ticari sorunu olan markalasmak son yillarda devletinde de
destegi ile gecikmis bir yatirim araci oldu. Ulkemizin yetismis is giicti, dretim
potansiyeli olmasina ragmen diinyaca tanmnan herhangi bir triin markast yoktur.
Ulkemize has drtnlerde bile bir marka olusturamadik. Bunun en temel nedeni
bireysel olarak hareket etmemizdir. Kollektif calisma prensibimiz bulunmamaktadir.
Zeytin anavatani tlkemiz olan bir tarim Grinidir. Buna ragmen sofralik zeytinde
ve zeytinyaginda diinya piyasalarina hakim degiliz. Verimliligim distik olmasi ayni
zamanda kaliteye énem verilmeyisi nedeniyle tilkemizde maalesef bir zeytinyagi
ve sofralik zeytin markasi olusmamustir.

I¢ piyasa acisindan baktigimizdaysa ayni kalibre zeytinden sirekli bir Grin
istediginizde ise maalesef ayni kalite ayni Griinden fazlaca bulamamaktasiniz.
Bélgesel cesitlerin birbirlerinden farkli olmasi, treticilerin Griine gerekli hassasiyeti
gostermemeleri nedeniyle ayni kalibre {iriin bulmakta zorlanmaktayiz. Kiciik parti
trinler ile de dinya marketlerinde yer alinmasi mimkin degildir.
Ayni durum zeytinyadinda da gecerlidir. Rafine veya riviera triinlerin disinda ayni
kalite zeytinyadindan siirekli bulabilmemiz bazi yillarda imkansiz olmaktadir. Bu
da zeytinyadi ihracatcisinin aleyhine olmaktadir. Dlnya raflari strekli ayni kalite
ayni Griind istemektedir. Diinya pazarlari tek tip Grtnlerin hakim oldugu pazarlardir.
Bir marka triind aldiginizda Amerika’'da da ayni kalite, Japonya'da da ayni kalite
olmak durumundadir. Bu {retim tarzi aynt zamanda butik Gretim tarzini da
glclendirmektedir. ikisinin arasinda kiyas yapan tiiketici az ancak el isciligi ve
Uretim stirecindeki maliyetleri nedeniyle fiyati yiikselen butik Griinleri de tercih
etmektedir.

Tam bunlart disiindtgtnizde diinyaya ulasmis bir markamiz bulunmamaktadir.
Uretimdeki sorunlar, yasal sorunlar, dahilde isleme rejiminin yanlis anlatiimasi gibi
sebeplerden dolay1 Glkemizin diinya piyasalarina hakim ve rekabet giicii olan bir
markast bulunmamaktadir.
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Zeytinyagi ve Tiirevlerinin Bazi Bitkisel Yaglarin Triacil Gliserol Bilesenleri
Bakimindan Karsilastirilmasi

Harun Diraman’, Yusuf Ozder’

17eytincilik Arastirma 1staslyonu, Gida Teknolojileri Boliimd, Bornova, izmir
2Alhatoglu Zeytin ve Zeytinayagi Alim Merkezi, Kalite Kontrol Laboratuvari, Akhisar, Manisa
E-posta: harundramanl@hotmail.com

Nattrel zeytinyagi Ustin beslenme nitelikleri (yliksek tekli doymamis yag asidi
profili ve gui¢li antioksidanlar), essiz bir aroma ve lezzeti ile birlikte ylksek bir
ekonomik degere de sahip olmasindan dolay1 biiylk 6l¢tide tagsis ve hilelere maruz
kalabilmektedir. Tagsis ve hilelerin kaynaginin cesitli bitkisel tohum yaglari oldugu
bilinmektedir. Nattirel zeytinyaginin otantikliginin korunmasinda tagsisin tespiti
onem tasimaktadir. Bitkisel yaglarin blnyesinin % 95 — 98 ‘ini sabunlasabilen
trigliseritler (triacilgliserol [TAG]) olusturmakta olup, bu gliseridik yapinin yaglarin
otantikligi ve karakterizasyonu tzerinde etkili oldugu bilinmektedir. Bu calismada
farkl orijin ve isleme sartlarindan alinan zeytinyadi ve tlrevleri (sizma, natirel
birinci, riviera, ikinci ekstraksiyon [lampant], yemeklik pirina, n=38) cesitli bitkisel
tohum yaglari (findik, kanola, aycekirdegi, soya, hashas, susam, kabak cekirdedi,
menengi¢, kaysi cekirdegi, bitkisel karisim) ile TAG bilesenlerine gore tagsis
calismalarinda kullanilabilecek 6nbilgi elde etmek amaciyla karsilastiriimigtir. Yag
orneklerinin tima Triacil gliserol (TAG) profillerine goére resmi bir HPLC (Yiksek
basing Gaz Kromatografisi) yontemi ile analiz edilmistir. Yag érneklerinde TAG
bilesenlerine gore Esdeger Karbon Sayist (ECN) ve ilgili bazi parametreler de
hesaplanmistir. Avrupa Birligi normlarina gére natirel zeytinyaginda TAG profiline
ait en 6nemli bir indikator olan LLL (trilinolein) diizeyinin en ¢ok % 0.50 olabilecegi
belirtilmistir. Nattirel zeytinyagindaki LLL dlzeyi (% 0.07 — 1.22) olup diger bitkisel
yaglardaki LLL degerleri ise findik (% 3.39), kanola (% 4.05), aycekirdegi (% 18.04
-18.79), soya (% 6.27 — 6.34), hashas (% 0), susam (% 12.28), kabak cekirdegi (%
16.96), menengic (% 2.59), kaysi cekirdedi (% 3.25) ve bitkisel karisim yaginda (%
12.29) olarak tespit edilmistir. Natirel zeytinyagindaki major TAG bilesenleri 000
(% 26.13 — 51.98), POO (% 14.45 — 23.49), LOO (% 12.76 — 15.81), SO0 (% 2.93 -
5.97) ve PLO (% 3.61 — 8.57) olup, diger bitkisel yaglardaki major bilesenler ise
sirastyla findik (000, LOO, POO, OLL, PLO, SO0), kanola (000, LOO, OLL, OLnO,
POO, PLO ve LOLn), aycekirdegi (OLL, LOO, 000, PLO, POO ve Po00), soya (OLL,
LOO, PLO, 000 ve OLnO), hashas (LOLn, OLnO, PLL, PLO, LOO ve POP), susam (OLL,
LOO, PLO, 000, POO, OLnO ve SO0), kabak ¢ekirdegi (OLL, PLL, PLO, LOO, POO,
000 ve POP), menengic (POO, LOO, PLO, 000, OLL, POP ve PLL), kaysi cekirdegi
(000, LOO, OLL, POO ve PLO) ve bitkisel karisim (OLL, LOO, 000, POO, PLO ve PLL)
olarak yer almistir.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyagi, Triacil Gliserol, Bitkisel tohum yaglari, HPLC
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Olgunlasma Derecesinin Naturel Sizma Zeytinyagi Aroma Bilesenleri
Uzerine Etkisi

Serife Cevik', Giilcan Ozkan', Mustafa Kiralan®, Erkan Karacabey’

ISiileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii, Isparta
2Abant izzet Baysal Universitesi, Mihendislik Mimarlik Fakiiltesi, Gida Mihendisligi Boliimi, Bolu
E-posta: serifecevik07 @gmail.com

Zeytinyagini diger yaglardan ayiran en 6nemli 6zellik kendine has renk, tat, koku
ve aromasidir. Aroma ise zeytin meyvesinin olgunlagsma derecesine bagli olarak
degisen en 6nemli kalite parametrelerinden birisidir. Bu calismada, 3 farkl olgunlukta
(ben diisme, mor ve siyah) toplanan zeytinlerden elde edilen zeytinyadi aroma
bilesenleri tizerine olgunlugunun etkisinin belirlenmesi amaclanmistir. Zeytinyagt
ekstraksiyonu, yogurma sicakligi ve siresi kullanilarak olusturulan merkezi karma
tasarim deneme desenine (Central composite design) gére gerceklestirilmistir.
Zeytinyaglarinin aroma profili ise tepe boslugu — kati faz mikro ekstraksiyon
(Headspace-SPME) yontemiyle gaz kromotografisi kiitle spektroskopisi (GC-MS)
cihazi kullanilarak analiz edilmistir. Ben disme, mor ve siyah olgunlasma déneminde
zeytinyagi aromasina katkida bulunan istenen aroma bilesenleri miktart 91.77-
41.63 (%) arasinda tespit edilirken, zeytinyadi tadi ve kalitesini olumsuz yonde
etkileyen istenmeyen aroma bilegenleri miktari ise 5.1 ile 54.88 (%) arasinda tespit
edilmistir. Olgunluktaki artisa bagli olarak, istenen aroma bilesenlerinden en énemlisi
olan trans-2-hekzenal ile birlikte diger istenen mindr aroma bilesenleri miktari
azalmis, hekzanal miktari ise artmistir. Ayni zamanda, olgunluk derecesi ile birlikte
yogurma sicakligi ve stresindeki artisa paralel olarak tat, koku ve lezzeti olumsuz
etkileyen istenmeyen aroma bilesenlerinin de arttigr belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Memecik, Zeytinyagi, Olgunlasma indeksi, Aroma profili,
Modelleme
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Ambalaj Tipi ve Depolama Sicakhiginin Gemlik Natiirel Sizma Zeytinyagi
Kalitesi ve Okidatif Stabilitesine Etkisi

Tiirkan Keceli Mutlu, Sebnem Giiler, Miige Akmanlar, Merve Deg@irmen,
Berra Nil Mercankaya, Onur Ozdemir, Mehmet Kazanici

Cukurova Universitesi, Ziraat Fakiltesi, Gida Miihendisligi Bolimd, Adana
E-posta: tkeceli@cukurova.edu.tr

Zeytinyadi, iyi kalitede, taze, olgun meyveden presleme, santrifiijleme ve stizme
ile mekanik olarak elde edilmektedir. Elde edilen nattrel zeytinyaginin kalitesinde
meydana gelebilecek bozulmalarin dnlenmesi icin uygun sartlarda depolanmasi ve
ambalajlanmasi gerekmektedir. Zeytinyaglart icin genellikle kullanilan ambalajlama
materyalleri ise, degisen kapasitelerdeki teneke kutular ile cam ve plastik siselerdir.
Zeytinyaginin ambalaj materyalleri (1sik ve gaz gecirmez, metal iyonu bulastirmaz)
ve depolama sicakhgi zeytin yaginin kalitatif 6zelliklerinin korunmasi bakimindan
oldukca 6nemlidir. Bu calismanin amaci, amabalaj tipi (cam (acik ve koyu renk),
pet sise ve teneke kutularda isikta ve karanlikta 5 ve 25 °C'de 12 ay boyunce
depolanan Gemlik natiirel sizma zeytinyaginin kalite ézellikleri ile oksidatif
stabilitesinin incelenmesidir. Sonuclar incelendiginde saklama sicakligi ve ambalaj
tipinin Gemlik nattrel sizma zeytinyaginin serbest asitlik derecesini 12 ay boyunca
6nemli derecede etkilemedigi bulunmustur. Ancak ambalaj tipinin 6zellikle yagin
oksidatif potansiyelinde etkili olan, peroksit degeri, K23 ve 270 degeri ile renk
(L.a,b), klorofil, karotenoid, fenolik madde ve tokoferol icerigi ile DPPH serbest
radikal yakalama aktivitesi ve Schaal oven testi ile 98 ve 63 C'de belirlenen oksidatif
stabilitesini 6nemli derecede etkiledigini gdstermistir. Natiirel sizma zeytinyagi
kalitesinin Gretimden sonrada en iyi sekilde korunmasi icin depolama ve
ambalajlamada uygun ambalaj materyali secimi son derece 6nemlidir.

Anahtar Kelimeler: Gemlik natiirel sizma zeytinyadi, 151k, karanlk, ambalaj tipi.
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Tiirkiye’de Uygulanan Sofralik Zeytin Uretimi Teknolojisine Genel Bir Bakis

Sahnur Irmak, Harun Diraman

Zeytincilik Arastirma istasyonu, Gida Teknolojileri Bolimii, Bornova, izmir
E-posta: sahnurirmak@hotmail.com

Akdeniz beslenme kiltiriiniin geleneksel bir parcasi olan sofralik zeytin, biinyesindeki
tekli doymamis yag asidi (oleik asit) ile birlikte sahip oldugu antioksidan 6zellikteki
(biyofenolik maddeler, tokoferol, klorofil) bilesenlerden dolay1 beslenme fizyolojisinde
fonksiyonel bir gida olarak kabul edilmektedir. Giinlik diyet rejimi icinde zeytini
de bulunduran Akdeniz diyetinin hakim oldugu tlke insanlarinin, diger Kuzey
Avrupa ve Amerikalilara gore daha az kalp hastaliklarina ve bazi kanser tirlerine
maruz kaldiklarini epidemiyolojik calismalar gostermektedir. Tlrkiye'de antik
dénemden beri zeytincilik tarimsal faaliyetin icinde yer almakta, ilkemizin giineydogu
kesiminin zeytinin diinya tizerinde kilttre alinan ilk noktalardan biri oldugu kabul
edilmektedir. Ulkemiz diinyada sofralik zeytin tretiminde G¢iinci sirada olup, siyah
sofralik zeytin tretiminde ise birinci siradadir. Sofralik zeytin isleme teknolojisinin
asll islevi, zeytine aci tadini veren fenolik bilesenleri (% 1 — 3 civarinda) — 6zellikle
oleuropein — zeytin meyvesinden uzaklastirmaktir (tatlandirma veya fermentasyon).
Ulkemizdeki sofralik zeytin Gretiminin biyiik cogunlugu (% 80), siyah zeytin olarak
degerlendirilmektedir. Siyah zeytin Gretiminde {c alt grup yéntem olup; bunlar
dogal fermente (salamura [% 10 tuz] + organik asit [asetik asit ve laktik asit] ile
tatlandirma, 6 — 12 ay), fermente siyah zeytin (% 2 alkali acilik giderme ve 15 — 60
giin fermentasyon veya fermente olmadan salamurada muhafaza ) ve oksidasyonla
karartilan siyah zeytin (% 2 alkali uygulamasi ve salamura 7 — 15 glin ve pastorizasyon
veya sterilizasyon) yontemleridir. Sele, cevirme siyah zeytin iiretimi de bu gruba
dahil edilir. Bu tip zeytin tretiminde cogunlukla Gemlik, Uslu, Ayvalik ve Memecik
cesitleri kullaniimaktadir. Ulkemizde uygulanan ikinci tip tretim sofralik yesil zeytin
tretimidir. Cizme ve Kirma (fermente yesil) zeytin teknigi bu gruba dahil olup, acilik
giderilmesi dogal fermentasyon veya alkali (Ispanyol tipi) ile gerceklestirilmektedir.
Bu tip zeytin Uretiminde cogunlukla, Domat, Ayvalik, Memecik, Uslu, Yamalak saris,
Esek zeytini ve Tavsan Yuregi gibi cesitler kullaniimaktadir. Yesil dolgulu zeytin de
bu grubun icinde yer alir. Uglinci tip zeytin Gretimi ise, rengi déniik (pembe) sofralik
zeytin Uretimi olup, genellikle Ayvalik cesidi kullaniimaktadir. Tatlandirma dogal
fermentasyon, salamura [% 7-8 tuz] ve organik asitlerin [sirke, sitrik asit ve laktik
asit] ilavesiyle 1 — 1.5 ay siiresinde gerceklesmektedir. Bu bildiride, Gilkemiz zeytincilik
sektoriinde yaygin sekilde uygulanan sofralik zeytin teknikleri ve kullanilan gesitler
hakkinda genel bilgi verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Tirkiye, Sofralik zeytin cesitleri, Zeytin tretim teknikleri,

Tatlandirma
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Sofralik Zeytinde ikame Edici Tuz Kullanimi ile Sodyum Tuzunun Azaltilmasi
ve Gida Giivenligine Uygun Zeytin Uretimi

0zlem Tokusoglu, ismail Béliik, Meltem Baser, Sevgil Kuscu

Celal Bayar Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Mihendisligi Boliimd, Manisa
E-posta: tokusogluozlem@yahoo.com

Sodyum klordr (NaCl), sofralik zeytin fermantasyonu, depolamasi ve
ambalajlanmasinda gida glvenligi ve lezzet icin son derece gereklidir ve sofralik
zeytin Gretiminde tatlandirma amacli olarak ve muhafaza edici olarak kullaniimaktadir.
Ancak tiiketicilerin sodyum alimi hakkinda endiseleri giderek artmaktadir. Diinya
Saglik Orgiitii (WHO) ve ingiliz Gida Standardina gore tavsiye edilen giinlik tuz
alim diizeyi 5 g/gln (yaklasik 2000 mg Na+1/gln) olarak bildirilmektedir. Avrupa,
Kuzey Amerika, Asya’da tuz tiiketiminin yaklasik 12 g/gtin, Gilkemizde ise kisi basina
gunlik tuz tiketiminin 18 g'a (18 g/giin) ulastigi rapor edilmektedir ve WHO
tarafindan onerilen diizeyin ¢ok tzerinde oldugu gériilmektedir. Asirt sodyum tuzu
tiiketimi, kan basincini yiikseltmektedir, yliksek tansiyon sorununa ve hipertansif
rahatsizliklara yol acmaktadir, ayrica mide kanseri, osteoporoz, bobrek hastaliklarinin
da tetikleyicisi oldugu belirlenmistir. Ulkemizde Saglik Bakanligimiz yeni hazirladig
planla, yiiksek miktardaki tuz titketimini azaltmay1 hedeflemektedir. Bu calismada,
alternatif sofralik zeytin tretimi (reformulasyon) yapilmis olup, CaCI2 tuzu ile ikame
yapilmis ve sodyum tuzu azaltilmustir; siyah zeytinlerde Gemlik cesidi, yesil kokteyl
zeytinlerde Yamalak Kabasi ¢esidi kullanilmistir; Yamalak Kabasi, oval bir sekle
sahip, cekirdegin etten kolayca ayrildigi cesittir ve yesil sofralik erken hasattir.
Gemlik (Trilye) de bilindigi gibi yuvarlaga yakin silindirik bir sekle sahiptir ve et
cekirdekten kolayca ayrilir, yag orani oldukca yiiksek cesittir. Zeytinler dort farkl
klordr tuzlart kombinasyonu kullanilarak; (I) %7 (kontrol grubu; zeytin
fermentasyonlarinda kullanilan deger), (11) %4,5 NaCl + %2,5 CaCl2, (111) %3,5 NaCl
+%3,5 CaCl2 , (1V) %2,5 NaCl + %4,5 CaCl2 tuzlu formda tretilerek pastorize
edilmislerdir (Mayis 2013) ve buzdolabi sartlarinda (4C) ve normal oda sicakligt
(25C) kogullarinda 9 ay streyle depolanmiglardir, raf 6mr( stiresince zeytin kalitesinde
(fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik kalitede) meydana gelen degismeler belirlenmistir.
Arastirmamiz sonucunda tuz ikamesi olarak CaCl2 kullaniminin siyah ve yesil
zeytinlerde gerek fizikokimyasal kalite parametrelerini ve gerekse yag dizeyini
istatistiksel anlamda degistirmedigi (p<0.05) belirlenmistir, duyusal test panellerinde
kalsiyum tuzu ikamesinin tat/koku/lezzet ve organoleptik genel kabul edilebilirlik
(izerine olumsuz bir etki yapmadidi tespitlenmistir. Artan CaCl2 konsantrasyonu ile
orneklerin teksttrtinde sertlesme oldugu saptanmis olup ve doku kalitesi analizleri
ile artan sertlik degerleri 6lcimlenmistir (p<0.05) ve depolama siirecince kalitenin
muhafazasinda énemli bir sonuctur ancak en yiiksek CaCl2 li olan grupta depo
sonuna dogru hafif bir acilasma egilimi belirlenmistir.



%2,5 CaCl2 kullanimi ile laktik asit bakterileri istatistiksel agidan anlamli diizeyde
degismez iken (p<0.05), en yiiksek CaCl2 konsantrasyonlu grupta (Grup 1V), laktik
asit (LA) bakterilerinin diizeyi 4.ay depolamadan sonra azalma goéstertmistir. Artan
CaCl2 konsantrasyonu ile toplam mezofilik aerobik bakteri (TMAB) ve toplam
maya/kif (TMK) diizeylerinde azalma meydana gelmistir (p<0.05); buzdolabi
sicakhiginda muhafaza edilen gruplarda mikrobiyal gelisim inhibisyon diizeyinin
daha yliksek oldugu saptanmistir. Yapilan tim testler neticesinde buzdolab1
sicakhiginda 9 ay siireyle muhafaza edilen %4,5 NaCl + %2,5 CaCl2, olan grubun
en fazla tercih edilen grup oldugu belirlenmistir.



Siyah Sofralik Zeytin Uretiminde Acihgin Giderilemsinde Farkli
Tekniklerinin Uygulanmasi

Mehmet Alper Gokcan, Aktan Giines, Nilay Gezgin Turhan, Hatice Kalkan Yildirim

Ege Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Mihendisligi Boliimd, izmir
E-posta: hatice.kalkan.y@gmail.com

Klasik yontemler ile siyah zeytinlerde acilik veren bilesenin (oleoropein) giderilmesi
2-12 ay gibi Gzin siire almaktadir. Bu nedenle daha kisa siirede, efektif bir halde
ve kaliteden ddiin vermeden yeni yontemler tizerinde durulmustur. Bu ¢alismada
siyah sofralik zeytin dretiminde acilik gidermede farkli 1s1l islem parametreleri
denenmistir. Materyal olarak Gemlik zeytini kullanilmistir. On denemeler sonucu
zeytinlerin haslama sicakligi ve sireleri tespit edilmistir. Elde edilen verilerin
degerlendirilmesi sonucu en saglikli sicaklik ve siire sirastyla 670C ve 11.5 dak.
olarak belirlenmistir. Uretim stratejisi olarak kuru tuzlama ve salamurali tGretim
sekli secilmistir. Her iki uygulamada % 10 tuz kullanilmistir. Fermantasyon sonrasl
her iki uygulamanin sonucunda butiin drnekler farkh sicakhklarda kurutmaya (oda
sicakligi, 400C, 500C, 600°C) tabi tutulmustur. islem sirasinda belli peronlarda 6rnek
alinarak 40C saklanmustir. Uretim sirasinda ve sonunda pH, tuz, asitlik, kuru madde,
sertlik ve duyusal analizler yapilmistir. Yapilan istatiksel degerlendirmeler sonucu
en iyi sonug, zeytinlerin énce 670C/11.5 dak. haslanmalar ve kuru tuzlama
uygulamanin ardindan 600°C kurutmaya birakilmalari ile elde edilmistir.

Anahtar kelimeler: Siyah sofralik zeytin, Acilik giderme, Isil islem
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Farkli Zeytin Tiplerinin NMR Relaksometre Teknigi ile incelenmesi

Mete Kilercioglu, Baris Ozel, Mecit Halil Oztop

Orta Dogu Teknik Universitesi, Ankara
E-posta: mete.kilercioglu@metu.edu.tr

Zeytin, Akdeniz ikliminde yetisen bir agac tiiriiniin meyvesidir. Ulkemizde de 6zellikle
Akdeniz ikliminin egemen oldugu bdolgelerde yetistirilir. Marmara bdélgesindeki
Ayvalik, Edremit, Gemlik, Yalova, Orhangazi gibi yerlerde zeytin yogun olarak
yefistirilir. TUrkiye zeytin Gretimi acisindan diinyanin 6nde gelen iilkelerinden biridir.
Sofralik zeytin Gretiminin yaninda zeytinyadi iretimi de sektorin 6nemli noktalarindan
biridir. Son yillarda zeytinyagi tretimine verilen dnem artmis ve titketimi de tesvik
edilmistir. Zeytinin ve zeytinden tlretilen Grtinlerin bu nedenlerden dolay1 incelenmesi
ve toplam kalitenin arttiriimasi énem kazanmustir. Bu ¢alismada Nikleer Manyetik
Rezonans teknigiyle (NMR), farkli zeytin érnekleri tahrip edilmeden incelenmis ve
NMR zaman sabitleri olan T1, T2 degerleri 6lcllerek ¢rnek icindeki yag ve su
dagilimlar tetkik edilmistir. NMR deneyleri, 13.52MHz bir sistemle yapilmis ve
zaman sabitlerinin 6lclimi icin CPMG ve Saturation Recovery sekanslari kullanilmustir.
Bu calismayla farkli zeytinlerin icerigindeki farklilik ve benzerliklerin NMR zaman
sabitleri arasindaki farklarla ortaya konulmast amaclanmistir. Calismada 4 farkh
zeytin tipi kullanilmistir: (siyah light, siyah mega, siyah sele ve yesil Ayvalik) . T1
zamani degerleri 88-173 ms arasinda bulunmus; en yiksek T1 degeri yesil Ayvalik'da
en distik T1 degeri ise siyah light zeytinde gdzlemlenmistir. T2 zamaninin belirlenmesi
icin yapilan CPMG deneylerinden elde edilen exponansiyel egriler ters Laplas yontemi
kullanilarak analiz edilmis ve elde edilen relaksasyon spektrumlari incelenmistir.
Relaksasyon spektrumlart numune icerisindeki protonlarin dagilimi hakkinda bilgi
verir. Zeytinde proton kaynagi olup NMR sinyali veren havuzlar su ve yaga aittir.
Farkli proton havuzlari spektrumda farkli pikler olarak goriinir. Yapilan dlctimler
sonucunda 3 zeytin numunesinin relaksasyon spektrumunda 2 pik, yesil Ayvalik'ta
ise 3 pik gozlemlenmistir. Siyah light, siyah mega ve siyah sele zeytin icin 1. pik
degerleri 5.1-6.2 ms, 2. pik degerleri 35-57ms arasinda bulunmustur. Pik alanlar
1. pik icin % 10.21-%21.64 arasinda, 2 pik icinse %68-%80 arasinda degisiklik
go6stermistir. Siyah sele zeytinin 2. pik degerinin T2 degeri ve pik alani en diisik
olarak gozlemlenmistir. Yesil Ayvalik'ta bu iki pike ek olarak 3. bir pik gdzlenmistir.
NMR Relaksometre deneyleri, zeytinlerin karakteristik T1 ve T2 degerleri olacagini
gostermistir. Bu degerlerin zeytin icin énemli olan nem ve yag degerleriyle
korelasyonunun hesaplanmasi ve proton havuzlarinin dogrulanmast i¢in mikroskop
deneylerinin yapilmasi calismanin ileriki kismi olarak planlanmistir.
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Zeytinyagi Endiistrisinde Katma Deger: Pirina ve Uriinleri

Ali Bakirci

Dogus Piring, Ayvalik, Balikesir
E-posta: aalibakirci@gmail.com

Zeytinyadi fabrikalarinin 6n bahgesinde zeytinler, icinde zeytinyadi, arka bahcesinde
de pirinalar bulunur. Zeytin ve zeytinyagdini herkes tiiketir ve bilir ama pirina pek
bilinmez, biz pirinacilar sektoriin arka bahcesiyiz. Oysa zeytinler, zeytinyagina
dontsirken ortaya ¢ikan kirliligi (yas pirina, karasu) pirina fabrikalari bertaraf
ederken, pirina yagini ve yakit kuru pirinay1 (biokitle) geri kazanarak tlke
ekonomisine 6nemli bir katma de@er yaratiyor. Biz pirina fabrikalari sektoriin fazla
bilinmeyen fakat 6nemli yapi taslarindan biriyiz.
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Erken Hasat Memecik Zeytinyaglarinin Sterol Bilesenlerinin Optimizasyonu

Sedef Aydin’, Giilcan Ozkan’, Ash Yorulmaz’, Erkan Karacabey'

ISiileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii, Isparta
2Adnan Menderes Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii, Aytepe, Aydin
E-posta: sedefaydin03@gmail.com

Beslenme ve saglik acisindan 6nemli olan steroller, yaglarin sabunlasmayan kismint
olusturan en 6nemli bilesenlerdendir. Calismamizda olgunluk indeksinin 3 oldugu
donemde hasat edilen zeytin drneklerinden elde edilen zeytinyaglarinin sterol
bilesimi {izerine, erken hasadin etkisinin belirlenmesi amaclanmistir. Farkli yogurma
sicaklik ve streleri kullanilarak olusturulan merkezi karma tasarim deneme desenine
(central composite design) gore zeytinyagi ekstraksiyonu gerceklestirilmistir. Sterol
kompozisyonu ise, 100C tarafindan belirlenen yontem ile zeytinyagindan ekstrakte
edilip, gaz kromotografisi (GC) ile analiz edilmistir. Olgunlugun ve yogurma
parametrelerinin naturel sizma zeytinyaglarinin sterol kompozisyonu {izerine etkisi
belirlenmistir. Elde edilen zeytinyadlarinda, toplam sterol miktart 1009,87- 2716,44
(mg/kg), Sum R-sitosterol miktari (R-sitosterol, ?5-avenasterol, 25,24 Stigmastadienol,
kleroesterol, sitostanol, ?5,23-stigmastadienol) 92,94-94,48 (%), kolesterol 0,10-
1,08(%), brassikasterol 0,09-0,5(%), kampesterol 2,87-3,39(%), stigmasterol 1,22-
1,62(%), ?7-stigmastenol 0,00-0,49(%), eritroduol+uvaol 1,25-2,69 (%) arasinda
tespit edilmistir. Sterol bilesenlerinin miktarlari (%) TSE tarafindan belirlenen sinirlar
arasinda bulunmustur. Yogurma parametrelerine (sicaklik ve siire) bagli olarak
sterol bilesenleri Yanit Yiizey Yontemi (Response Surface Metod, RSM) kullanilarak
optimize edilmistir. Optimizasyon sonuclari toplam sterol icin 20,85°C ve 66,21
dakika, sum R —sitosterol icin 31,71°C ve 32,36 dakika, kolesterol i¢in 35,71°C ve
37,93 dakika, brassikasterol igin 31,99°C ve 23,79 dakika, kampesterol 20,85°C ve
66,21 dk, stigmasterol 20,85°C ve 31,07 dakika, ?7- stigmastenol 20,85°C ve 66,21
dakika, eritroduol+uvaol 34,56 °C ve 23,79 dakika olarak belirlenmistir. Erken hasat
zeytinyaglarinin sterol kompozisyonu, yogurma sicakligi ve siiresi bakimindan
incelendiginde, ylksek sicaklik ve stirede toplam sterol miktari (mg/kg) ve sum
—sitosterol miktari (%) azalis gosterirken, diger sterol bilesenleri genel olarak artis
gostermistir.

Anahtar Kelimeler: Erken hasat, Zeytinyadi sterol, Yanit ylzey yontemi (RSM)
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iklim Kosullarinin Zeytinyaginin Sterol Kompozisyonuna Etkisi
Nurhan Giinay', Burcu Keser’, Yeliz Tekgiil’

13pdnan Menderes Umvemtem KO% Meslek Yiiksekokulu, Gida isleme Boliimii, Aydin
YTB Aydin Laboratuar Hizmetleri A.S., Aydin
E-posta: yeliztkgl_gida@hotmail.com

Zeytinyaqi, zeytin meyvelerinden fiziksel yontemlerle elde edilen zengin tekli
doymamus yag asitleri icerigine sahip bitkisel yag cesididir. Zeytin ¢esidi, zeytinin
yetistigi cografi bélgenin iklim ve toprak 6zellikleri, zeytin meyvesinin hasat
esnasindaki olgunluk derecesi, tarimsal uygulamalar ve zeytinyagi (iretim prosesi
zeytinyagi kalitesini etkileyen baslica faktorlerdir. Sterol kompozisyonu yaglarin
kalite 6zelliklerini belirlemede esas alinan parametrelerden biridir. Ege Bolgesi
zeytinyadi Uretiminin yaklasik % 70’ini karsilamakta olup zeytinyadi tretiminde 1.
sirada yer almaktadir. Bu ¢alismada Aydin ilinde iretilen zeytinyaglarinin sterol
kompozisyonu incelenmistir. Elde edilen verilerin iklim kosullart ile iligkisi ortaya
konulmustur.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyad1, Sterol kompozisyonu, iklim, Ege Bélgesi
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Hatay ili Zeytin Cesitlerinden Elde Edilen Yaglarin Onemli Kalite Kriterleri
Uzerinde Olgunlugun Etkisinin Arastirilmast

Hasan Ozkan Yorulmaz, Dilsat Bozdogan Konuskan

Mustafa Kemal Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B6limii, Hatay
E-posta: dibozl@hotmail.com

Bu calismada, Hatay'in Kirtkhan ilcesinden 3 farkli olgunluk asamasinda (yesil,
benekli, mor-siyah) toplanan Halhali, Sar1 Hagebi ve Gemlik zeytin cesitlerinden iki
fazli sistemle elde edilen nattrel zeytinyaglarinin énemli kalite kriterleri incelenmistir.
Zeytinyaglarinda serbest yag asitleri, peroksit sayisi, sabunlasmayan madde miktart,
kirilma indisi, 6zgil agirlik, toplam klorofil ve karotenoid miktari ile yag asitleri
kompozisyonu gibi kalite kriterlerinin olgunluk ve ceside gére nasil degisim gosterdigi
arastirimistir.

Anahtar Kelimeler: Hatay, Zeytin, Zeytinyadi, Kalite
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Zeytinyaginda Icp-Ms ile Bakir Analizleri ve Tagsisteki Onemi

Sabahat Sen’, Cagla Azko', Umran Seven Erdemir’, Seref Giicer’
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2Uludag Universitesi, Fen-Edebiyat Fakiiltesi, Kimya B6limi, Gortikle, Bursa
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Zeytinyadinin, zeytinden gelen ve dogal pigmentlerin varligina dayanan kendine
has bir rengi bulunmakta ve bu renk ¢ok soluk olarak nitelendirilmektedir. Tiiketiciler
acisindan bakildiginda ise bu yesil renk, Griniin sizma veya rafine oldugu konusunda
genel bir algiya yol acabildiginden var olan dogal rengin, firmalar tarafindan yesil
renklendirici katkilar ile arttirilabilmesinin de s6z konusu oldugu belirtilmistir. Bu
amac ile bakirin rol aldigi renklendiriciler kullanilabilmektedir. Komplekste
magnezyum yerine bakirin kullanildigi tiirevlerin orijinal klorofile gére daha kararl
oldugu, magnezyum varliginda dogal depolama veya isleme sirasinda yesil olmayan
parcalanma trtnlerine déntsiimin daha kolay olabildigi belirtilmistir. [1] Bakir
gibi eser elementler acisindan bakildiginda da yag kalitesinin element iceriginden
etkilendigi bu nedenle de yenilebilir yaglarda yag karakterizasyonu ve tagsis
belirlemede eser element analizlerinin dnemli oldugu vurgulanmistir. [2]
Literatlirde, yag yapisindaki klorofilin magnezyum merkez atomu yerine bakirin
bulundugu kompleks triinlerin analizleri icin yliksek basing sivi kromatografisinin
kullanildigi [1], eser ve makro diizeydeki elementlerin ise alevli veya grafit firin
atomik absorpsiyon spektrometreleri ile yapildigi [2] belirlenmistir. Calismamizda
ic pazardan temin edilecek olan sizma ve rafine zeytinyagi ornekleri, magnezyum
ve bakir icerikleri acisindan analiz edilmekte; bu eser analizlerin tagsis icin ileri
degerlendirmelere imkan verip veremeyecegi izerine incelemeler yapilmaktadir.
Bakirin kimyasal olarak iligkili olabilecegi elementlere yonelik olarak da genisletilecek
calismamizda distk dedeksiyon limitlerine inebilmeyi saglayan indiktif eslesmis
plazma kiitle spektrometresinden (1CP-MS) yararlaniimaktadir. Deneysel 1CP-MS
parametreleri daha dnceki calismalarimizda mevcut olup [3]; matriks kaynakli
girisimlerin incelenmesi acisindan bakirin iki izotopu (63Cu ve 65Cu) da ol¢lilmektedir.
Yag matriksinin ¢ozindrlestirilmesi icin yas yakmaya dayali érnek hazirlama
tekniginde optimizasyon yapilmaktadir. Ayrica; klorofile yénelik pigment ekstraksiyonu
icin fraksiyonlama calismalari uygulanacak ve ilgili fraksiyonlardaki magnezyum
ve bakir icerikleri de belirlenecektir.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyagi, Klorofil, Bakir, ICP-MS
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Zeytin Uriinlerinin Saglik ve Beslenme Acisindan Onemi

Seref Giicer

Uludag Universitesi Emekli Ogretim Uyesi, Bursa

Basta Akdeniz diyeti ve zeytin Griinlerinin beslenme ve saglik Gzerindeki etkileri
son otuz yildir arastiricilarin dikkatini ¢ceken en 6nemli konular arasindadir. Konu
daha daraltilarak zeytinyadi bazinda strdirildiginde gogis kanseri Gizerinde de
koruyucu etkileri oldugundan bahsedildigini gérmekteyiz. Bunun temelleri
arastirildiginda zeytinyaginin hazirlama teknoojileri, icerigi ve bircok kimyasal
maddeleri ¢6zebilme 6zelligine dayandirabiliriz. Ornedin yag§ asitleri kompozisyonu
(baslica oleik asit) antioksidanlar, flavanoidler, polifenoller, oleuropein, skualene
gibi bilesenler goésterilen etkilerin analasiimasinda 6nemli yapitaslarinin arasinda
sayllabilir. Sunumumuzda analitik alanda grubumuzun yaptigi bazi calismalardan
ornekler verilecektir.
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Zeytinyagi Endiistrisi Atiksularinin Modifiye Fenton Prosesi ile Aritimi

Celalettin Ozdemir', Hayriinnisa Tezcan', Hamza Aysan', Muhammed Kamil Oden’

lselgﬁk Universitesi, Miih.-Mim. Fakiiltesi, Cevre Miihendisligi Bolimd, Konya
2Selcuk Universitesi, Sarayoni M.Y.0., Cevre Koruma ve Kontrol Programi, Konya
E-posta: haysan(a selcuk.edu.tr*!

Zetinyadi atiksulari (Karasu) ylksek organik madde, askida kati madde fenol ve
yag-gres icermektedir. Zeytinyad fabrikalarindan kaynaklanan atiksularin yiiksek
organik madde ve kararl bilesikler icermesi nedeni ile aritilmasi ¢ok uzun ugras
gerektirir. Zeytin ¢ekirdeginden kaynaklanan toksik organik maddeler, bakterileri
inhibe edici 6zellige sahip olduklarindan direkt olarak biyolojik aritma prosesine
uygulamasi olanaksizdir. Zeytinyagi proses atiksularinin bertarafinda ana problem
cevre ile dost ve ekonomik olarak uygun cOzimlerin dretilmesidir.
Bu calisma kapsaminda zeytinyadi endistrisine ait atiksudaki KOi ve Fenol
parametrelerinin Modifiye fenton prosesi ile aritilabilirligi arastiriimistir. Ham
atiksuya uygulanan modifiye fenton prosesi islemi sonucunda istenen KOI ve Fenol
gideriminin elde edilmesi icin pH, H202 FeSO4 miktarlari belirlenmis ve KOi ile
Fenol giderimi arastirilmistir. Optimizasyon ¢alismalart sonucunda zeytinyadt tesisi
atiksunda optimum pH 3, 2000 mg/L FeS04,2000 mg/L H202 dozlarinda KOl giderimi
%80,5 ve Fenol giderimi %62,2 olarak bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: KOi, Fenol modifiye Fenton, Zeytinyadi attiksuyu
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Zeytinyag1 Endiistrisi Atig1 Pirinadan Ksiloz Uretimi

Ayse Nur Demir, Didem Sutay Kocabas

Karamanoglu Mehmet Bey Universitesi, Gida Mihendisligi Bolimii, Karaman
E-posta: aysenurdmr269@gmail.com

Fosil kaynaklarin her gegen giin azaldigi ve artan nifusun ihtiyacina cevap vermekte
zorlandig gtiniimtizde, yakitlarin ve kimyasal maddelerin fosil kaynaklar yerine
yenilenebilir kaynaklardan Gretilmesi yogun ilgi cekmektedir. Yenilenebilir bir
kaynak olan biyokitle, tarimsal dretimin yogun oldugu Ulkemizin temel
kaynaklarindandir. Ulkemizde tarimsal ve endiistriyel faaliyetler sonucunda her yil
milyonlarca ton atik lignoseliilozik biyokiitle ortaya ¢ikmaktadir. Pirina da faydali
Grinlere doénusttrilme potansiyeli yiiksek olan ve tilkemiz icin 6nemli bir endstriyel
atiktir.

Piring, zeytinyadt fabrikalarinda zeytinyadi tiretiminden geriye kalan, zeytin ¢ekirdegi
ve posasindan olusan nemli ve kismen yagl bir kati atiktir. Zeytin Gretimi ile 6n
plana c¢ikan Akdeniz tlkelerinde gériilen dnemli bir biyokitle olup, 100 kg zeytinden
15-22 kg arasinda zeytinyagdi ve 45-50 kg arasinda yas pirina elde edilmekte, 100
kg yas pirinadan ise yaklastk 6-7,5 kg pirina yagi ve 60-70 kg kuru pirina elde
edilmektedir. Ulkemizde zeytinyagi tretimi sonucunda yilda 250.000 tondan fazla
miktarda pirina ortaya cikmakta, bu Griin pirina fabrikalarinda kurutulup hekzan
ekstraksiyonu ile yadi alindiktan sonra yakit olarak kullanilmaktadir. Pirinanin temel
kullanim alani yakit olmakla beraber, besin degeri olarak kepege yakin olmasi
nedeniyle hayvan yemi katki maddesi olarak kullanilmasi, organik madde icerigi
ylksek kompostlanmis halde bahce bitkilerinin yetistirilmesinde ve topragin
guglendirilmesinde kullanilmasi, enzim, aktif karbon, asit ve furfural eldesinde
kullanilmasi gibi uygulamalara yo6nelik calismalar da mevcuttur.
Bu calismada, yagi alinmis pirinadan ksiloz tretilmesi amaclanmustir. Ksiloz, ksilitol
retiminin hammaddesidir ve ksilandan elde edilir. Ksilitol, oldukca tatli ve suda
¢Ozlinebilen bes karbonlu bir seker alkolidir. Ksilitol, kan sekerinde ani artisa
neden olmamasi nedeniyle diyabet hastalari i¢in uygun bir tatlandiricidir. Bunun
yani sira, agir ve dis sagliginin korunmasinda ve obezitenin énlenmesinde da fayda
saglamaktadir. Gunimuzde ksilitol Gretimi icin hus agact ve misir atigi gibi
lignoseliilozik kaynaklardan elde edilen ksilan kullaniimaktadir. Bunun yaninda,
diger lignoseltlozik kaynaklardan da ksiloz ve ksilitol Gretimi hakkinda calismalar
yapilmaktadir.

Calismamiz kapsaminda, lignoselilozik bir atik olan pirina oncelikle alkali 6ztitleme
teknigi ile seliiloz ve hemiseliiloz fraksiyonlarina ayrilmistir. Hemiseliloz
fraksiyonundan enzimatik olarak ksiloz elde edilmistir. Kullanilan enzim endo-1,4-
beta-ksilanazdir (EC 3.2.1.8). Pirinadan elde edilen hemiseliiloz ksilanaz ile muamale
edilerek, ksiloz Gretimi ince tabaka kromatografi (TLC) teknigi ile g6zlemlenmistir.

[V, etz s %mé\
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Zeytin Pirinasi ile Polimerik Kompozit Yapiminin incelenmesi

Merve Sasa’, Fatih Balikoglu’, Seda Beyaz'

IBaltkesir Universitesi, Fen-Edebiyat Fakltesi, Kimya Bolimii, Balikesir
%Balikesir Universitesi, Miihendislik-Mimarlik Fakiiltesi, Makine Béliimi, Balikesir
E-posta: sedacan@balikesir.edu.tr

Zeytinyaginin elde edilmesinden sonra ortaya ¢ikan atiklardan biri pirinadir. Pirinanin
polimer endistrisinde kullanilabilmesi zeytinin katma degerini ylkseltecektir.
Pirinanin icerisinde bulunan lignin, seltloz ve hemiseliiloz gibi dogal polimerler,
diger polimerler olan etkilesimlerini mimkiin kilmaktadir. Bu amacla Edremit
bélgesinde 3 fazli sistemle yag eldesi yapan bir firmadan zeytin kiispesi alinmis,
once kurutulmus daha sonra eleklerden ( 1.8, 2,0 ve 4.75 mikronluk) gecirilerek
boyut ayrimi gerceklestirilmistir. BVE780 tipi ticari doymamis poliestere bu kiispelerden
%20 ve %30 oraninda karistirilmis, katalizér ve metil etil keten peroksit esliginde
carpraz baglanma gerceklestirilmistir. Olusan termoset polimerik kompozitlere su
absorpsiyon testi ve gerilme-dayanim testleri yapilmistir. Karsilastirma amaciyla
zeytin kispesi yerine findik ve ceviz kabuklariyla ayni kompozitler yapilarak testler
tekrarlanmuistir. Su absorbsiyon testlerinde 1.18 mikron alti kiispeyle yapilan kompozit
malzeminin nem tutuculugu en ytksek (%0.5) ve darbe dayanimi en az (17 MPa)
bulunmustur. Ayrica kompozitin absorbladigi su kiispe miktari arttikca artmistir.
(1.18 mikron alt1 kiispe icin). Bu sonuclar kii¢iik boyutlu kiispenin ylksek oranda
selliloz icerdigini gdstermistir. Boyut biyiikce nem tutuculuk %0,12 ye kadar
azalmistir. Zeytin kiispesi ceviz ve findida gére daha iyi mekanik gerilim gdstermistir.

Anahtar Kelimeler: Pirina, Polimer, Kompozit Malzemeler
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Aydin ilindeki Zeytinyagi isletmelerinin iki Fazl Sistem Tercihleri ve
Odeme istekliliklerinin incelenmesi

Rusen Yildirim, Renan Tunalioglu

Adnan Menderes Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarim Ekonomisi B6limi, Aydin
E-posta: rtunalioglu@adu.edu.tr

Zeytinin yaga islenmesi sonucunda acida ¢ikan iki atiktan biri olan karasu, ge¢misten
bu yana dodaya dogrudan desarj edilmektedir. Fakat son yillarda bu desarjin cesitli
nedenlerle artmasi cevre kirliligi anlaminda ciddi bir sorun teskil etmektedir. Clinka
cevreye hicbir islem uygulanmadan desarj edilen karasu, icerisinde barindirdigt
yiksek organik kirlilik sebebiyle cevresel tehdit olusturmaktadir. Halihazirda,
karasuyun ekonomik anlamda hentiz degerlendirilememesi ve aritma maliyetlerinin
yiiksek olmasi yonetimini gticlestirmektedir. Aydin ili de mevcut zeytin ve zeytinyagi
potansiyeli nedeniyle, sorunun muhataplarindan biri olarak cevresel tehdit altindadir.
Bu sorunun ¢oziiminde devlet zeytinyadi isletmelerinin iki faza donisimini
onermektedir. Bu calismada Aydin’da 70 zeytinyagi isletmesi yoneticileriyle yapilan
gorismede, devlet tarafindan ¢evre adina daha faydali olarak énerilen bu sistem
degisikligi icin 6demeye istekli olduklari deger belirlenmistir. Elde edilen verilerin
analizinde, Kosullu Degerlendirme ve Duslik Deger Yaklagimi Yontemlerinden
faydalanilmistir. Arastirma sonucunda; Isletmecilerin %51'inin daha gevreci bir
sistem olarak iddia edilen iki faza déniisim icin 6demeye istekli olduklart miktar
9 593 TL olarak saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Karasu, iki faz sistemi, Kosullu degerlendirme y6ntemi, Odeme
istekliligi, Aydin

Not: Bildiri, 18 Subat 2014 tarihinde, ADU Ziraat Fakiiltesi Tarim Ekonomisi Bolimiinde tamamlanan
Yiiksek Lisans tez calismasinin bazi sonuclarindan yararlanilarak hazirlanmistir.
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Kiiresel Pazarda Tiirk Zeytinyagi Sektoriiniin Uluslararasi Rekabet Giicii

Giicgeldi Basimov

Nigde Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitisii, Nigde
E-posta: guyc55@gmail.com

Zeytin, Akdeniz tilkelerinde uzun zamanlardan beri iretimi yapilan bir geleneksel
tarim Grdnddur. Glindmizde dinya zeytin Uretiminin blyik bir kismi Akdeniz
llkeleri tarafindan gerceklestirilmektedir. En 6nemli zeytin Ureticisi tlkeleri arasinda
ispanya, italya, Tunus, Yunanistan, Suriye ve Tirkiye bulunmaktadir. Bugin diinya
zeytin pazarinda s6z sahibi tlkeler AB lkeleridir. 2011/2012 sezonunda diinya
zeytinyagi Gretiminin %72’si ve zeytinyadi ihracatinin %69'u AB Ulkeleri tarafindan
gerceklestirilmistir. Tlrkiye ise diinya zeytinyagi Gretiminde %5,7 pay almaktadir.
Ayrica Turkiye hem zeytinyadi hem de sofralik zeytin ihracatcisi llkeler arasinda
yer almaktadir.

Bu calismada dlnya zeytinyadi sektériinde yasanan hizli gelismeler 1siginda Turk
zeytinyaQi sektorinin uluslararasi piyasadaki rekabet giicl belirlenmeye calisilmistir.
Calismada Birlesmis Milletler COMTRADE sayisal verilerinden yararlanilmistir. S6z
konusu veriler 2002-2012 dénemini kapsamaktadir. Bununla beraber konuyla ilgili
daha 6nce yapilmis yazili (kitap, bilimsel yayinlar, sektérel yayinlar, ilgili internet
kaynaklari) calismalardan da calisma esnasinda istifade edilmistir. Ttirkiye zeytinyagt
sektoriiniin uluslararasi rekabet giictinin analizinde Balassa'nin gelistirmis oldugu
Actklanmis Karsilastirmali Ustiinlikler (AKU) endeksinden yararlaniimistir. Endeks
degeri 1'den biyiikse tlkenin ilgili malda aciklanmis karsilastirmali Gstiinlige sahip
oldugu soylenir. Eger endeks degeri 1'den kiiclik ise tlkenin ilgili malda karsilastirmalt
dezavantaja sahip oldugu sdylenir. Arastirma sonucuna gore Tirk zeytinyagt
sektornin yillara gore AKU endeks degeri 1'den yiiksek bulunmustur. Buna gére
Tirk zeytinyagi sektorintn uluslararasi piyasada karsilastirmali Gstinlige sahip
oldugu soylenebilir.

Anahtar Kelimeler: AKU, Tirkiye, Zeytin, Zeytinyagi
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Gemlik ve Manzanilla Zeytin Cesitlerinde Sasirtma Sonrasi
Kayiplari Azaltma Yollari

Ebru Toprak', Giilsiim Alkan’, Engin Ertan’

IManisa Bagcilik Arastirma istasyonu Midirligi, Manisa
2Adnan Menderes Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahce Bitkileri Boliim, Aydin
E-posta: gkarakaya@adu.edu.tr

Farkl dikim yerlerinin ve celik tiplerinin zeytin cesitlerinde sasirtma sonrasi
performanslarini incelemek amaciyla planlanan bu deneme, 2008 yili sonbahar ve
2009 yili ilkbahar dénemi olmak tzere iki donemde yiratilmustir. Zeytin celiklerinin
sisleme (initesinde, direkt yerine (kontrol), jiffy saksl ile jiffy tabletlere olacak sekilde
dikimleri gerceklestirilmistir. Klasik 20-30 cm uzunlugundaki celiklerin yani sira,
daha kiiciik boylu (10-15 cm) celik materyali kullaniminin zeytin cesitlerinde
koklenme performanslari iizerine etkisini incelenmek amaciyla; sasirtma oncesinde
ve sasirtma sonrasinda goézlemler yapilmistir.

Denemeden elde edilen sonuclar genel olarak degerlendirildiginde; Gemlik cesidinde,
koklenme oraninin Manzanilla ¢esidine oranla daha disik oldugu, 10-15 cm
boyutlarindaki celiklerin daha iyi oranda kéklendigi ve sasirtma sonrasi kayiplar
degerlendirildiginde ise daha iyi sonuclar verdigi gorilmektedir. Sasirtma sirasinda
ise, jiffy saksiyla birlikte dikim yapildigt icin sasirtma soku gériilmemis ve bundan
dolayi daha iyi sonuglar alinmistir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin, Celik, Dikim, Sasirtma, Kéklenme
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Zeytinyaginin Tibbi ve Aromatik Ozellikleri

Sabire Eriinal', Erman Duman’

B IGida Yiiksek Miithendisi, Afyonkarahisar
2Afyon Kocatepe Universitesi, Mithendislik Fakiltesi, Gida Miihendisligi Bélimii, Afyonkarahisar
E-posta: eduman@aku.edu.tr

Zeytin agaci (Olea europaea L.), zeytingiller (Oleaceae) familyasindan; meyvesi
yenen, Akdeniz iklimine 6zgU, kisin yapragini dékmeyen, boylu cali seklinde bir
agac taradur. Zeytin agacinin meyvesi olan zeytin danesinin normal irilige ulastig
ve yag orani en yiiksek seviyede hasat edilerek cesitli fiziksel metotlarla ( presleme,
santrifiijleme ve perkolasyon yontemi) yagin cikarilmast sonucu; naturel, rafine ve
riviera olmak Gzere 3 ¢esit zeytinyadi tretilmektedir. Zeytinyagi; cesitli yag asitleri,
vitaminler (yagda ¢oziinen A, D, E, K vitaminleri), fenolik bilesikler, aromatik
bilesikler, ucucu bilesenler, suda ¢6ziinen molekiller ve mikroskobik boyuttaki
zeytin parcaciklarindan olusan kompleks bir yapidir. Zeytinyaginin ana bilesenlert;
%55-85 oraninda yadin cinsini de belirleyen Oleik asit, %9 oraninda Linoleik (Omega-
6) ve %0-1.5 oraninda Linolenik (Omega-3) adli yag asitleridir. Zeytinyagi bu
kimyasal bilesiminden dolay! giinlimiizde tibbi ve aromatik meyve yagi olarak
kullanilmaktadir. Zeytinyagi tibbi olarak icerisindeki doymamis yag asitleri ve
0zellikle A ve E vitaminleri nedeniyle kalp-damar hastaliklarini énleyici, kolesterol,
mide ve bagirsak ilserleri, romatizma, karaciger bozukluklari, kabizlik, kansizlik,
gut hastaligi ve deri catlamalarini tedavide 6nemli bir rol oynamaktadir. Ayni
zamanda zeytinyadi icerisinde bulunan baslica ucucu bilesikler; doymus ve doymamis
aromatik ve terpenik hidrokarbonlar, aldehitler, alkoller, ketonlar, esterler, eterler
ve furanlar nedeniyle de aroma terapi ve gida alaninda kullanim alani yaygindir.
Bu derleme ile zeytinyadinin tibbi ve aromatik dzellikleri hakkinda en gtincel bilgiler
verilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyadi, Tibbi aromatik, Saglik
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Diinya Zeytinyagi Yonetmeliklerinin Karsilastiriimasi

Miige Nebioglu', Miicahit Kivrak’, Ayla Sarr’

1Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma Enstitiisd, Bursa
2Balikesir Universitesi, Edremit Meslek Yiiksekokulu, Edremit, Baltkesir
3Adnan Menderes Universitesi, Cine Meslek Yiksekokulu, Cine, Aydin
E-posta: kiviak@gmail.com

Zeytinyad1 tarih 6ncesi donemlerden giinimuze kadar insanoglunun vazgecilmez
tarimsal Grdnd olmustur. Insanlar, bu driine ¢ok fazla anlam katmislar ve
kutsamislardir. Yazili tarihin basladigi dénemlerde bile zeytinyadi pahali bir Griin
olmustur. Bu Grdntin her donemde siniflandiriimast yapilmistir, Roma
imparatorlugunda yapilan siniflandirma ise guntmiize en yakini olarak belirlenmistir..
Gecmiste soylularin tiiketttigi ginimiizde ise Akdeniz diyetinin ayrilmaz parcasi
haline gelen zeytinyaginin saglida olan faydalari tiim diinyada bilimsel arastirmalara
ve tedavilere malzeme olmustur. Zeytinyaginin degerli olmasi, buna bagl olarak
liretim ve tiiketime arz da sahtekarliklarin 6nine gecilebilmesi, kalitesinin belirlenmesi
ve siniflandiriimasinin yapilabilmesi icin belli kriterler yonetmeliklerle belirlenmistir.
Gunimiizde kromografi teknolojisinin ilerlemesi ve analiz yontemlerinin gelismesiyle
birlikte zeytinyaginda kalite ve saflik kriterleri metodlart gelistirilmistir. Son yillarda
ise yonetmeliklere zeytinyagi kalite ve saflik kriterleri yaninda duyusal analiz
kriterleri de eklenerek uygun kosullarda tretilip depolanmis kaliteli zeytinyaginin
tketicilere ulastiriimasi saglanmis olmaktadir. .

Bu calismada ise zeytinyaginin dretiminin yapildigi ilkelerden bazilarinda ve
ithalatinin yapildigi tlkelerdeki zeytinyadi kalite ve saflik kriterleri ydnetmelikleri
derlenmis ve farkliliklari ortaya konulmustur.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyadi, Zeytinyagi analizleri, Zeytinyagit yonetmelikleri
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Tiirkiye Zeytin Gen Kaynaklarinin Onemi

Giiler Demir', Miicahit Taha Ozkaya’

'Ankara_Universitesi, Fen Bilimleri Enstitdisti, Bahce Bitkileri A.B.D., Y.Lisans Ogrencisi
Ankara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahce Bitkileri B6lim, Ankara
E-posta: glrdemir@hotmail.com

Zeytinin (Olea europaea L.) anavataninin Mardin, Hatay, Suriye'nin ve Filistin'in
batt kiyilarint igerisine alan, yani Yukart Mezopotamya diye adlandirilan bélgenin
oldugu belirtilmektedir. Ginimizde yaklasik 10 milyon hektar alanda 1 milyar
civarinda zeytin agact bulunmaktadir. 2013 verilerine gére Tirkiye'de 129.161 adet
meyve veren zeytin agact bulunmakla beraber bunlardan alinan meyve miktari
1.676.000 ton’dur. Tirkiye'de sofralik zeytin Gretimi 430.000 ton iken zeytinyagt
(iretimi 180.000 tondur. Ulkemizde Akdeniz ikliminin hakim oldugu Ege, Marmara,
Akdeniz ve Karadeniz bdlgelerinde kuzeyde Artvin'den giineyde Hatay'a kadar
uzanan kiy1 boyunca ve Giineydogu Anadolu bélgesinde Mardin’e kadar olan illerde
zeytincilik yapilmaktadir. Ulkemizde tecil edilmis toplam 87 yerli zeytin ¢cesidi
mevcuttur. Anadolu'da yetistiriciligi yapilan bircok zeytin ¢esidi bulundugu halde
bunlarin morfolojik ve biyolojik 6zellikleri ile sofralik zeytin ve zeytinyagi degerleri
heniiz tam olarak belirlenmemistir. Diger yandan heniiz lizerinde ¢alismalar
yapilmamis ve dogada oldugu gibi kalan bircok zeytin tipleri ve delice bulunmaktadir.
Bunlar Uzerinde 1slah calismalarinin hizli bir sekilde yapilmasi ve ekonomiye
kazandirilmast gerekir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin, Gen kaynaklari, Delice, Yukarit Mezopotamya



- Notlar—="




Ulkemizde Zeytin Yetistiriciligi

Onur Kale

Ziraat Yiiksek Mihendisi, Cevre ve Sehircilik Bakanligi, Ankara
E-posta: onur.kale@csb.gov.tr

Ulkemiz diinya zeytin (retici tlkeleri arasinda oldukc¢a énemli bir konumda yer
almaktadir. 2013 yili Gretim miktarlarina gore sofralik zeytin tretiminde ikinci sirada
yer alirken, zeytinyadi Gretiminde ise dordiinci siradadir. Ulkemizde ise en fazla
tretim, sirasiyla; Ege, Marmara ve Akdeniz Bolgesi'nde gerceklesmekte olup, agag
saylilarina bakildiginda ise, sirastyla Aydin, Manisa ve 1zmir illerinde bulunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin, Zeytin ve zeytinyagi retimi, Zeytin Gretimi
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Zeytin Yetistiriciligi
Taner Madran

Selcuk Universitesi, Beysehir Ali Akkanat isletme Fakiiltesi, Beysehir, Konya
E-posta: tanermadran@gmail.com

Zeytin hasatinda toplama islemi geleneksel yéntem olan silkme yontemi
kullaniimaktadir. Ancak bu ydntem zeytine zarar vermektedir. Bu yiizden bir bos
bir dolu sezon buradan gelmektedir. Zeytin (reticileri bu klasik yontemden az olsa
da vazgecip modern yontemlere ge¢cmeye baslamiglardir. Bunun altinda yatan
nedenlerden biri de devlet tesvikleridir ve benim calismam zeytinden en fazla verim
almak icin geleneksel ve modern yontemleri kiyaslamaktir.
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Tiirkiye’de Zeytin Uretimi ve Verimlilik

Gokhan Ozden, Murat Dana, Ozlem Emrullahoglu

Kastamonu Universitesi, Tagkoprii Meslek Yiiksekokulu, Organik Tarim Programi, Kastamonu
E-posta: gozden@kastamonu.edu.tr

Zeytinin anavatani Giineydogu Anadolu Bélgesi'ni icine alan Yukari Mezopotamya
ve Gliney On Asya'dir. Yayilist iki yoldan olmustur. Birincisi Misir izerinden Tunus
ve Fas'a, digeri ise Anadolu boyunca Ege adalari, Yunanistan, italya ve ispanya’yadir.
Zeytincilik, Cumhuriyet sonrasi tlkemizde tariminin en 6nemli dallarindan biri olmug
ve Ulkemizde 5 bolgede zeytincilik yapilmaktadir. Hizla artan zeytin dikim alanlari
son 10 yilda 2 kat artmis ve Dinya siralamasinda 1,3 milyon tonla 4.sirada
bulunmaktadir. Tarkiye bulundugu cografik konumundan dolay1 farkli iklim
ozelliklerine sahip olmasi hem zeytincilikte hem de diger tarim Grtnlerinde biiylk
bir paya sahiptir. Zeytinin dogasindan kaynaklanan periyodisitesinin azaltilmast
lilkemizde engellenememis ancak gelismis tlkelerin cogunda periyodisitenin etkisi
gereken bakim islemlerinin yapilmasiyla ¢ok distk dizeye indirilmistir.

Periyodisiteden kaynaklanan sorun Tiirkiye ve Dinyada ki zeytin yetistiriciligini
karsilastirdigimizda agag basina verim Tiirkiye'de 9-10 kg iken ispanya’da 25,

ltalya da 30 kg'dir. Gelecekte Diinya {izerinde zeytincilikte s6z sahibi tlke olmak
icin zeytin ve zeytinyad (rtinlerinde verim ve kaliteli irtin artisi saglanmali, meydana
gelebilecek sorunlarin ¢ézimi ve énlemleri belirlenmelidir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin, Verimlilik, Tlrkiye
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Ulkemizde Organik Zeytin Yetistiriciliginin Durumu

0zlem Emrullahoglu, Mehmet Kocacam, Saim Unal

Kastamonu Universitesi, Tagkoprii Meslek Yiiksekokulu, Organik Tarim Programi, Kastamonu
E-posta: gsahin@kastamonu.edu.tr

Zeytin yetistiriciliginde tlkemiz konvansiyonel Gretime alternatif olarak organik
{iretimde de artan gelismeler gostermektedir. Ulkemizde 1990 yilinda 1 037 hektar
olan (retim alani ve 313 kisi olan Uretici sayisi, 2012 yilinda 670 kat artarak, 702
009 hektara ve 54 635 kisiye ulasmistir. Organik tarim alanlarinin yaklasik tgte biri
tek yillik veya cok yillik bitkisel Gretim alanlarindan, ticte ikisi ise hayvan otlatmasinda
da kullanilan yesil alanlardan olusmaktadir. Ulkemizde organik olarak yetistirilen
cok yillik ttrler incelendiginde, zeytinin %25'lik oran ile lider tiir konumunda oldugu
goriilmektedir. Zeytin yetistirilen bolgelerde artan organik sofralik zeytin ve zeytinyagt
talebi dogrultusunda Ureticiler, gerek organik tarim destekleri gerekse triin fiyatlart
konvansiyonel olarak yefistiricilik yapanlarin organik yetistiricilige yonelmelerini
saglamaktadir. Zeytin yetistirilen bélgeler icerisinde Aydin- Cine, Mersin- Mut,
Manisa- Akhisar, Canakkale- Gilpinar ilceleri en yogun zeytin yetistirilen alanlardir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin, Tlrkiye, Organik tarim
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Zeytinde Kuraga Mukavemet

Dunya A. Khorshed', Miicahit Taha Ozkaya’

'Ankara _Universitesi, Fen Bilimleri Enstitdisti, Bahce Bitkileri A.B.D., Y.Lisans Ogrencisi
Ankara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahce Bitkileri B6lim, Ankara
E-posta: dunyaalnageeb@gmail.com

Zeytin (Olea europaea L.) Akdeniz ikliminin hakim oldugu yerlerde yetisen bir
bitkidir. Genellikle sulama i¢in suyun olmadigt ya da kisitli oldugu yerlerde uzun,
sicak blyime mevsimli ve kislarin nispeten soguk oldugu boélgelere iyi uyum
saglamistir. 3000 yil gibi uzun bir émre sahip olan zeytin-agaci dayanikliligi ve
kurakliga adaptasyonuyla bilinen bir tirdir. Kurakliga direnme kapasitesiyle ilgili
bircok yont arastiriimistir. Kurak sartlar altinda koklerde ve yapraklarda morfolojik
ve biyokimyasal degisimler meydana gelir. Kurak sartlar altinda yapraklarda
meydana gelen morfolojik degisimler, genelde transprasyonla kaybedilen su miktarini
azaltmaya; koklerde olusan morfolojik degisimler ise topraktaki suyu daha yiiksek
bir kuvvetle absorbe etmeye yoneliktir. Bu tir fizyolojik ve anotomik yaklasimlarin
gelecekte zeytin agacinin ozellikle zeytin (retimini etkileyen ciddi bir sinirlama
faktorind olusturan kurakhgin oldugu Akdeniz cevresinde nasil yetistirilecegini
tamamen anlamak icin etkili olabilecegine dair artan kanitlar vardir. Iklim degisikligine
bagli olarak artmasi beklenen kurakliktan korumak icin, bu kurak kosullara dayanikl
cesitler yayginlastiriimalidir. Dogada yabani formda oldugu kadar mevcut cesitler
icinde de anatomik olarak kurakliga mukavim olanlar bulunmaktadir.
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Zeytin Agaclarinin Su ihtiyaclarinin Saptanmasi

Seref Ertekin, Ozgiir Sari

Adnan Menderes Universitesi, Cine Meslek Yiiksekokulu, Aydin
E-posta: ozgursari@hotmail.com

Zeytin yefistiriciliginde sulama; optimum bitki gelisimi yoniinden gereksinim duyulan,
fakat dogal yolla karsilanamayan suyun uygun zamanda ve miktarda, yapay yollarla
topraga verilmesidir.

Zeytin agacinin suya ihtiya¢ duydugu dénemler vejetasyon baslangicindan
ciceklenmenin tamamlanmasindan 15 gtn sonrasina kadar olan dénem (nisan-
mayis), meyve olusumunun baslangicindan (haziran sonu-temmuz bast) ve meyvenin
renk degisimine kadar uzanan ve son devre olan olgunluk dénemi olarak siralanabilir.
Asirt miktarda su uygulamasiyla meydana gelen toprak islakligi ve dolastyla yetersiz
havalanma koklerin clirimesine ve bunun sonucu olarak topraktan yeterli miktarda
su alinamamasinag, ayrica sik yapraklanmaya, kisa boylu ve ensiz yapraklarin
olusmasina neden olur ki, biitin bu olumsuz etkiler verim ve kaliteyi disurar.
Zeytinin aktif gelisme periyodu boyunca uygulanan yeterli bir sulama programi
periyodisiteyi de azaltmaktadir.

BUtn bu nedenlerden dolayi zeytin agaclarinda sulama zamaninin yaninda verilen
su miktart da oldukca 6nemlidir. Fakat su kit bir kaynak olmasi nedeniyle de
kullanimina ¢ok dikkat edilmelidir.

Sulama stratejisini olusturmak icin yapilacak ilk is Griintin cesidine bakilmaksizin
onun ihtiyact olan suyun miktarini bilme mecburiyetidir. Bitkilerin terleme ve
topragin suyunun buharlagsma dénemlerinde drtnlerin ihtiyaclarinin belirlendigi,
dinya Tarim Orgtd tarafindan énerilen hesaplama metodu bulunmaktadir. Bu
rtnln buharlasma terlemesi olarak bilinir. Zeytin agacinin terleme katsayisi (Kt),
topragin buharlasma katsayisi (Ks) ve damlatict buharlasma katsayisi (Kg) toplanarak
zeytin agaclarinin Kc'si belirlenir. Urinin buharlasma-terlemesi ise referans olarak
alinan buharlasma-terlemesi ile zeytin agaclarinin katsayisinin ¢arpimi ile belirlenir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin, Sulama, Kalite
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Zeytin Bitkisinde Farkli Organik Giibrelerin Besin Elementleri Uzerine Etkisi

Murat Dana, Cebrail Avan, Tugay Erden

Kastamonu Universitesi, Taskprii Meslek Yiksekokulu, Organik Tarim Programi, Kastamonu
E-posta: gsahin@kastamonu.edu.tr

Dinyadaki yaklasik 750 milyon zeytin agacinin %9'u Tirkiye'de yetismektedir.
Tirkiye de bulunan zeytin ormanlarina hicbir kimyasal uygulama yapilmamasi
nedeniyle, organik zeytin ve zeytinyadi Uretimi agisindan cok uygundur. Bu calismada
sigir gtbresi, koyun giibresi, solucan giibresi, tavuk gtbresi vs. uygulamalar
sonucunda farkli organik gtibrelerin zeytin bahgelerindeki zeytin agaclarinin makro
ve mikro besin elementi Gizerine etkileri hakkinda son yillarda yapilan dikkat cekici
calismalarin derlenmesi ve bir bitin halinde sunulmasi amaclanmistir.

Anahtar Kelimeler: Organik giibre, Zeytin, Besin elementleri
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Zeytin Hastalik ve Zararlilar1 Uzerine Budamanin Etkileri

Ozgiir Dursun, Ozlem Giirbiiz Kili, Emre Cavdar

Celal Bayar Universitesi, Akhisar Meslek Yiiksek Okulu, Akhisar, Manisa
E-posta: ozlgurbuz@gmail.com

Calisma kapsaminda zeytinliklerde gézlenen hastalik ve zararlilarin kiiltirel miicadele
ile yok edilmesi incelenmistir. Ege Bolgesinde zeytinciligin 6nemi, bitki koruma
problemleri ile ilgili Universiteler Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi kuruluslari
tarafindan yirttilen calismalar degerlendirilmistir. Calisma sonucunda elde edilen
veriler Solgunluk, Halkali Leke, Dal Kanseri hastaliklari; Zararlilar olarak ise Kara
kosnil, Pamuklu bit, yara kosnilinin budama ile yok edildigi g6zlenmistir.
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Zeytinde Goriilen Hastalik ve Zararlilar

Cansu Boran, Hadice iscan, Giines Kertel, Tugba Akgiil, Sultan Yasar

Adnan Menderes Universitesi, Kosk Meslek Yiiksekokulu, Gida isleme Boliimii, Aydin
E-posta: yeliztkgl_ gldaChotmaﬂ com

Akdeniz ikliminin tanitict bitkilerinden olan zeytin agaci (Olea europea L.)
Anadolu’dan yayilarak Yunanistan, italya, ispanya, Afrika ve Fransa basta olmak
lizere Akdeniz havzasinda uygun bir yetisme ortami bulmustur. Genis alanlarda
yetistiriciligi yaptlan zeytin agaclarinda hastaliga neden olan pek cok hastaltk,
zararli ve yabanci ot bulunmaktadir. Hastalik ve zararlilar agag verimini azaltmakta
olup zeytin ve zeytinyadi kalitesini olumsuz etkilemektedir. Ulkemizde yapilan
arastirmalarda kultir bitkilerinde zarara neden olan toplam 506 hastalik etmeni
tespit edilmistir. Bu derlemede zeytin agacinda goriilen hastalik ve zararlilar ile
mucadele yontemlerine yer verilmistir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin adaci, Zeytin hastaliklari, Zeytin zararlilar
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Zeytinde Zararlilar ve Miicadele Yontemleri

Kiirsat Demiray, Elif Dastan, Didar Uciinciioglu

Cankar Karatekin Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii, Cankiri
E-posta: didaru@karatekin.edu.tr

Bir Akdeniz bitkisi olan zeytin kapali tohumlu ve cift cenekli bir meyve Oleaceae
familyasinda yer almaktadir. Sofralik ya da yaglik olarak tiiketilen tiiri Olea
europaea L. olup yaygin olarak Akdeniz iklimi 6zelliklerini taslyan yazlar sicak
ve yagisli, kislart ise 1iliman gegen bolgelerde yetismektedir.

Zeytin zararlilari ve hastaliklarina yonelik tedbir alinmadiginda gerek (iretim gerekse
retimin kalitesi ciddi oranda etkilenmektedir. Zeytin zararhlar ve micadele
yontemlerine iliskin bilgiler Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgi Kontrol Koruma
Genel Mudurligine ait ¢alisma raporlarinda yer almakta buna gore; zeytinde
karsilastlan hastaliklar, zeytin dal kanseri, zeytin yara kosnili, zeytin sinegdi, zeytin
givesi, zeytin kabuklu biti, zeytin fidan tirtil, zeytin pamuklu kognili, zeytin pamuklu
biti, filiz kiran, zeytin kara kosnili, zeytin cicek sap sokanti, zeytin kirlangi¢ b6cedi,
zeytin kurdu, antraknoz-¢irik leke hastaligi, Armillaria kok clirGkluga, zeytin kizil
kurdu, zeytin halkali leke hastaliji, zeytin solgunlugu, zeytin agaclarinda bor
noksanligi seklinde siniflandirilmistir. Zeytinde zararlilarla micadele kiiltirel,
biyoteknolojik, biyolojik ve kimyasal olarak yapilmaktadir.

Ulkemizde 2013-2014 yillik rekolte tahminine gore Balikesir, Canakkale, Manisa,
Aydin, Mugla, izmir ve Bursa illerinde toplam 96 337 252 adet meyve veren, 11
088 249 adet meyve vermeyen agac mevcut olup, agac basina ortalama 6.7 kg
zeytin verimi ile 644 429 ton zeytin tanesi alinacagi, bunun 287 645 tonunun
sofraliga, 356 785 tonunun yaglida ayrilacagi, bundan da ortalama 1/5.1 randiman
ile 69 285 ton zeytinyadi elde edilecegdi tahmin edilmistir. Ancak 6zellikle Bakircay
ve Edremit korfezlerini de icine alan Kuzey Ege Bolgesi ile Gliney Ege Bolgesinde
yasanan zeytin kurdu ve zeytin sinegi hastalik ve zararlilari beklenen saglikli meyve
potansiyelini distrmis dolayisiyla beklenen randiman azalmigtir. Bu nedenle zirai
miicadele konusunda dreticilerin bilinclendirilmesi zorunluluk haline gelmistir. Bu
calismada; Glkemizde daha ¢ok tercih edilen kimyasal ve kiiltiirel miicadele yontemleri
incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Bolgelere gore zeytin hastaliklari, Miicadele yontemleri
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Zeytin Bahcelerinde Yabanci Ot Miicadelesi

Hiilya Oztiirk’, Gonca Sakin', Miicahit Kivrak', Hasan Demirkan’

Baltkesir Universitesi, Edremit Meslek Yiiksekokulu, Balikesir
Ege Universitesi, Ziraat Fakiltesi, Bornova, 1zmir
E-posta: kivrak@gmail.com

Zeytin bahcelerinde yabanci otlar diger sebze ve meyvelerde oldugu gibi belirli
dénem ve sekillerde zarar yapmaktadir. Donemsel olarak degismekle birlikte; besine
ve suya ortak olma, hasat zorlugu, hastalik ve zararlilara konukculuk etme ile
kuruduklarinda yangin tehlikesi olusturma gibi zararlar mevcuttur. Yabanci otlar
ile degisik sekillerde mucadele edilmektedir. Bu micadele yontemlerinden en ¢ok
kullanilanlart ise kimyasal miicadele ile strimddr.

Ozellikle organik tarimda, micadele yonteminin alternatifsiz olmasi, maliyetleri
arttirmaktadir. Fazla sirlim yapmak, erozyon tehlikesini de beraberinde getirmektedir.
Sirtim yapilmayan arazilerde ise yabanci otlar bicilmek suretiyle savasim
yapilmaktadir. Son yillarda 6zellikle organik tretimde yabanci otlara karsi malclama
teknigi kullanilmaktadir. Malclama malzemeleri olarak glinimizde daha ¢ok siyah
naylon (polietilen) ortiiler kullanilmakla birlikte, organik (saman, kuru ot, yapraklar,
ot kirpintilari, testere talast, odun kirintilari, ufalanmis agag kabuklari ve kurutulmus
bataklik yosunlari) ve inorganik (plastik hasir ve ¢uval, aliminyum plaklar, cakil,
ponza, kirma tas ve perlit) pek cok materyal kullaniimaktadir.
Malclamanin, yabanct otlart basariyla kontrol etmesinin yani sira, topraktan
buharlasma yoluyla su kaybini azalttidi, toprak sicakli§ini muhafaza ettigi, topragi
dona karst korudugu, su ve riizgar erozyonu ile topragin tasinmasini engelledigi,
topraktaki yarayisli besin maddesi ve organik madde miktarini artirdidi, bitkilerde
kok sistemi gelisimini hizlandirdigi ve artirdigt, meyve kalitesini yikselttigi, erkenci
ve toplam verimi artirdidi belirlenmistir. Tim bu dzellikleri ile malclama hem basarili
bir yabanci ot kontrol yéntemi, hem de 6nemli bir bitkisel Gretim bileseni olarak
karsimiza ¢ikmaktadir.

Ozellikle zeytin agaclarinin kok etrafina rahatlikla uygulanabilir. Glinlimizde
malc¢lama; domates, hiyar, biber, cilek, turuncgiller gibi kiltir bitkilerinde yaygin
olarak uygulanmaktadir.

Yabanci otlarin topragin ana unsuru oldugu distindldiginde rekabet etmek cok
zordur. Bu yiizden zeytin bahgelerinde yabanci otlar ile uygun sekilde miicadele
edilip, maliyetleri ¢ok yiikseltmeden onlarla zararsiz bir sekilde yasamay1
becerebilmeliyiz.

Bu calismada ise yabanci otlarin zeytin bahcelerinde hangi dénemde hangi sekilde
miicadele edecedimiz derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin, Yabanci ot, Mal¢lama, Micadele, Organik tarim
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Zeytinin Olgunlasmasinin Polisakkarit icerigine Etkisi

Fatmanur Kog, Vasfiye Hazal Ozyurt, Semih Otles

Ege Universitesi, Gida Miihendisligi Béliimii, Bornova, izmir
E-posta: nur-koc@hotmail.com

Tirkiye, dinyada 6nemli zeytin Greticisi tlkeler arasindadir. Zeytin, iilkemizde tarim
ekonomisinde sagladigi deger agisindan ayricalikli bir dirtin olarak kabul edilmektedir.
Zeytin cesidi, cevresel faktorler, tarimsal etkinlikler, hasat zamaninda meyvenin
olgunlasma derecesi kaliteyi dogrudan etkilemektedir. Nisasta, lif ve sindirilmeyen
oligosakkaritler kompleks karbonhidrat terimi icerisinde yer almaktadir. Lif dogal
olarak bitkisel gidalarin yapisinda bulunan, genelde bitkilerin kabuk gibi kisimlarinda
yogunlasan, tahillarda kepek olarak da bilinen, tiketildiginde insan metabolizmasinda
sindirilemeyen fakat saglik Gzerine olumlu etkileri olan, nisasta olmayan
karbonhidratlar olarak belirtilmektedir. Lif, gidalarin dogal bir bileseni olarak
tiiketildigi zaman diyet lifi olarak adlandiriimaktadir ve baslica tahil, meyve ve
sebzelerde bulunmaktadir . Diyet lifi suda ¢6zinen ve suda ¢éziinmeyen olmak
lizere iki grup altinda incelenmektedir. Suda ¢6ziinmeyen lifler; lignin, seliiloz ve
suda coziinmeyen pentozanlari icerirken, suda ¢ézinen lifler; suda ¢c6ziinen
pentozanlari, pektinleri ve zamksi maddeleri icermektedir. Besinlerde diyet lifi
degisik oranlarda bulunmaktadir. Lif miktart cins, cesit yetistirme kosullart,
uygulamalar ve daha bircok faktére baglidir. Taze meyvenin hasat zamanina gére
toplam lif icerigi degisebilir. Meyve ve sebzelerde de dis tabakalar lif bakimindan
oldukca zengindir. Diyet lif bilesenlerinin, kalin bagirsak fonksiyonlarini diizenledigi,
glukoz ve lipid metabolizmast ile mineral absorbsiyonu tzerinde fizyolojik etkileri
oldugu belirtilmektedir. Coziinmez liflerin (kereviz, tam tahillar, yesil yaprakli
sebzeler, kabuklu kuruyemisler) bagirsak hareketleri ve bagirsak gecis stresi
izerinde olumlu etkilerde bulunarak kabizlik, hemoroit ve kolon kanseri gibi
rahatsizliklarin gorilme olastligint azalttigi bilinmektedir. Ayrica, diyet lifi diistk
enerji degerine sahip triinlerin temel bilesenini olusturmaktadir. Bu nedenle, diyet
lif igeridi zengin gidalar giderek 6nem kazanmaktadir. Zeytin meyvesinin kimyasal
kompozisyonunda olgunlasma periyoduna bagli olarak bazi degismeler olusmaktadir.
Zeytin meyvesinin olgunlagma stresince, diyet lifi miktart hiicre duvari
polisakkaritlerinin miktariyla iliskilidir. Hiicre duvarinda olgunlasmayla birlikte
mannoz bir miktar artis gosterirken glikoz, arabinoz, ksiloz ve tronik asit seviyelerinde
azalma meydana gelmektedir. Bu calismada, zeytin meyvesinin olgunlasmast
boyunca polisakkarit ve diyet lifi icerigindeki degisim tizerinde durulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Diyet lifi, Zeytin, Polisakkarit
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Zeytin ve Oleuropein

Aykut Bulut’, Abidin Tatlr’, Miicahit Kivrak'

IBalikesir Universitesi, Edremit Meslek Yiiksekokulu, Zeytincilik ve Zeytin isleme Teknolojisi, Edremit, Balikesir
°7ER Holding A.S., Akhisar, Manisa
E-posta: kivrak@gmail.com

Oleuropein son yillarda zeytin agacinin 6limsiz iksiri olarak kabul edilmektedir.
Zeytin (Olea europeae L.) meyvesine acilik veren esas etmen olan oleuropein;
hem zeytin agacinin uzun, saglikh ve hastaliklara karsi direncli olmasini saglar,
hem de zeytinyadi iiretiminde zeytinyagina gecip insanlara sifa kaynagi olur.
Oleuropein zeytin yapraginda, meyvesinde ve zeytinyaginda bulunmaktadir. Her
cesit zeytinde farkli miktarlarda bulundugu bilinen oleuropein maddesi meyveden
zeytinyagina gecerken 1si, 1sik ve su gibi cevresel etmenlerin etkisiyle
parcalanmaktadir. Oleuropein ve birinci parcalanma riind olan hidroksitirosol,
zeytinyaginin bilinen etkili antioksidanlardir.

Insanoglunun ge¢misten giniimiize kadar zeytin yapragindan cay elde ederek
oleuropeinden faydalandiklar bilinmektedir. Ayrica giinlimiizde modern tekniklerle,
6zellikle de kromotografik yontemlerle % 90'lara yakin saflikta oleuropein elde
edilebilmektedir. Oleuropein saglik alaninda da gida takviyesi olarak kullanilmaktadir.
Bu calisma literatlr bilgileri 1siginda oleuropein maddesinin kimyasal yapisini, ilag
ve gida sanayindeki 6neminiyle insan sagligi iizerine olan etkilerini ortaya koymak
amactyla derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Oleuropein, Zeytin, Zeytinyagdi, Kromotografik yéntemler
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Salamura Siyah Zeytinin Maya Florasinin Arastirilmasi

ibrahim Yildinim, Aysun Bulut

Akdeniz Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi B6limii, Antalya
E-posta: iyildirim77@hotmail.com

Geleneksel bir gida Grinimiz olan zeytin'in yaklasik 1/3'0 sofralik siyah zeytin
olarak tiiketilmektedir.

Geleneksel Akdeniz beslenme modeli olarak bilinen ve saglkli ve uzun bir yasamla
6zdeslestirilmis bir modelin anahtar elementini olusturan zeytin ve zeytinyagi,
sagliklt bilesenleri icermesi ve insan sagligi tizerine 6nemli olumlu etkileri arz etmesi
acisindan da énem tasimaktadir.

Geleneksel zeytin (retiminde fermentasyon sirasinda salamuranin y{izeyinde bir
filim tabakast olusur. Burada kiif ve mayalar gelismemektedir. Depolama, paketleme
ve dagitim esnasinda da uygun hijyenik kosullarin saglanamamasi nedeniyle bircok
mantar tlrd bozulmaya neden olabilmekte, 6nemli ekonomik kayiplarin yani sira
insan ve hayvan sagligi acisindan bir saglik tehdidi olusturmaktadir.
Bu calismada Antalya ilinde pazar ve marketlerden toplam 20 adet (her biri 250
gr) siyah salamura zeytin toplanmistir. Orneklerdeki maya sayilari, belirlendikten
sonra izolasyon ve identifikasyonlari gerceklestirilmistir. En yliksek maya sayisini
7.23 log kob/mL en disiik maya sayisint 5.03 log kob/mL olarak bulunmustur.
1zolasyonlart yapilan maya htcreleri AP1 20 ¢ AUX test kiti ile identifiye edildiginde
Candida boidnii, C. pelliculosa, C. kurusei, C. magniliae, Geotricum klebbahnii ve
Sacchoromyces cerevisiae tiirleri elde edilmistir. Ozellikle Candida krusei firsatci bir
patojen oldugundan, drneklerden izole edilmesi bir hijyen eksikliginin gostergesi
oldugunu distindirmektedir.

Yapilan bu calisma ile, piyasada satisa sunulan zeytinlerin ézellikle iretim ve satis
asamalarindaki kalitesi hakkinda bilgi vermek ve yapilacak iyilestirme cabalarina
veri olusturma da katkisi olacagi distinilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Siyah zeytin, Maya htcresi
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Sofralik Siyah Zeytin Uretiminde Biyofenolik Profilde Goriilen Degisimler

Sahnur Irmak, Harun Diraman

Zeytincilik Arastirma istasyonu, Gida Teknolojileri Bolimii, Bornova, izmir
E-posta: sahnurirmak@hotmail.com

Akdeniz beslenme kiltiriiniin geleneksel bir parcasi olan sofralik zeytin, biinyesindeki
antioksidan 6zellikteki biyofenolik maddelerden dolay1 beslenme fizyolojisinde
fonksiyonel gidalarin degerli bir kaynagi olarak kabul gérmektedir. Biyofenolik
bilesenler, antioksidan 6zelliklerinin yaninda tat, aroma, renk ve son drtn raf 6mri
lizerindeki olumlu etkileri sebebiyle, sofralik zeytinlerde lezzet gelisimine bagl
olarak duyusal niteliklerin olusumuna, otooksidasyona karsi stabiliteyi artirarak da
kalite ylikselmesine yol acan birincil derecedeki 6nem arzeden maddelerdir. Zeytin
ve (rinleri gibi biyofenolik bilesenlerce zengin gidalari tiiketen (Akdeniz Diyeti)
insanlar arasinda yapilan epidemiyolojik calismalar, bu insanlarin daha az kalp
hastaliklarina ve bazi kanser tirlerine (antiinflamatuar etki) yakalandiklarini
gostermektedir. Sofralik zeytin isleme teknolojisinin asil islevi, zeytine aci tadini
veren fenolik bilesenleri (% 1 -3 civarinda) — 6zellikle oleuropein — zeytin meyvesinden
uzaklastirmaktir (tatlandirma veya fermentasyon). Ulkemizdeki sofralik zeytin
retiminin baylk cogunlugu siyah zeytin olarak degerlendirilmekte olup, tlkemiz
sofralik siyah zeytin Gretiminde diinya birincisidir. Sofralik siyah zeytin tiretiminde,
dogal fermente (salamura [% 10 tuz] + organik asit [asetik asit ve laktik asit] ile
tatlandirma, 6 — 12 ay), fermente siyah zeytin (% 2 kostikle acilik giderme ve sonra
salamurada muhafaza, 15 — 60 giin fermentasyon) ve oksidasyonla karartilan siyah
zeytin (% 2 alkali uygulamasi, salamura ve pastorizasyon veya sterilizasyon, 7 — 15
ginde tatlandirma) olmak tzere (¢ farkl yontem uygulanmaktadir. Sofralik siyah
zeytin dretiminde cogunlukla Gemlik, Uslu, Memecik ve Ayvalik cesitleri
kullaniimaktadir. Isleme tekniklerinin ¢esit ile birlikte, zeytinlerin fenolik profili
(hidroksitirosol, p-koumarik asit, luteloin, kuersetin) lizerine etkili oldugu
bildirilmektedir. Glnlik diyette yaklasik 5-10 adet zeytin alimi ile 56 mg toplam
fenolik madde alinabilecegi ifade edilmektedir. Yapilan calismalar sofralik islenmis
zeytinlerin nattrel zeytinyagindan daha yiksek dizeyde fenolikler igerdigi
bilinmektedir. Biyoaktif 6zellikteki fenolik maddeler i¢in iyi bir kaynak ve fonksiyonel
bir gida olan zeytinde fenolik madde kayiplarini ¢eside gore en aza indirecek yeni
isleme yontemleri Gzerine yogunlasilmasi geregi de vurgulanmaktadir.
Bu bildiride, insanlarin saglikli beslenmesi hakkinda biyofenolik maddelerin 6nemi
dikkate almak suretiyle, ilkemizde en ¢ok tretimi yapilan sofralik siyah zeytin
temelinde, bu konuda yapilan ¢alismalarin 1s1d1 altinda isleme (tatlandirma veya
fermentasyon) esnasinda olusan biyofenolik madde profillerindeki degisimler
hakkinda bilgi verilmis, zeytin cesitlerine uygun isleme yontemleri konusu ele
alinmustr.

Anahtar Kelimler: Sofralik siyah zeytin, Tatlandirma, Biyofenolik profili, Oleorupein
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Oleuropeinazin Zeytin Fermentasyonundaki Rolii

Goksen Giilgor, Hacer Meral

Uludag Universitesi, Bursa
E-posta: goksengulgor@uludag.edu.tr

Zeytin bitkisinde aciliktan sorumlu olan oleuropein, hidroksitayrosol ve elenolik
asidin heterozidik esterlerinden olusan bir bilesendir. Oleuropein, zeytin meyvesini
bdceklere karsi korumakta olup, antibakteriyel etkiye de sahiptir. Ayrica yapilan
calismalara gore insan sagligi Gizerine de olumlu katkilari oldugu bilinmektedir.
Zeytinlerin tiketilebilir hale gelmesi icin oleuropeinden kaynaklanan act tadin
uzaklastiriimasi gerekmektedir. Hem zeytin meyvesinde bulunan, hem de
fermentasyonda rol oynayan mikroorganizmalarin sahip olduklar Beta-glukozidaz
enzimi ile oleuropein 6nce aglikona, ikinci asamada ise esteraz enzimiyle
hidroksitayrosol ve elenolik aside parcalanir. Bu sekilde laktik asit fermentasyonuyla
lretilen zeytinlerin, alkali ile muamele sonucu Uretilenlere gére besin degerlerini
daha fazla koruduklari ve daha iyi bir aromaya sahip olduklari belirlenmistir.
Oleuropeinin yikimi Gizerinde etkili olan oleuropeinaz enzimleri ile ilgili yapilan
arastirmalar bu derlemede bir araya getirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin, Oleuropein, Oleuropeinaz, Fermentasyon, Antibakteriyel,
Aroma
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Manisa ve Aydin Bolgesi Yesil Zeytinlerinde Antioksidan Etkili Triterpenik
Maslinik Asit ve Oleanolik Asit Profili

0zlem Tokusoglu, Ozlem Sarbat, ismail Béliik

Celal Bayar Universitesi, Miihendislik Fakiltesi, Gida Mihendisligi Boliim, Manisa
E-posta: tokusogluozlem@yahoo.com

Dlnya zeytin Gretiminin %12'sinin gerceklestirildigi Glkemiz, sofralik zeytinde ise
yilda 250 bin tonda Ispanya’nin ardindan ikinci siradadir. Tlrkiye, diinya siyah
zeytin Uretiminde ilk siradadir. Tiirkiye'de Uretilen sofralik zeytinin % 85'i siyah, %
15'1 ise yesil ve rengi doniik olarak islenmektedir. Zeytin meyvesinin (O. europaea
L.) epikarp bolimd, oleanolik asit, maslinik asit, uvaol ve eritrodiol olmak tzere
triterpenleri icermektedir. Maslinik asit ve oleanilik asidin esas triterpenler olarak
baskin bir sekilde bulunan triterpenoidler oldugu belirtilmektedir. Triterpenoidlerin
antioksidan, antiinflamatuar ve antitimor gibi cesitli biyolojik aktiviteleri rapor
edilmektedir. Akdeniz ilkelerindeki beslenme sekillerinin zeytinyadi agirlikl
olmasinin da etkisiyle, kisi bagina tiiketilen triterpenlerin ortalama 400 mg/kg/gln
oldug@u bildirilmektedir. Ulkemizde siklikla tiiketilen bir kahvaltilik gida Grina ve
6zel gida olan zeytindeki triterpenik asit diizeylerinin belirlenmesine 1sik tutmak
amaciyla gerceklestirilen calismamizda Manisa-Akhisar ve Aydin-Kuyucak
yorelerindeki tcer zeytin bahcesinden temin edilen homojen kalibreli (201-230
dane/kg) orta biylklikteki zeytinlerin ham iken ve islenmesi sonrasi maslinik asit
ve oleanolik asit dizeyleri saptanmistir. Kuru madde icerigi Akhisar Domat
zeytinlerinde %35,56 KM olarak ve Kuyucak Yamalak Kabasi zeytinlerinde %38,83
KM olarak tespit edilmis ve ham zeytin 6rneklerindeki maslinik asit icerigi Akhisar
Domat zeytinlerinde ve Kuyucak Yamalak Kabasi zeytinlerinde sirastyla 1,123 mg/g
KM (ort) ve 0,678 mg/g KM olarak belirlenmistir (p < 0,05). Ispanyol usili isleme
sonras! tatlandirilan zeytinlerde ise sirasiyla 0,082 mg/g KM (ort) ve 0,066 mg/g
KM olarak saptanmustir. Oleanolik asit dlzeyleri ise, ham Akhisar Domat zeytinlerinde
ve Kuyucak Yamalak Kabasi zeytinlerinde sirasiyla 0,402 mg/g KM (ort) ve 0,272
mg/g KM olarak belirlenirken, islenmis Akhisar ve Kuyucak drneklerinde
saptanamamustir (p < 0,05). Bu baglamda ginde 5 sofralik zeytin (yaklasik 15 g)
tlketimiyle yaklasik olarak 0,99-1,23 mg maslinik asit alimi s6z konusu olabilecektir.
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Sofralik Zeytin ve Patojen Bakteriler

Hacer Meral, Goksen Giilgor

Uludag Universitesi, Bursa
E-posta: hacermeral29@gmail.com

Ulkemizde énemli ticari bir degere sahip olan sofralik zeytinin, blylk bélimu semt
pazarlarinda ve marketlerde salamurasiz olarak satisa sunulmaktadir. Bu sofralik
zeytinlerin gerek alet ekipman gerek personel tarafindan kontamine olma riski
oldukca yiiksektir. Ayrica zeytinin tiiketilmeden 6nce herhangi bir isil islem gérmemesi,
tirinde patojen mikroorganizma bulunmasi halinde toplum sagligt agisindan énemli
bir risk olusturabilir. Bu derlemenin amaci zeytin florasinda ve zeytinin bulundugu
ortamda canli kalabilecek patojen mikroorganizmalari belirlemek ve bu
mikroorganizmalarin gelismesini engelleyen kosullari saptayan calismalari
derlemektir.

Anahtar Kelimeler: Sofralik zeytin, Fenolik bilesenler, Patojen mikroorganizmalar
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Fermente Zeytin Salamurasindan Probiyotik Bakteri izolasyonu

Sinem Erol, Seyma Dilmen, Didar Uciinciioglu

Canlar Karatekin Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii, Cankiri
E-posta: didaru@karatekin.edu.tr

Bu ¢alismada, Ege Boélgesi'nde yetistiriciligi yapilan sofralik zeytin cesitlerinden
elde edilen fermente siyah zeytin salamuralari ile bu salamuralardan izole edilen
probiyotik bakteriler incelemeye alinmistir.

Ege bolgesinde yetistiriciligi yapilan baslica zeytin ¢esitleri Ayvalik, Memecik,
Gemlik ve Manzalina olup ¢cogunlukla sofralik olarak degerlendirilen Gemlik ¢esididir.
Ulusal Zeytin ve Zeytinyadt Konseyi'nin (UZZK) 2013-2014 hasat y1l i¢in yayimladigt
tahmini rekolte raporuna goére; Balikesir, Canakkale, Manisa, Aydin, Mugla, Izmir
ve Bursa illerinde agag basina ortalama 6,7 kg zeytin verimi ile 644 429 ton zeytin
tanesi alinacagi, bunun 287 645 tonunun sofraliga islenecedi tahmin edilmistir.
Sofralik zeytinlerin yenilebilir olgunluga gelmesi icin zeytinin act suyunun ayrilmasi
ve fermente olmasi gerekmektedir. Bunun i¢in zeytin kuyularinda ya da zeytin
varillerinde, optimum tuz yogunlugu % 5-6 olan salamurada laktik asit fermantasyonu
uygulanmaktadir.

Laktik asit fermantasyonu, baslica Lactobacillaceae ve Streptococcaceae familyasinda
yer alan belirli laktik asit bakterileri tarafindan gerceklestirilir.
Probiyotik bakteriler, viicudun mukus tabakalarina ve sindirim bélgelerine kolonize
olan diger faydali mikroorganizma florasini destekleyen bakterilerdir. Zeytin
salamurasindan izole edilenler cogunlukla Lactobacillus, Streptococcus,
Leuconostoc, Pediococcus, Propionibacterium, Bacteroides, Bacillus,
Bifidobacterium tiirleridir. Zeytin salamurasinda bulabilecek probiyotik bakteri
tirleri, morfolojileri ve izolasyon yontemleri bu calismada arastiriimistir.

Anahtar Kelimeler: Fermente Siyah Zeytin, Salamura, Probiyotik Bakteriler
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Natiirel Sizma Zeytinyaginin Fenolik Bilesenleri Uzerine Olgunluk
Doneminin Etkisi

Saliha Onur Sermet, Giilcan Ozkan, Erkan Karacabey

Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bélimii, Isparta
E-posta: s.onursermet@gmail.com

Fenolik maddeler, zeytinyadt kompozisyonunda bulunan ve yliksek antioksidan
0zellik gosteren mindr bilesenlerdir. Zeytinyaginin oksidasyon stabilitesi ve raf omra
bircok faktére bagli olmakla birlikte fenolik madde miktart bu faktérlerin en
onemlisidir. Bu calismada, 3 farkli olgunluk déneminin natiirel sizma zeytinyagi
fenolik bilesenleri Gizerine etkisi arastirimistir. Calismada kullanilan zeytinler, Mugla
ili Yatagan ilcesinden bendtsme (3), mor (5) ve siyah (7) olgunluk donemlerinde
hasat edilmistir. Farkli yogurma sicakliklari ve streleri kullanilarak merkezi karma
tasarim ile deneme deseni hazirlanmis ve Memecik ¢esidi zeytinlerden bu deneme
deseni kullanilarak zeytinyagdi Gretimi gergeklestirilmistir. Fenolik madde
kompozisyonu HPLC cihazi ile belirlenmistir. Elde edilen naturel sizma zeytinyaglarinda
hidroksitirozol, tirozol, vanilik asit, vanilin, p-kumarik asit, ferulik asit, sinamik asit,
kuersetin ve luteolin bilesenleri bulunmustur. Zeytinyadi major fenolik bilesenlerinden
hidroksitirozol ve tirozoltin en ytksek miktarlarinin mor dénem zeytinyaglarinda
belirlendigi ve bunu sirasiyla ben diisme dénemi ve siyah donemin takip ettigi
tespit edilmistir. Min6r bilesenlerden vanilik asit,vanilin, p-kumarik asit, ferulik asit
ve kuersetin bilesenleri ise en yliksek bendiisme zeytinyaglarinda belirlenmis olup,
siyah déneme dogru azalis gostermistir. Sinamik asit bileseni ise sadece mor
doénemde tespit edilmistir. Luteolinin ise en yiiksek miktart mor dénemde, en diistk
miktart siyah donemde saptanmustir. Fenolik bilesenler olgunlasma derecesi
bakimindan incelendiginde; major bilesenlerin mor dénemde (Ol:5), minér bilesenlerin
bendiisme doneminde (0i:3) en yiiksek miktarda ve siyah donem zeytinyaglarinin
ise tim fenolik bilesenler bakimindan en dusik miktarlarda bulundugu tespit
edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Olgunluk dénemi, Memecik, Zeytinyadi, Fenolik bilesenler,
Modelleme
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Altin Cilekle Aromalandirilmis Zeytinyaglarinda Verim ve Kalite
Parametrelerinin Optimizasyonu

Latife Dalgic, Giilcan Ozkan, Erkan Karacabey

Siileyman Demirel Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bélimii, Isparta
E-posta: dalgic.latife@gmail.com

Son yillarda, aromalandirilmis zeytinyaglarina tiiketici ilgi ve talebi cesitli fonksiyonel
0zelliklerinden dolayt giderek artmaktadir. Calismamizda zeytinyadt Giretim prosesinin
yogurma asamasinda lif icerigi yiiksek ve kendine has aromaya sahip altin cilek
meyve posalari zeytin hamuruna ilave edilerek hem aromalandirma yapilmis hem
de altin cilek meyvesinin zeytinyagi verimi ile bazi kalite parametre dzellikleri
(izerine etkisi arastirilmistir. Yogurma prosesinde farkl sicaklik (C), siire (dk) ve posa
konsantrasyon (kiitlece %) parametreleri kullanilarak, merkezi Karma Tasarim
yontemiyle deneme plani olusturulmus, altin ¢ilekle aromalandiriimis zeytinyagi
tretimi bu deneme planina goére gerceklestirilmistir. Proses parametrelerinin
etkilerinin incelene bilmesi amaciyla altin cilekle aromalandiriimis nattrel
zeytinyaglarinda, yag ekstraksiyon verimi ile birlikte kalite parametrelerinden
serbest asitlik ve peroksit degerleri belirlenmistir. Elde edilen zeytinyaglarinda
verim (%) 12.17 - 16.93 arasinda degismistir. Serbest asitlik (% oleik asit) ve peroksit
degerleri (meq 02/kg yag) natlrel sizma zeytinyagi icin TSE tarafindan belirlenen
sinirlar arasinda bulunmus olup; sirasiyla 0.49 - 0.68 ve 5.80 — 7.62 degerleri
arasinda tespit edilmistir. Proses parametrelerine bagl olarak calisiimis olan
yanitlarin optimizasyonu Yanit Yiizey Yontemi (Response Surface Metod, RSM)
kullanilarak gerceklestirilmistir. Aromalandirilmis zeytinyadt igin optimum yogurma
sicakligi ve siiresi ile hamura ilave edilen altincilek posasinin konsantrasyon degerleri
sirastyla; 26.34 °C, 43.73 dk ve % 0.060 olarak belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: peroksit, asitlik, verim, yanit ylizey yéntemi (RSM), altin cilek,
zeytinyagi
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Malaksasyon Sicakliginin ve Malaksasyon Siiresinin Zeytinyagi Fenolik Madde
Miktarina Etkileri

Fatma Betiil Atasever, Didar Uciinciioglu

Cankirt Karatekin Universitesi, Mihendislik Fakiiltesi, Gida Mihendisligi Bélimii, Cankiri
E-posta: didaru@karatekin.edu.tr

Zeytinyadi sadece zeytin meyvesinden (Olea europaea 1.) elde edilen, hicbir
kimyasal prosesgérmeden dogal hali ile tlketilebilen, oda sicakliginda sivi olan bir
yagdir. Zeytinyaginda yaklasik 5-80mg/100g oraninda bulunan fenolikbilesikler
kapsamina, fenolikasitler, fenolik alkoller, flavonoidler, sekoiridoidlerve lignanlar
girmektedir.

Canli dokularda cesitli biyolojik aktiviteler gésteren fenolik bilesikler, dogal antioksidan
madde 6zelligi géstermektedirler. Serbest radikallerin neden oldugu reaksiyonlari
durdurarak veya engelleyerek kanser, kalp rahatsizliklari ve akciger hastaliklar
gibi pek cok hastaliklarin olusumuna engel olmaktadirlar. Yitksek kaliteli zeytinyaglari,
dogal olarak ylksek antioksidan kapasitesine sahiptir. Fenolik bilesenler ayni
zamanda zeytinyaginin oksidasyon stabilitesi ve aromasi tizerine de etkilidir.
Malaksasyon(yogurma) islemi ile kirilan ve ezme haline getirilen hamurun reolojik
acidan homojenlestirilmesi, yag globillerinin toplanmasiyla yag damlaciklarinin
devamli bir faz olusturacak sekilde birleserek biiyiik damlalar olusturmasi ve yag-
su emilsiyonunu kirarak yagin serbest hale gelmesi amaclanmaktadir.
Bu calismada, zeytin meyvesinden zeytinyagi Gretimi stirecindeki fiziksel asamalardan
biri olan malaksasyon isleminin ve islem calisma kosullarinin, zeytinyadi fenolik
bilesenlerinin gesit ve miktarina etkileri irdelenmistir. Yogurma stresinin uzamasl,
toplam polifenol miktarinda azalmaya; yogurma sicakliginin artmasi ise fenolik
icerikte artmaya neden oldugu sonucuna varilmistir. Ayrica, Uzun streli ve ylksek
sicaklikta yogurma isleminin yag verimini, lezzet ve aroma bilesenleri miktarini
arttirdigr ancak oksidasyon stabilitesini azalttigi goérdlmastar.

Anahtar Kelimeler: Malaksasyon Sicakligi, Malaksasyon Stresi, Fenolik Bilesenler
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Zeytinyadi Ucucu Aroma Bilesenleri: Uretim Asamalarinin Etkisi

Seda Kandemir, Fatma Aylin Oztiirk, Didar Uciinciioglu

Cankar Karatekin Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii, Cankiri
E-posta: didaru@karatekin.edu.tr

Bir Akdeniz bitkisi olan zeytin (Olea europaea L.) Akdeniz'i cevreleyen llkelerin
hemen hepsinde yayilma imkani bulmustur. Zeytinyagi, zeytin meyvelerinden
fiziksel yontemler kullanilarak elde edilen, kendine 6zgii aroma ve lezzete sahip,
dogal haliyle tiiketilebilen bir yagdir. Kimyasal rafinasyon islemine tabi tutulmayan
zeytinyadi blinyesinde, saglik Gzerine olumlu etki g6steren mindr bilesenleri ve
tipik aroma maddelerini barindirmaktadir.Zeytinyaginda bulunan ucucu bilesenler,
zeytinyaginin lezzeti ve aroma Uzerine etkiyerek karakteristik zeytinyagi aromasini
vermektedirler.

Zeytinyagindaki ugucu bilesenlerden bazilari, meyve dokusunda bulunmakta,
bazilari ise ekstraksiyon sirasinda hiicre parcalanmast ile oksijen varliginda enzimatik
reaksiyonlar sonucu olusmaktadir. Zeytinyaginda ucucu aroma bilesenleri, LOX
pathway olarak da bilinen, C18:1 ve C18:2 yag asitlerinin substrat olarak kullanildigt
enzimatik reaksiyonlar sonucu meydana gelmektedir.

Ucucu bilesenlerin olusumu Uzerine yetistiricilik faktérleri, agronomik kosullar,
zeytin cesidi, hasat yapilan bolge ve zeytinin orijini, zeytin 6n depolama kosullart,
zeytinin olgunluk durumu, yag tretim asamalari etki etmektedir. Zeytinyaginda
dogal olarak bulunan baslica ucucu bilesenler, alifatik hidrokarbonlar, aromatik
hidrokarbonlar, alkoller, aldehitler, ketonlar, eterler, organik asitler, furan tiirevleri,
esterler ve terpen alkollerdir.

Anahtar Kelimeler: Ucucu aroma bilesenleri, Uretim asamalari
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Isil islemin Cérekotu ilave Edilmis Zeytinyagina Etkisi

Fatma Zehra Caliskan

Selcuk Universitesi, Gida Miihendisligi Bolimii, Konya
E-posta: fzehracaliskan@mynet.com

Yapilan calismada, farkl oranlarda (%0.1, %0.3, %0.5, %0.7) 6gitulmis ¢orekotu
ilave edilmis sizma zeytinyagina mikrodalga firinda 1sil islem (720W, 15dk)
uygulanmis ve yaglarin fizikokimyasal ézelliklerinde meydana gelen degisiklikler
belirlenmistir. Cérekotu eklenmis zeytinyagina uygulanan isil islem, yaglarin serbest
asitlik degerine etki etmezken peroksit tayininde en iyi sonuclar % 0,1 oraninda
corekotu iceren zeytinyadinda ve kontrol drneginde gdzlenmistir. Isil islem
uygulamasinin zeytinyadinin antioksidan aktivitesini ve toplam fenol icerigini
distirdigu belirlenmistir. Corekotu ilavesinin ve uygulanan isil islemin zeytinyaginin
yag asidi kompozisyonuna ise dnemli bir etkisinin olmadigi bulunmustur.
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Zeytindeki Fenolik Maddeler ve Saglik Uzerine Etkileri

Miimine Denizli, Sinem Aydin, Neslihan Kaplanli, Nurhan Giinay

Adnan Menderes Universitesi, Kosk Meslek Yiiksekokulu, Gida isleme Boliimii, Aydin
E-posta: yeliztkgl_gida@hotmail.com

Zeytinyadi ham yagd olarak rafinasyona tabi tutulmadan tiiketilebilen bitkisel bir
yag cesididir. Temel besin bilesiklerince zengin olan zeytinyagi besleyici 6zelliginin
yani sira icerdigi fenol bilesikleri dolayisiyla insan saghgi Gizerinde olumlu etki
gostermektedir. Yapilan calismalarda, zeytinyaginin kardiyovaskiiler sistem basta
olmak (izere sinir ve sindirim sistemi hastaliklarinin énlenmesinde etkili oldugu
ortaya konulmustur. Bu derlemede zeytinyaginin yapisinda bulunan fenolik bilesiklerin
saglik Gzerine etkileri incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyadi, Antioksidan, Fenolik bilegikler
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Saglikli Yasam icin Zeytinyaginin Onemi

Seydi Aydogan’, Abidin Tatlr’

1Bahri Dagdas_Uluslararasi Tarimsal Arastirma Enstitiisti, Konya
27ER Holding A.S. Akhisar, Manisa
E-posta: abdfatli@gmail.com

Yagdlar, insan hicreleri i¢cin gerekli kalorinin alinmasi i¢in yasamsal bir kaynaktir.
Insan hayati faaliyetlerini siirdirebilmesi icin viicudun belli oranda enerji alabilmesi
icin gerekli enerjinin cogunlugu yaglar tarafindan karsilamaktadir. Zeytin besin
kaynadi olarak kullanilan bir bitki olup, son yillara tiiketiminin arttidi, insanlarin
Akdeniz beslenme kiltiiriine yonelmeleri sebebiyle zeytinyaginin énemi arttigt
anlasiimaktadir. Tiketilen yaglarin nitelikleri ile kalp damar hastaliklari arasinda
iliskilerin tespit edilmesi amaciyla bircok ¢alisma yapilmistir. Zeytinyadi, kalp icin
6nemli bir bilesendir. Kalp-damar hastaliklarinin olusum sebeplerinin azaltmasi
ve hastalik olustuktan sonra tekrar niiksetmesini engellemesi, ila¢ sanayisinde ve
saglik alaninda yogun bir sekilde kullanilmasi bu bitkiye olan énemin arttig
anlasiimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin, Zeytinyadi, Yagin 6nemi
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Zeytinyagi ve Saglik

Gokhan Ozden, 0zge Corbaci, Tugay Erden

Kastamonu Universitesi, Taskoprii Meslek Yiksekokulu, Organik Tarim Programi, Kastamaonu
E-posta: gozden@kastamonu.edu.tr

Saglikh bir yasam stirdiirmek icin temel sart saglikli beslenmektir. Saglikli beslenmede
rlnlerin glivenli ve dengeli bir sekilde tiiketilmesi gerekir. Glivenli gida iretmek
icin hammaddenin ve katki maddelerinin kalite sistemine uygun bir sekilde
yurttilebilmesiyle gerceklesebilir. Zeytinyagi zeytin tanelerinin preslenmesi sonucu
ortaya ¢ikan bir Griind(r. Zeytinyagi insanliga armagan edilmis en degerli besinlerden
biridir. Cocukluktan itibaren yasamimizin her déneminde zeytinyadi, sagligimiza
bircok acidan katkida bulunmaktadir. Akdeniz beslenmesinin en temel yag kaynagt
“zeytinyagi”dir. Zeytinyadi tiketimini ¢cok 6nemseyen "Akdeniz Tipi Beslenme"
kavrami, ilk kez 1950'li yillarda ortaya konmustur. Zeytinyadt yapisinda bulunan
A, D, E ve K vitaminleri, kalsiyum ve magnezyum mineralleri ve bircok protein
icermektedir. Icerdigi vitamin, mineral ve proteinler sayesinde saglikli bir Grtindr.
Yaglar, bir besin 0gesi olarak vicudumuz igin oldukca Onemlidir.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyadi, Saglik, Beslenme
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Kizartma Sonrasi Zeytinyaginda Meydana Gelen Degisimler

Berna Sefa, H. Ayla Sari

Adnan Menderes Universitesi, Cine Meslek Yiksekokulu, Cine, Aydin
E-posta: asari@adu.edu.tr

Bu derlemede, zeytinyadi ile yapilan kizartma sonrasinda meydana gelen
degisikliklerin belirlenmesi amaclanmistir. Kizartma islemi, gida maddesinin sicak
yag icersinde pismesidir. Kizartma bir dehidrasyon islemidir. Yiksek yag sicakligr;
hizli ist iletimi ve kisa pisme stresi saglar, suda ¢oziinen madde miktari ¢cok azdir.
Kizartma sonrasl vizkozite, 6zgil 1st ve yagin képik olusturma egilimi artar, renkte
ve ylizey geriliminde degisme olur. Bunlardan baska suyun neden oldugu hidroliz,
oksijen ve 1sinin neden olduklari oksidasyonda meydana gelir. Bu reaksiyonlarla
bircok polimerizasyon Grtnleri olusmaktadir.

Isil islem uygulanan zeytinyadinda, s6z konusu maddelerin olusumlari saptanmissa
da, olusum siresi ve miktari yoninden, hem yiiksek miktarlarda tokoferol ve fenolik
maddeleri icermesi, hem de yag asitleri bilesiminde baskin olarak oleik asidin yer
almasi nedeniyle, kizartmalarda diger yaglara kiyasla daha gtvenle kullanilabilecegi
belirlenmistir. Yiilksek derecelerdeki kKizartma sonrasi zeytinyadinin aterom
plakciklarinin olusumu tzerine misirézi yagina kiyasla ¢ok disik diizeyde etkili
oldugu belirlenmistir.

Zeytinyadt ile kizartilan gidalarda, hayvansal ve diger bitkisel yaglarin aksine,
gida tarafindan daha az yagi binyesine aldigi tespit edilmistir. Sabit sicaklikta
farkl sirelerde yapilan kizartma islemi ile zeytinyaginin yag asitlerinde de degisimler
gorilmektedir.

Zeytinyagt kati ve diger sivi yaglarla karsilastirildiginda, kaynama derecesinin
onlardan daha yiksek oldugu gordlir. Yaglarin kaynama dereceleri; tereyagi 110
°C, aycicegi 170 °C, yerfistigr yag:r 210 °C, zeytinyagi 180 °C-220 °C'dir.
Kizartma amaciyla kullanilan yaglarda polar madde miktari%25 den az ya da esit,
dumanlanma noktast 170°C'den yiiksek olmalidur.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyadi, Kizartma, Polar madde.
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Natiirel Zeytinyagina Kabak Cekirdedi ve Menengic Meyvesi Yadi ilavesi ile
Triacilgliserol Bilesenlerinde Goriilen Degisimler

Harun Diraman’, Yusuf Ozder’

Izeytincilik Arastirma istasyonu, Gida Teknolojileri Boliimd, Bornova, izmir
Alhatoglu, Kalite Kontrol Laboratuvari, Akhisar, Manisa
E-posta: harundramanl@hotmail.com

Sahip oldugu Gstin beslenme nitelikleri (yag asidi profili, tokoferol ve fenolik
bilesikler gibi antioksidanlar), essisiz aroma ve lezzeti ve ylksek ekonomik degeri
sebebiyle natlrel zeytinyaginin otantikliginin korunmasinda tagsisin tespiti dnem
tasimaktadir. Tagsisin belirlenmesinde dncelikle ileri teknolojiye sahip gaz ve likit
kromatografik yéntemlerin kullanilamasi problemin ¢6ziiminde saglam ve kesin
sonuclar vermektedir. Bu calismada natiirel zeytinyagi (Memecik ve Gemlik cesidi,
Glney Ege, Kontini sistem) drnegine degisik oranlarda kabak cekirdegi yagi (% 50
ve % 25) ve melengic (Pistacia therebintus) (% 50 ve % 10) yagi ilave edilmis olup,
yag ornekleri Triagil Gliserol (TAG) profiline gére resmi bir HPLC (Yiiksek basing Gaz
Kromatografisi) yontemi ile analiz edilmistir. TAG bilesenlerine gore Esdeger Karbon
Sayisi (ECN) ve ilgili bazi paramaterler de hesaplanmistir. Terebintus yaginin bazi
yorelerimizde yerel olarak kullanildigi ve Kabak ¢ekirdegi yaginin da AB ‘de cografi
isaret almis yemeklik yaglardan oldugu bilinmektedir. Avrupa Birligi normlarina
gore natiirel zeytinyaginda TAG profili icin en 6nemli LLL (trilinolein) olup, diizeyinin
en ¢ok % 0.50 olabilecedi belirtilmistir. Natirel zeytinyagindaki major TAG bilesenleri
000 (%38.61 —43.71), POO (%22.09 — 23.49), LOO (% 12.84 —13.83), SO0 (% 5.08
—-5.72) ve PLO (% 5.32 — 6.38)’dur. Nattrel zeytinyaginin LLL degeri % 0.09 — 0.12
arasinda iken, yapilan % 50 ve % 25 Kabak cekirdegdi yagi ilavesi ile érneklerin LLL
diizeyinin yukseldigi ve sirasiyla % 8.03 ve % 2.23 oldugu tespit edilmistir. Bunun
yaninda ECN 42,44,46 ve LOO/PLO, 000/POO ve LLI/ECN 42 degerlerinin arttigi ve
AB tarafindan LLL icin izni verilen en cok dederin de Gzerinde oldugu, ECN 48,50,
ECN 48/ ECN 46 ve PLL/OLL degerlerinin ise dikkate deger dlzeyde azaldigi
belirlenmistir. Menengic yaginin % 50 ilavesi ile yag 6rneklerinin LLL diizeyinin
yikseldigi % 1.21 ve ancak %10 ilavede ise % 0.34 oldugu ve yapilan tagsisin genel
olarak nattrel zeytinyaginin major — minor TAG profilini ve ilgli paramtreleri
etkilemedigi gozlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Natiirel zeytinyagi, Tagsis, Triacil gliseol, Kabak cekirdegi
yadi, Menengic yagi
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Zeytinyaginda Aroma Belirleme Teknikleri

Nadire Arig, Sabiha Arig, Didar Uciinciioglu

Canlkar Karatekin Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii, Cankiri
E-posta: didaru@karatekin.edu.tr

Zeytinyagini diger yaglardan ayiran en énemli 6zelliklerden biri kendine 6zgi koku
ve aromasidir. Bu 6zellik zeytin yaginda bulunan cok disiik konsantrasyonlardaki
ucucu aroma bilesenlerinden kaynaklanmaktadir. Ucucu bilesenler ise lipoksigenaz
pathway (LOX) olarak bilinen yolla enzimatik olarak meydana gelmektedir. Bu
reaksiyon zincirinde substrat olarak kullanilan yag asitleri linoleik (C18:2) ve linolenik
(C18:3) yag asitleri; katalizor olarak kullanilan baslica enzimler ise lipoksigenaz,
hidroperoksit liyaz, alkol dehidrogenaz, alkol dehidrogenaz, izomeraz enzimleridir.
LOX ile olusan ucuculardan bazilari cis-3-hekzenal, 2-hekzenal, 3-hekzen-1-ol,
pentan-3-on gibi C5-C6 bilesikleridir. Zeytinyadinin taze bigilmis of, yesillik, yaprak,
meyvemsi ve tatli gibi adlandirilabilen tipik olumlu aromasini bu maddeler
olusturmaktadir. Zeytinyaginda aromayi olusturan ucucu bilesenlerin kalitatif ve
kantitatif belirlenmesinde bircok analitik yontem kullanilmaktadir. Gaz Kromatografisi
(GC), Ktle Spektroskopisi (MS), GC-MS ya da LC/MS, GC-olfaktometre cihazlariyla,
aroma ekstrat diliisyon analizi (AEDA), dinamik tepe boslugu (HS), kati faz mikro
ekstraksiyon (SPME) ve termal desorpsiyon gibi teknikler kullanilarak
gerceklestirilmektedir. Duyusal Analizler, zeytinyaginda tipik aroma belirlemede
kullanilan subjektif bir deerlendirme seklidir. Cogunlukla egitimli panelistler
tarafindan yiritilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Aroma bilesenleri, Duyusal analiz
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Ege Bolgesi Natiirel Zeytinyaglarinin Yag Asitleri Kompozisyonu

Ozlem Koylii, Omer Yildirim, Sedat Ozer, Yeliz Tekgiil

Adnan Menderes Universitesi, Kosk Meslek Yiiksekokulu, Gida isleme Boliimii, Aydin
E-posta: yeliztkgl_gida@hotmail.com

Zeytinyagi, Akdeniz kusagina 6zgl zeytin agacinin meyvesinden fiziksel yontemlerle
elde edilen dogal bir yag cesididir. Zeytinyadi, elde edilis sekillerine ve {iretimde
uygulanan yéntemlere gére natiirel, rafine ve riviera olmak tzere 3'e ayrilmaktadir.
Yapilan calismalar nattrel zeytinyaginin beslenme fizyolojisi acisindan diger yemeklik
bitkisel yaglara kiyasla daha tstiin oldugunu ortaya koymaktadir. Natirel
zeytinyaglarinda cesitli kalite parametrelerinin ortaya konulmasi, cografi olarak
tanimlanmasi ve siniflandiriimasinda kullanilan parametrelerden biri yag asitleri
profilidir. Bu derlemede Ege Bélgesi natiirel zeytinyaglarinin yag asidi kompozisyonu
ile ilgili yapilan calismalar incelenmis bélge yaglarinin yag asidi profili ortaya
konmaya calisiimustir.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyadt, Yag asitleri, Ege Bolgesi
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Zeytinyagina Renkli Cam Siselerde Depolamanin Etkisi

Nagehan Akéz, Dilara Bozkurt, Nurhan Uslu, M. Musa Ozcan

Selcuk Universitesi, Konya
E-posta: nakoz.92@hotmail.com

Calismada, sizma zeytinyadi renkli cam siselerde (sar1, kirmizi, yesil) depolanmig
ve yadlarin fizikokimyasal 6zelliklerinde meydana gelen degisimler renk, viskozite,
asitlik, peroksit ve yag asidi kompozisyonu analizleri yapilarak belirlenmistir. Serbest
yag asidi miktarina gére en iyi sonug seffaf cam sisede (4.44 - 4.80 KOH /qgr)
depolanan zeytinyaginda olc¢ltirken maksimum serbest yag asidi miktari ise sart
renkli cam sisede (5.09 KOH/gr) gézlenmistir. Peroksit dederinde depolamaya bagl
olarak cok biyiik artislar dl¢iilmekle birlikte en fazla artis seffaf cam sisede (15.97-
117.65 meqg/02) olcilmistiir. Renkli cam siselerde depolama islemi, sizma
zeytinyaginin yag asidi kompozisyonunu énemli ¢lciide degistirmemistir.
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Pirina Yaginin Baz Fiziksel ve Kimyasal Ozelliklerinin Belirlenmesi

Hazal Unver, Nurhan Uslu, Dilara Bozkurt, M. Musa Ozcan

Selcuk Universitesi, Konya
E-posta: hazalunver91@gmail.com

Yapilan ¢alismada, pirinadan organik ¢oztcilerle ekstrakte edilen pirina yagina;
fiziksel (renk, viskozite) ve kimyasal (serbest asitlik, peroksit, yag asidi kompozisyonu)
analizler yapilarak pirina yaginin 6zellikleri belirlenmistir. Pirina yagimin dominant
yag asitlerinin; palmitik asit (% 12.247), linoleik asit (% 11.223) ve oleik asit (%
66.636) oldugu belirlenmistir. Serbest yag asitligi degeri % 65.04 (oleik asit cinsinden),
peroksit degeri 11.41 meqgr 02/kg olarak tespit edilmistir.
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Zeytinyaginin Fizikokimyasal Ozellikleri Uzerine Biberiye Ucucu
Yaginin Etkisi

Esma Bayrak, Nurhan Uslu, Dilara Bozkurt, M. Musa Ozcan

Selcuk Universitesi, Konya
E-posta: esma.byrk.91@gmail.com

Yapilan calismada, biberiye ucucu yagi eklenmis sizma zeytinyagi, kirmizi, yesil,
sarl, seffaf cam siselerde (i¢ ay depolanmis ve belirli araliklarla yaglarin fizikokimyasal
ozellikleri belirlenerek ucucu yagin, orneklerin stabilitesi tizerine etkisi arastiriimustir.
Bu amagla sizma zeytinyaginda, serbest yag asitligi, peroksit sayisi, viskozite degeri,
renk ve yag asidi kompozisyonu analizleri yapilmistir. Yapilan analizler sonucunda
en iyi sonuclar yesil renkli sisede depolanan zeytinyaginda belirlenerek depolamaya
en uygun sisenin yesil renkli sise oldugu gézlenmistir. Buna gore viskozite degerinin
36.43mPa.s; serbest yag asitligi degerinin 0.78 mg KOH/gr ve peroksit degerinin
37.25 meqgr 02/kg oldugu bulunmustur. Bunun yani sira peroksit degeri en yiiksek
sar1 sisede depolanan yadda (79.46 meqgr 02/kg yag) elde edilmistir. Yag asidi
kompozisyonu degerlerinde ise onemli bir degisiklik gézlenmemistir.
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Kizartma islemi Sonrasi Sizma Zeytinyaginda Meydana Gelen Fizikokimyasal
Degisikliklerin Belirlenmesi

Gozde Biiyiikkalayci, Nurhan Uslu, Dilara Bozkurt, M. Musa Ozcan

Selcuk Universitesi, Konya
E-posta: gozdebuyukkalaycii@gmail.com

Calismada, sizma zeytinyadinin kizartma yagi olarak kullaniminin uygunlugu
arastirilmistir. Bu amacla Sizma zeytinyagina fritéz ve tavada ayri ayri kizartma
islemleri uygulanmistir. Kizartma materyali olarak patates kullanilmis ve islem
1800C de 8,5 dakikada gerceklestirilmistir. Kizartma yaglarinda meydana gelen
degisiklikler serbest yag asitligi, peroksit degeri, yag asidi kompozisyonu ve viskozite
analizleri yapilarak belirlenmistir. Yapilan analizler sonucunda; fritdz ile yapilan
kizartma islemi sonrasi peroksit sayisi (14.39 meqgr 02/kg), tava ile yapilan kizartma
islemi sonrasi peroksit degerinden (17.11meqgr 02/kg) daha disik bulunmustur.
Viskozite degerinin ise tavada kizartilan yagda daha fazla oldugu gértlmastir. Yag
asidi kompozisyonlarinda fazla bir degisme gézlenmezken, kizartma sonrasi polar
madde miktart ise fritdz ile kizartilan yagda daha ylksek cikmistir.
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Biberiye, Feslegen ve Kekigin Cesnili Zeytinyaglarinin Oksidatif Stabilitesi
Uzerine Etkileri

Mehmet Kazanici, Burcin Dogu, Onur Ozdemir, Begiim Oztekin,
Tiirkan Keceli Mutlu

Cukurova Universitesi, Adana
E-posta: tkeceli@cukurova.edu.tr

Turk Gida Kodeksi zeytinyagi ve prina yagi tebliginde cesnili zeytinyagt;’
Zeytinyaglarina degisik baharat, bitki, meyve ve sebzelerin ilave edilmesi ile elde
edilen ve diger 6zellikleri acisindan bu Teblig kapsaminda kendi kategorisindeki
trinlerin ozelliklerini taslyan yag’ olarak tanimlanmaktadir. Bu calismada cesni
veren maddelerin nattrel sizma zeytinyadinin oksidatif stabilitesi tizerine etkilerinin
incelenmesi amaclanmistir. Bu amacla biberiye, kekik ve feslegen natiirel sizma
zeytinyagina, % 0,2, 0,4 ve 0,6 oraninda ilave edilmis ve sizma zeytinyaginin oksidatif
stabilitesi, Schall oven testi ydntemiyle 63 ve 98 °C’de depolama sonunda peroksit
degeri ve UV 6zgil absorbans K232 ve K270 degerleri izlenerek belirlenmistir.
Sonuclar degerlendirildiginde, 98 °C peroksit degerleri bakimindan natirel sizma
zeytinyagina feslegen ilavesinin her ¢ konstrasyonda da stabiliteyi etkilemeyip
kontrol ile karsilastirildiginda proksidan etki gosterdigi buna karsin kekik ve biberiye
ilavesinin cesnili zeytinyaginin stabilitesine katkisi oldugu bulunmustur. Nattrel
sizma zeytinyaglarinin 63 °C'deki stabilite degerleri incelendiginde ise, biberiye
cesnisinin % 0,6 oraninda ilavesinin stabiliteyi etkilemedigi veya azalttigi buna
karsin kekik ve feslegen ilavesinin yagin peroksit ve UV 6zgiil absorbans K232 ve
K270 degerini azaltarak stabilitenin korunmasina katkida bulundugu belirlenmistir.
Kekik, feslegen ve biberiye gibi baharat ve otlarin sizma zeytinyadina eklenmesi
eski bir gelenektir ve ¢esnili zeytinyad iiretiminde kullanilan bu katkilar yagin hem
duyusal hem oksidatif stabilitesi etkilemelerinin yaninda biyolojik dederi Gizerinde
de etkilidir.

Anahtar Kelimeler: Cesnili Zeytinyadi, biberiye, kekik, feslegen, stabilite, oksidasyon
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Portakal, Limon ve Aci Biber ile Cesnilendirilmis Natiirel Sizma Zeytinyaglarinin
Oksidatif Stabilitesi

Sebnem Giiler, Giilay Koc, Tiirkan Keceli Mutlu

Cukurova Universitesi, Adana
E-posta: tkeceli@cukurova.edu.tr

Cesnili zeytinyad1 zeytinyaglarina degisik baharat, bitki, meyve ve sebzelerin ilave
edilmesi ile elde edilmektedir. Baharat ve otlar yagin duyusal 6zelliklerini etkilemesinin
yani sira yaglarin raf émri ve besin degeri (izerinde de etkili olmakta ve aromali
zeytinyagi tretimi son yillarda hizla artmaktadir. Bu calismada portakal, limon ve
act biber natiirel sizma zeytinyagina, % 0,2, 0,4 ve 0,6 oraninda ilave edilmis ve
sizma zeytinyaginin oksidatif stabilitesi, Schall oven testi ydontemiyle 63 ve 98 °C'de
depolama sonunda peroksit degeri ve UV 6zgiil absorbans K232 ve K270 degerleri
izlenerek belirlenmistir. Sonuclar incelendiginde, 98 °C peroksit degerleri bakimindan
natirel sizma zeytinyagdina portakal ilavesinin her ¢ konstrasyondada stabiliteyi
etkilemeyip kontrol ile karsilastirnldiginda prooksidan etki gésterdigi buna karsin
limon ve aci biberin cesnili zeytinyaginin stabilitesine katkisi oldugu bulunmustur.
Nattrel sizma zeytinyaglarinin 63 °C’'deki stabilite degerleri incelendiginde ise
portakal, limon gesnisinin % 0,4 ve 0,6 oraninda ilavesinin stabiliteyi etkilemedigi
veya azalttigi buna karsin aci biber ilavesinin yagin peroksit ve UV 6zgil absorbans
K232 ve K270 degerini azaltip oksidatif stabiliteyi arttirmada etkili oldugu
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Cesnili zeytinyadi, Portakal, Limon, Aci biber, Stabilite,
Oksidasyon
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Defne, Nane ve Sarimsak ile Cesnilendirilmis Natiirel Sizma Zeytinyaglarinin
Oksidatif Stabilitesi

Berra Nil Mercankaya, Miige Akmanlar, Merve Degirmen, Tiirkan Keceli Mutlu

Cukurova Universitesi, Adana
E-posta: tkeceli@cukurova.edu.tr

Turk Gida Kodeksi zeytinyadi ve prinayagi tebliginde cesnili zeytinyagt;’
Zeytinyaglarina degisik baharat, bitki, meyve ve sebzelerin ilave edilmesi ile elde
edilen ve diger 6zellikleri acisindan bu Teblig kapsaminda kendi kategorisindeki
triinlerin 6zelliklerini tastyan yag' olarak tanimlanmaktadir. Defne, nane ve sarimsak
nattirel sizma zeytinyagina, % 0,2, 0,4 ve 0,6 oraninda ilave edilmis ve natiirel sizma
zeytinyaginin oksidatif stabilitesi, Schall oven testi yontemiyle 63 ve 98 °C'de
depolama sonunda peroksit degeri ve UV 6zgiil absorbans K232 ve K270 degerleri
izlenerek belirlenmistir. Sonuglar degerlendirildiginde, 98 °C peroksit degerleri
bakimindan natirel sizma zeytinyagina % 0,2 diizeyinde ilave edilen nane harig
tim katkilarin kontrol ile karsilastirildiginda prooksidan etki gosterdigi bulunmustur.
Natirel zeytinyaglarinin 63 deki stabilite degerleri incelendiginde, Natrel sizma
zeytinyaginin defne, nane ve sarimsak ile cesnilendirlmesinin yagin peroksit ve UV
6zgl absorbans K232 ve K270 degerini azalttigt veya ayni etkiyi (nane % 0,6)
gosterdigi belirlenmistir. Sarimsak, nane ve defne gibi baharat ve otlarin sizma
zeytinyagina eklenmesi eski bir gelenektir ve bu tatlandirilmis yaglar yemeklere
farkli bir lezzet kazandirmanin yaninda yagin oksidatif stabilitesi ve biyolojik degeri
lizerinde de etkilidir.

Anahtar Kelimeler: Cesnili zeytinyagi, Defne, Nane, Sarimsak, Stabilite, Oksidasyon
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Binbir Derde Deva Zeytinyagi

Fiigen Durlu Ozkaya, Fikriye Sefa

Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimi, Ankara
E-posta: ada_fikriyeOl@hotmail.com

Zeytin, ekonomik olarak diinyada 30-45 derece enlemler arasinda kuzey yarim
kirede 30 ve gliney yarimkiirede de 8 Ulkedeki sinirli bir alanda yetistiriciligi yapilan
bir bitkidir. Zeytinyadi, zeytin meyvesinin sikilmasiyla elde edilen," viicut icin gerekli
ancak sentezlenemeyen temel yag asitleri ile sadece yagda eriyebilen E vitamininin
kaynagini olusturmasi ve yiiksek oleik asit icerigiyle, meyve suyu niteliginde, nattirel
olarak tlketilebilen tek yagdir. Kendine has renk, koku, tat ve aromasiyla; %2'lik
saglik bilesenleriyle insan beslenmesinde cok 6nemli bir yere sahiptir.
Baslica enerji kaynagi olan yadlar, insan viicudunun biyolojik ihtiyaclari icin diyetle
alinmasi zorunlu olan en 6nemli alti besin 6gesinden biridir. Yaglar icerisinde yer
alan zeytinyagi A, D, E ve K vitaminleri ile kalsiyum, fosfor, potasyum, kikrt,
magnezyum, az miktarda demir, bakir, manganez gibi mineralleri de icermektedir.
Saglikli bir beslenmede, glinliik enerji ihtiyacinin %30-35'ini yaglar karsilamalidir.
Kandaki k6t huylu kolesterol denilen “LDL"yi temizleyen zeytinyadt, iyi huylu
kolesterol denilen ““HDL"yi de yiikseltmektedir. Bu 6zelligi ile kalp sagligi agisindan
en uygun yag oldugu bilinmektedir. Diyabet hastalart icin ise kan sekerini diizenledigi,
ayrica tansiyonun kontrol altinda tutulmasinda da 6nemli bir rol oynadigt
bilinmektedir. Ozellikle kalp ve damar sagligi icin énerilen zeytinyagi, sindirim
sisteminin diizenlenmesini saglarken, tansiyon, gastrit ve tlsere karsi da koruyucu
etki yaptigi, kolesterolden dis c¢irigine, cilt bakimina kadar birgok istenmeyen
durumun ¢6zima olarak nitelendirilmektedir. Zeytinyadinda, yaklasik %80 oraninda
bulunan oleik asit insan sitiindeki en dnemli yag asididir ve dogumdan hemen
sonra bebedin sinir dokularinin gelisiminin saglanmasinda temel bir isleve sahiptir.
Yeni dogmus bebeklerde 1/6 oraninda gerekli olan linoleik-linolenik asit zeytinyaginda
optimum seviyede oldugundan, bebek bekleyen ve emziren annelerin beslenmesinde
en uygun yagin zeytinyadi oldugu bildirilmektedir.

Diinya da ve llkemizde insan saglidina yonelik énemi her gecen gtin biraz daha
artan zeytinyaginin tiketimini artirmak amactyla yapilan ¢alismalar olumlu sonuglar
vermekle birlikte zeytinyaginin dogru tretim ve tiiketiminin saglanabilmesi icin
bilgilendirme, eg@itim ¢alismalarina agirlik verilmelidir.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyagi, Saglik, Beslenme
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Zeytinyaginda Duyusal Analiz

Gozde Sahin, Ozlem Emrullahoglu, Utku Ozdemir

Kastamonu Universitesi, Tagkprii Meslek Yiksekokulu, Organik Tarim Programi, Kastamonu
E-posta: gsahin@kastamonu.edu.tr

Zeytinyad, kimyasal isleme tabi olmadan fiziksel yéntemle elde edilebilen bitkisel
bir yagdir. Diger yaglardan farki da rafine edilmeden tretiliyor olmasidir. Rafinasyona
tabi olmadan dretildigi icin de zeytin meyvesinde bulunan bircok fenolik bilesenler
kaybolmadan dogrudan zeytinyagina gecmektedirler. Fenolik bilesenler insan
viicudunda antioksidan gérevi istlenmekte, dnemli vitaminlerin emilmesine yardimci
olmaktadir. Ayrica prostatlangdin denilen ve insan hiicrelerinde de bulunan viicudun
kendini yenilemesinde énemli yeri olan bir maddenin Gretimini saglamaktadirlar.
S6z konusu bu dogdal bilesenler ayni zamanda zeytinyaginin duyusal 6zelliklerini
de etkilemekte ayrica saglikli ve uzun yasamak icin vazgecilmez olmaktadirlar. Bu
bilesenler zeytinyaginin duyusal 6zelliklerinde de biylk rol almaktadir. Naturel
zeytinyagi, duyusal 6zellikleri yoniiyle, zeytin cesidine, ekolojik sartlara, yoreye,
agdacin beslenme durumuna, mevsimin nasil gectigine, zeytinin islenme sekline,
olgunluk derecesine, hasat zamanina ve depolama sartlarina bagl olarak biinyesinde
bulunan ylizden fazla tat ve koku maddeleriyle degisik 6zellik gostermektedir.
Naturel Zeytinyaglari kalite 6zelliklerine gore 3 sinifta yer alir. Zeytinyaglarinin
siniflandiriimasinda kimyasal analiz sonucu belirlenen naturel sizma, naturel birinci
ve ham zeytinyadi sinifina giren zeytinyaglari duyusal analiz ile de siniflandirilarak
gercek kalitesi ortaya konmus olur. “Duyusal Analiz” Gidalarin isitme, dokunma,
koklama ve gérme duyulari ile algilanan karakteristiklerini hissetmek, 6l¢mek,
analizlemek ve yorumlamak icin kullanilan bilimsel bir yontemdir. Zeytinyadinda
duyusal test ise, naturel zeytinyaginin koku ve tad duyulari ile analiz edilmesidir.
Duyusal Testler ile zeytinyadinin pozitif 6zellikleri ve kusurlari belirlenir.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyadi, Duyusal analiz, Tadim kriteri
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Anadolu’da Zeytinyadinin Bazi Halk Tedavilerinde Kullanimi

Alparslan Santur

Folklor Arastirmacilan Vakfi, Ankara
E-posta: alparslansantur@hotmail.com

Zeytin agacinin olgun meyvelerinden stkma yoluyla elde edilen yagi (Oleum olivarum)
Anadolu’da geleneksel tedavi uygulamalarinda yaygin olarak kullanilmaktadir.
S6z konusu tedavi uygulamalarinda zeytinyaginin baska maddelerle karistirilarak
da kullanildigt gériilmekle birlikte, bu calismada zeytinyaginin tek basina kullanildigt
halk tedavi uygulamalarina yer verilmistir.

Ates, bademcik, bel agrisi, bogmaca, bronsit, burkulma gibi hastaliklarda ilgili
bolgeye zeytinyadi siriilmesi; barsak tembelligi, bobrek tasi, idrar zorlugu gibi
hastaliklarda zeytinyadt icilmesi; g6z yorgunlugu ve kulak agrisi gibi hastaliklarda
ilgili organlara zeytinyagi damlatilmasi zeytinyaginin yogun olarak kullanildigt
uygulamalardir.

Zor dogumlarda ebenin eline zeytinyagi stirmesi veya kirik, cikigin tedavisi sirasinda
ilgili bolgelerin zeytinyadi ile ovularak tedaviye gecilmesi gibi uygulamalar ise,
zeytinyaginin kaygan o6zelliginden faydalanmaya yo6nelik islemlerdir.
Rasyonel gérinimld bu islemlerin yaninda sarilikta hastaya zeytinyadi icirilmesi;
bazi tirbelerde bulundurulan zeytinyaginin ziyaretciler tarafindan hastalikli
bélgelerine sirilmesi veya riyasinda zeytinyagi géren hastanin iyilesecegine
inanilmasi; nazardan kaynaklandi§ina inanilan hastaliklarda zeytinyagindan
yararlanmaya yonelik irrasyonel gorinimli uygulamalar da gorilebilmektedir.
Bu uygulamalarin bir bélimdntn hastaliklarin tedavisiyle dogrudan iligkisi
bulunurken, 6zellikle irrasyonel gérinimld uygulamalarin, halkin geleneksel
disince sisteminden kaynaklanan dinsel/blytsel pratikler cercevesinde
degerlendirilmesinde yarar gortlmektedir.
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Zeytin Sanayi Yan Uriinlerin Degerlendirilmesi

Caglar Tutkun, Ali Goncii

Ordu Universitesi, Ordu
E-posta: goncuali@hotmail.com

Zeytinden, zeytinyagi ve sofralik zeytin dretildikten sonra kalan yan Grlinlerin
degerlendirilmemesi cevre kirliligine sebebiyet vermektedir. Zeytin sanayi yan
rtnleri olan; zeytin yaprad, pirina ve zeytin karasuyunun 6zellikle fenolik bilesik
agisindan zengin oldugu ve degerlendirilmesi durumunda hem ekonomik anlamda
hem de cevre koruma anlaminda yararlar saglayabilecegdi diistintlmektedir. Bu
derlemede zeytin sanayi yan drtnleri ve bu yan Urtinlerin degerlendirilme
yontemlerinden bahsedilecektir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin sanayi, Yan (riin, Karasu, Pirina
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Zeytin Yapragi, Karasu ve Pirinada Bulunan Antimikrobiyal Maddeler

S. Seda Goksen, Ozlem istanbullu

Hitit Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii, Corum
E-posta: ozlemistanbullu@hitit.edu.tr

Yapilan bu derlemede, zeytin isleme yan driinlerinden olan zeytin yapragi, zeytin
karasuyu ve pirinanin yapisinda bulunan fenolik bilesenlerin icerikleri ve kimyasal
yapilari ile antibakteriyel, antiviral ve antifungal etkileri {izerine yapilan gtincel
calismalar ele alinmustir. Bu amagla, literatlirde zeytin yapragi, karasu ve pirinada
bulunan antimikrobiyal maddeler ile ilgili yapilan calismalar incelenip degerlendirilmis
ve yapilan arastirmalar ile ilgili giincel bilgiler derlenmistir.
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Zeytin Atig1 (Pirina) Kullanilarak Everzol Red 3bs Boyar Maddesinin
Sentetik Atiksudan Giderimi

Celalettin Ozdemir', Muhammed Kamil Oden’, Hamza Aysan’

ISelcuk Universitesi, Miih.-Mim. Fakiiltesi, Cevre Miihendisligi Bélimd, Konya
2Selcuk Universitesi, Sarayonii M.Y.0., Cevre Koruma ve Kontrol Programi, Konya
E-posta: muhammedkoden@selcuk.edu.tr

Diinyadaki nifus artisinin ekonomik gelisimlere sebep olmasinin yaninda dogal
kaynaklarin tliketilmesinde de paralel olarak artisa neden olmaktadir. Artan
hammadde ihtiyacini karsilayacak enerji tretimi ve atiklarin sebep oldugu ¢evre
kirliligi 6nleyecek tedbir ve dnlemler alinmasinin zorunlulugu ¢ok énemli bir hale
gelmektedir. Cevre kirliliginde ise en 6nemli basliklardan olan atiksu aritimi ve
aritim teknolojileri konularinda bilimsel arastirmalar devam etmektedir. Atiksularin
bilinen bircok kirlilik parametrelerinin icerisinde son yillarda dikkati Gizerine ceken
bir parametre ise renk parametresidir. Renkli atiksular tekstil, kagit, deri, gida,
boyama gibi v.b. endstrilerden olusmaktadir. Pirina ise zeytinin yagdi ¢ikarildiktan
sonra geriye kalan cekirdek, kabuk ve posadan olusan bir yan drindur.
Bu calismada ise Everzol Red 3BS kullanilarak hazirlanan renkli sulu ¢6zeltiden
adsorpsiyon yontemi ile boyar madde giderimi arastiriimis ve adsorbent olarak kuru
halde pirina kullantimistir. Adsorpsiyon deneylerinde calkalamalr inkiibatér adsorbent
ile adsorbat arasindaki temasi saglamak tGzere kullanilmistir. Calismanin etkinligini
kanitlayabilmek izere siireye, doza, hiza, sicakliga ve pH'ya bagl calisarak optimum
diizeyde en iyi verim elde edilmeye calisiimistir. Calismanin kinetik ve izoterm
calismalari da yapilmistir. Adsorpsiyon islemleri neticesinde 2 saat temas stiresi,
200 rpm karistirma hizi, pH 8 ve 25 °C sicaklikta degerlerinde adsorbent/boya orani
olarak 0,50 g /25 mL olarak belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Adsorpsiyon, Pirina, Zeytin atigi, Everzol Red 3BS, Renk
giderimi
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Zeytinyagi Atig1 Prinanin Farkh Sekillerde Degerlendirilmesi

Yasemin Ergiin

Giresun Universitesi, Giresun
E-posta: ysmnergn@windows.com

Zeytinyagi atigi olan prinanin, uygun kosullarda degerlendirilmesiyle bir¢cok kullanim
alani bulunmaktadir.

Zeytinyad1 teknolojisine gore prina, yaklasik % 2-12 arasinda yag icermekte olup
yenilenebilir enerji kaynaklari i¢inde % 8.27 gibi bir degere sahiptir. Yakit olarak
kullanimi s6z konusu olan prina, distk kalorili linyit kdmuriyle birlikte de
kullanilabilmektedir. Yakit eldesi, piroliz ve gazlastirma yontemleriyle
gerceklestirilmektedir. Ik uygulanan yontem piroliz olup devaminda gelen gazlastirma
islemiyle, organik maddeler oksijensiz ortamda, ylksek sicakliklarda parcalanarak
karbonmonoksit gibi yanabilen gazlar agiga cikmaktadir. Aktif karbon ise bitkisel
orijinli, karbonlu yapilarin 6ncesinde karbonizasyon sonrasinda ise aktivasyon
stirecleriyle elde edilmektedir. Karbonizasyon siirecinde uygulanan islemler karbonlu
maddelerin oksijensiz ortamda pirolizlenmesine dayanirken, aktivasyon stirecindeki
islemler genel olarak kimyasal maddelere dayanmaktadir. Kompost giibre olarak
da kullanim alani bulan prina, mikroorganizmalar tarafindan ortam oksijeni
kullanilarak organik maddelerin biyokimyasal yolla ayrismasi sonucu elde
edilmektedir. Bu sayede toprak humusca zenginlesirken, suni giibreler bitkiler
tarafindan daha fazla alinabilmektedir. Ayrica prinada mayalanma yoluna gidilerek
lipaz retimi gerceklestirilebilmektedir.

Temel amag; insan ve onu biytik 6lciide etkileyen ¢evrenin korunmasi ve yenilenebilir
enerji kaynaklarinin potansiyelini artirmaktir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin, Yag, Zeytinyagi, Atik, Prina.
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Zeytin Endiistrisi Atig1 (Pirina) Kullanilarak Yapilmis Olan Kirletici Giderimi
Calismalar Arastirmast

Fatma Arici, Aysenur Cosgun

Selcuk Universitesi, Saray6nii Meslek Yiksek Okulu, Konya
E-posta: kartanesi_fatma@windowslive.com

Gelisen ve degisen diinyamizda yer alan atiksu ve su aritma calismalari sirasinda
kullanilan bircok malzeme ve materyal bulunmaktadir. Bu malzemelerden en fazla
tercih edilenleri ise dogal malzeme ve cevresel tehtid olan atiklarin kullanimi
calismalaridir. Sebebi ise kendi basina cevresel tehtid olarak karsimiza ¢tkan bu
malzemelerin baska bir gevresel tehtid olan diger bir atigin giderilmesinde aritma
malzemesi kullanimi olmast ayni 2 farkli atigin aritilmasindan ileri gelmektedir. Bu
baglamda pirina zeytin endistrisinden kaynaklanma ve aritilmasi gereken bir
materyal olarak karsimiza ¢cikmaktadir. Pirina ile yapilan atiksu aritiminda ise pirina
ekonomik bir deger kazanmakta ve ayni zamanda baska bir atiksuda yer alan KOI,
Renk ve Agir Metal gibi parametreler giderilebilmektedir. Bu kapsamda egitim ve
Ogretimiz sirasinda yer alan seminer dersi kapsaminda literatlirde yer alan zeytin
atigi (pirina) ile yapilmis akademik makale ve tezler arastirilmistir. Arastirilan tez
ve makalelerin optimizasyon kriterleri ve elde edilen verimleri kiyaslanarak calismamiz
kapsaminda degerlendirilmistir.
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Cevresel Atik Olan Pirina ile Yapilmis Olan Sentetik ve Ham Atiksu Aritim
Calismalar Arastirmasi

Biisra Yildiz, Galip Aydogan

Selcuk Universitesi, Saray6nii Meslek Yiksek Okulu, Konya
E-posta: aydogan_galip00@hotmail.com

21. ylizyllda karsimiza ¢ikan en biyik tehtid ¢evre konusunda yapilan eksik aritim
calismalari ve mevzuat hitkiimlerine uyumun tam anlamiyla yapilamamasidir. Bu
baglamda yapilan uluslararasi kamuoyu calisma ve sdzlesmeleri yaninda
bilinclendirme egitimleri ya yetersiz kalmakta ve yahut tlkelerin daha 6énemli
gordukleri konular karsisinda gereken ilgiyi bulamamaktadir. Dinyamizda ise
gelisen teknoloji ve niifus artisinin ekonomik gelisimlere sebep olmasinin yaninda
dogal kaynaklarin tiiketilmesi ve mevcut dogal ortaminda gereken ilgiden mahrum
birakilmasi; ¢evre ve bilesenlerinin 6nemini arttirmakta ve aritim ¢alismalarina
dikkatleri toplamaktadir. Atiksu bu kirleticilerin en ¢ok karsimiza ¢tkan kismint isgal
etmektedir. Diinya Saglik Orgutiiniin (WHO) cevre ile ilgili yapmis oldugu aciklama
ve sayisal veriler tablonun ne kadar trkitiici oldugunu gostermektedir. Atiksu
aritiminda bircok metod ve malzeme kullanilmaktadir. Bunlarin en ¢ok dikkat
cekenleri ise dogal kokenli olan veya bazi sektor atiklarinin kullanildigt calismalaridir.
Zeytin enddstrisi atigi olan pirina ise bazi renk, KOI, Agir Metal gibi parametrelerin
gideriminde adsorbent olarak kullanilmaktadir. Pirina tam anlamiyla zeytinin yagi
cikarildiktan sonra geriye kalan ¢ekirdek, kabuk ve posadan olusan bir yan Griind(r.
Bu kapsamda egitim ve 6dretimiz sirasinda yer alan seminer dersi kapsaminda
literattrde yer alan zeytin atigi (pirina) ile yapilmis akademik makale ve tezler
arastinilmigtir. Arastirilan tez ve makalelerin optimizasyon kriterleri ve elde edilen
verimleri kiyaslanarak calismamiz kapsaminda dederlendirilmistir.
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Zeytin Atiklar1 ve Adsorbsiyon Teknigi

Nurhayat Kazan, Fatih Kirbayir, Didar Uciinciioglu

Cankari Karatekin Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii, Cankiri
E-posta: didaru@karatekin.edu.tr

Zeytinyadt Uretimi esnasinda olusan atiklar, genel olarak presleme isleminde olusan
pirina (zeytin kati atiklari ve zeytin cekirdedi) ile zeytin 6z suyu (karasu) olarak
siniflandirilabilmektedir. Bu atiklarin cevreyi kirletmeden aritilmasi, zeytinyagi
Ureticisi olan tim tlkelerde 6nemli bir gereklilik olarak gorilmektedir. Karasu,

ylksek organik madde icerigi ve sahip oldugu ytksek BOI (28700-90200 mg/L),

KOI (49500-208000 mg/L), AKM (9600-23000 mg/L) seviyeleri nedeniyle aritilabilirligi
gig olan atiksulardan sayilmaktadir.

Adsorbsiyon, akiskan fazda ¢ozinmiis haldeki belirli bilegenlerin bir katt adsorbent
yiizeyine tutunmasina dayanan ve faz ylizeyinde gériilen ylizeye tutunma olayidir.
Adsorbsiyon isleminde adsorblanan tiirlere yani ylzeye tutunan maddelere adsorbent
denilmektedir. Adsorpsiyon, adsorbent ile adsorban arasindaki etkilesime goére
fiziksel veya kimyasal olabilmektedir.

Karasuyun adsorbsiyon yontemi ile KOI ve BOI gideriminde pomza tasi, zeolit, killer,

kitosan, seltiloz, lignin, aktif karbon gibi maddeler kullaniimaktadir. Bu calismada,

adsorbsiyon teknigine ait termodinamik incelemeler ile cesitli izotermler
degerlendirmeye alinmistir.

Anahtar Kelimeler: Karasu, Adsorpsiyon
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Zeytin Karasuyunun Organik Tarimda Giibre Olarak Kullanimini Kolaylastirmak
Amaciyla Tasarlanan Yapay Lagiin Teknigi

Hiisniye Ece Cetin, Serya Isik

Akdeniz Universitesi, Antalya
E-posta: ececetin_07@hotmail.com

Zeytinyag1 fabrikasi sivi atigi karasu Akdeniz Glkelerinde oldugu gibi Tiirkiye'de de
onemli ¢evre sorunlarina neden olmaktadir. Karasuyun araziye veya sucul bir ortama
dikkatsizce ve yasal olmayan bir sekilde desarj edilmesi 6nemli ¢evre sorunlarina
neden olmaktadir. Halen karasuyun bertarafinda ticari olarak uygulanabilecek bir
aritma yontemi gelistirilememistir. Bunun nedeni karasudaki ytksek fenol, lipid,
organik madde yukleri ve fitotoksik etkileriyle ilgilidir. Bununla birlikte bu atiklar
biyik dlclide organik madde ve geri kazanilmasi mimkin olan 6zellikle N ve K
gibi bitki besin elementlerini icermektedir. Yurdumuz topraklarinin organik maddece
fakir olmasl, ¢esitli tarimsal atiklarin degerlendirilmesini gerektirmektedir. Karasuyun
oOzellikle on islemi takiben topraga ilavesi veya diger organik kokenli maddelerle
kompost yapilmasi sonucu dogal topraktaki humik asit benzeri bilesiklerin olustugu
ve toprak diizenleyici olarak kullanilabilecekleri vurgulanmaktadir. Bu poster
sunumunun amaclt, zeytin karasuyunun giibre olarak degerlendirilmesine ve
buharlasma stresinin kisaltilmasina katki saglayacagi disiinilen yapay lagin
yapim tekniginin paylasiimasidir.
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Zeytinyagi Karasuyunun Elektrokoagiilasyonu ve Fenton Prosesi ile Aritilmasi

Meltem Kahraman, Fatma Uysal, Didar Uciinciioglu

Cankari Karatekin Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii, Cankiri
E-posta: didaru@karatekin.edu.tr

Zeytinyad Uretiminde ortaya ¢tkan karasuyu, ylksek biyokimyasal oksijen ihtiyaci
(15-135 g/L), kimyasal oksijen ihtiyaci (37-318 g/L), askida kati madde (6-69 g/L),
toplam fenol (2-5 g/L) ve yiiksek organik madde icerigi nedeniyle ekolojik kirlilige
sebep olmaktadir. Akdeniz havzasinda yer alan (ilkelerde karasuda atik degerlendirme
yapilmasina ve karasuyun cevreye verdigi toksik zararin giderilmesine ydnelik
prosesler gelistirilmistir.

Karasuyun aritiminda kullanilan prosesler termal yontemler (buharlastirma ve
yakma), laglinde buharlastirma ya da sulama amach kullanma, seyreltme,
flotasyon/¢okeltme, membran filtrasyonu, aerobik ve anaerobik biyolojik aritma,
kimyasal ve elektrokimyasal aritma, hayvan yemi olarak kullanma, adsobsiyon,
elektroliz ve ileri oksidasyon prosesleri olarak siralanabilmektedir.
Elektrokoagiilasyon deneylerinde korozyona dayanikli cam ve polietilen malzemeden
yapilmis dikdortgen elektrokoagilasyon reaktorleri kullaniimaktadir. Reaktdrler
¢Ozeltiye tamamen batmis durumda olacak sekilde yerlestirilmekte, deneylerde
paslanmaz celik ve aliminyum elektrotlar kullaniimaktadir. Akim ve voltaj kontrold
cogunlukla dijital dogru akim gi¢ kaynadi ile saglanmaktadir. Fenton deneylerinde
ise karasuyun kendi pH’sinda ve ya fenton reaktani icin belirlenen uygun pH
degerinde gerceklestirilmektedir. Bu prosesin atik su aritimindaki basarisi ylksek
oksidasyon potansiyeline sahip OH. radikallerinin (2,8 V) olusumuna dayanmaktadir.
Olusan OH. radikalleri RH gibi organik maddelerle hizli ve etkili bir sekilde tepkimeye
girmektedirler. Bu nedenle, Fenton prosesi oksidasyon ve koagtlasyon proseslerini
barindiran cift aritim etkisine sahip olan etkin bir proses olarak degerlendirilmektedir.
Bu calismada karasuyun koagiilasyon ve oksidasyon yontemleriyle organik madde
giderimi incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Elektrokoagiilasyon, Fenton prosesi
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Karasudan Biyohidrojen ve Biyometan Uretimi

Biisra Nur Celik, Tiilay Sahin, Didar Uciinciioglu

Cankari Karatekin Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida miihendisligi Bolimii, Cankiri
E-posta: didaru@karatekin.edu.tr

Karasu kiitlece %83-96 su, %3.5-15 organik madde, %0.5-2 mineral tuzlardan
olusmakta, organik kisim ise %1.0-8.0 sekerler, %0.5-2.4 azotlu bilesikler, %0.5-1.5
organik asitler, %0.02-1.0 yaglar, %1.0-1.5 arasinda fenol ve pektin icermektedir.
Karasu, asidik pH (3-5.9) ve yiiksek organik madde icerigine sahiptir. KOI/BOI5
orani 2.5-5 arasinda ve KOI degeri 220 g/L'ye kadar cikabilmektedir. Onemli miktarda
potasyum, magnezyum ve fosfat tuzlari, lipit icermektedir. Zeytin karasuyu, icerdigi
ylksek organik potansiyeli nedeniyle ¢evre kirlenmesine sebep olurken, icerdigi
azot ve potasyum gibi cok onemli bitki besin elementleri ve organik maddeler
nedeniyle uygun islemler sonucu topragin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini de dikkate
alinarak sivi ve kati giibre olarak kullanilabilmektedir.

Bu ¢alismada, zeytinyadi tretiminde atik olarak elde edilen karasuyun, biyohidrojen
ve biyometan Uretiminde degerlendirilme imkanlart arastiriimistir. Karasudan
fakdltatif anaerob mikroorganizmalar, Rhodobacter sphaeroides,
Rhodopseudomonas palustris gibi bakteriler kullanilarak direkt gines 1sigindan
organik ve inorganik substratlardan bir ya da iki asamali fotofermentasyon prosesleri
ve karanlik fermantasyon teknigi ile CSTR reaktorlerde biyohidrojen ve biyometan
liretimi gerceklesebildigi gérilmastir.

Zeytin karasuyu, zeytin Uretimi gerceklesen bircok diinya Ulkesinde problemli bir
atik olup, aslinda biyohidrojen ve biyometan {retimine kaynak olarak goriilmesi
gereken 6nemli bir ciktidir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin karasuyu, Biyohidrojen Gretimi, Biyometan Gretimi
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Zeytin Karasuyu Biyoaktif Bilesenlerinin Antioksidan Etkileri

Tayibe Yagmur Eker, Didar Uciinciioglu

Cankari Karatekin Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida miihendisligi Bolimii, Cankiri
E-posta: didaru@karatekin.edu.tr

Zeytinyadt Uretim asamalarinda zeytin meyvesi, yikama, kirma, ezme, yogurma ve
ayristirma Uretim sirasinda zeytin meyvesi kaynakli bircok ¢6ziinmiis organik bilesigi
blnyesinde bulunduran karasu ve prina atik madde olarak elde edilmektedir.
Karasuda bulunan baslica bilesenler; %82.5 su, %1.8 anorganik bilesikler, %1.0
lipitler, %2.0 azotlu bilesikler, %7.5 sekerler, %1.5 organik asitler, %1.5 polialkoller,
%1.5 pentozlar ve tanen, eser miktarda glikozitlerdir. Antioksidan 6zellik gosteren
fenolik bilesikler hidrofilik fenoller (fenolik alkoller, fenolik asitler, fenil alkoller,
sekoiridoidler, flavonoidler ve lignanlar), tokoferoller (?-tokoferol, &-tokoferol, ?-
tokoferol), sekualen ve karotenoidler (lutein, violaksantin ve neoksantin) olarak
gruplandiriimaktadir. Ozellikle hidrofilik fenoller grubu biyoaktif bilesikler olarak
da adlandirmaktadir. Bu gruba flavonoidler, lignanlar, sekoiridoidler ve fenolik
asitler girmektedir.

Fenolik bilesiklerin sahip oldugu antioksidan etki hem in-vivo hem de in-vitro olarak
degerlendirilmektedir. Yiksek derecede reaktif olan serbest radikaller farkl molekiiller
ile kolayca reaksiyona girebilmekte ve bdylece canli dokuya zarar verebilmektedir.
Antioksidanlar serbest radikallerle reaksiyona girerek hticrelere zarar vermelerini
onlemektedirler. Bu mekanizma, canli dokularda ylUksek konsantrasyonda DNA
oksidayonunu azaltmakta, kan alyuvarlarini oksidatif hasara karsi korumakta,
biyomembran i¢inde radikal bloklayici etki gostermekte ayni zamanda satisa sunulan
zeytinyaglarinin raf 6mrii ve oksidasyon stabilitesini de etkilemektedir. Bu ¢alismada
zeytin meyvesinde olup suda ¢6ziinmek sureti ile karasuya gecen fenolik bilesenlerden
biyoaktif dzellik gdsteren yapilarin, antioksidan 6zellikleri ve mekanizmalari
actklanmaya calisiimistir.

Anahtar Kelimeler: Karasu, Biyoaktif bilesenler, Antioksidan etki
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Organik Zeytin ve Zeytinyaginda Pazarlama

Cebrail Avan, Tugay Erden, 0zge Corbaci

Kastamonu Universitesi, Tagkprii Meslek Yiksekokulu, Organik Tarim Programi, Kastamonu
E-posta: gsahin@kastamonu.edu.tr

Diinya zeytin ve zeytinyaginda énemli dretici Glkeler arasinda yer alan Tirkiye,
maalesef titketim ve ihracatta ayni basariy1 gésterememektedir. Bu nedenle {iretimden
tiiketime, pazarlamanin tim asamalarinda yeni ve farkli anlayislarin benimsenmesi
gerekmektedir. Bu durum, ekonomik anlamda ge¢im kaynagi dogrudan zeytin ve
zeytinyagina bagimli olan yorelerde yasamin strdralebilirligi icin ¢cok daha
onemlidir. Ulkemizde zeytinlikler hafif eGimli yamacg arazide yer almakta ve Gretim
daha cok geleneksel olarak yapilmaktadir. Zeytinlikler daha ¢cok miras yoluyla
atadan kaldigi icin, modern tarim uygulamalari nispeten az yapilmakta ve bu
nedenle de verim disiik olmaktadir. Bu disikligin getirdigi ekonomik kayiplart
avantajli bir duruma déndstirerek organik yetistiricilige gecilmesi saglanmalidir.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyagi, Sofralik zeytin, Organik tretim
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Zeytinyagindaki Tiiketici Endeksli Ekonomik Stratejiler

Aysegiil Bityiikbezgin, Didar Uciinciioglu

Cankar Karatekin Universitesi, Miithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Bolimii, Cankiri
E-posta: didaru@karatekin.edu.tr

Diinya zeytinyagi ihracatinin yaklasik %93’ AB Ulkeleri, Tunus, Tlrkiye, Suriye,
Fas, Arjantin, Avustralya, Sili Ulkeleri tarafindan gerceklestirilmektedir. Dinya
zeytinyadt ithalatinda adi gecen tlkeler arasinda AB Ulkeleri, ABD, Brezilya, Kanada,
Japonya, Avustralya, Cin, Rusya Federasyonu, Israil ve Meksika yer almaktadir.
Avrupa Birligi zeytinyagi tretiminde kendi kendine yetebilmekte olup ayni zamanda
da zeytinyad ticaretinde s6z sahibidir. Etkili promosyon kampanyalari ile birlikte,
AB'nin Ortak Tarim Politikasi ¢ercevesinde sagladigi destekler, Uretici ilkelerin bu
konuma gelmelerinde dnemli katkida bulunmustur.

Tarkiye'nin sezonlar itibart ile zeytinyag tretimi 2012-2013 sezonunda 195 bin ton
olarak gerceklesmistir. Ulkemizin ihracat oran1 2011-2012 yilinda 20 bin ton olarak
kayitlara gecmistir. Ulkemizde zeytinyadi fiyatlarini dolayisiyla zeytin meyvesinin
ekonomiye katki payini etkileyen temel unsurlar, zeytin yetistiriciliginde yasanan
yillik periyodisite, hasat maliyetleri (hasat zamani, sekli ve iscilik), gériinen zeytin
hastaliklari ve saglikli agacg sayist, yillik giibreleme ve ilaclama maliyetlerinin oldugu
ifade edilmektedir. Ayrica sezon dncesinde belirlenen rekolte tahminleri de fiyat
lizerine etkili olmaktadir.

Tiiketicilerin kaliteli zeytinyagina bakis acisi ve giderek artan saglik bilinci ile dogal
yollarla Gretilmis yerel Grtinlere olan talep nedeniyle, diinya ticaretinde markalasmis
zeytinyaginin dneminin daha da artmasi beklenmektedir. Avrupa Birligi tarafindan
1992 tarihinden bu yana uygulanan mense (Protected Designation of Origin, PDO),
mahrec (cografi koken, Protected Geographical Indication, PGl) ve geleneksel riin
(Traditional Speciality Guaranteed, TSG) gibi cografi isaret uygulamalari sayesinde;
“kalite” tlketici acisindan garanti altina alindigi gibi, bu uygulamalar sayesinde
tretici de ekonomik fayda saglamaktadir. Ulkemizde, Turk Patent Enstitisi'nden
tescil edilmis 4 adet (Ayvalik, Nizip Edremit Korfez Bolgesi ve Giiney Ege Zeytinyaglart)
zeytinyadt, 2 adette (Aydin ve Gokceada zeytinyaglar) tescil bagvurusu bulunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Marka, Kalite glivencesi
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Zeytinyaginin Aydin Ekonomisindeki Yeri

Merve Yabar, Sevda Karakas, Duygu Mustak, Nurhan Naz Kocademir,
Kazim Kizildag

Adnan Menderes Universitesi, Kok Meslek Yiiksekokulu, Gida isleme Boliimii, Aydin
E-posta: yeliztkgl_gida@hotmail.com

Ulke ekonomisine katkisi ve kirsal alandaki insanlarin yasamlarinin iyilestirilmesi
amaci ile devlet tarafindan cesitli sekillerde desteklenen zeytincilik sektori 6z
kaynaklarin degerlendirilmesinde ve istihdam yaratmada yiksek katma deger
getirisi ile tarim ekonomisinde 6nemli bir yere sahiptir. Ulkemizde zeytin ve zeytinyagt
tretiminde Ege Bolgesi ilk sirada yer alirken toplam agag varliginin %20'den fazlast
Aydin ilinde bulunmaktadir. Bu derlemede zeytinyadinin Aydin ekonomisindeki
yeri ve 6nemi incelenmis bu alandaki eksiklikler ortaya konulmaya calisiimistir.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyadi, Aydin, Ekonomi
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Atatiirk Bahce Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii’'nde Yiiriitilmekte Olan
Zeytin Ar-Ge Projeleri

Yasin Ozdemir, Engin Giiven, Aysun Oztiirk

Atatiirk Bahge Kilttrleri Merkez Arastirma Enstitisi, Yalova
E-posta: gidaciyasin@hotmail.com

Atatiirk Bahce Kltirleri Merkez Arastirma Enstitiisi meyvecilik, bagcilik, sebzecilik,
sts bitkileri, tibbi ve aromatik bitkiler, bitki sagligi, toprak ve su kaynaklari, tarim
ekonomisi ve gida teknolojisi konularinda ulusal ve uluslararasi seviyede arastirma
ve gelistirme faaliyetleri ytriitmektedir. Bu kapsamda Ocak 2014 itibariyle Enstitii'de
ylr{tiilmekte olan zeytin ile ilgili 6 adet ulusal Ar-Ge projesi mevcuttur. Bunlar
melezleme ile yeni zeytin cesitlerinin elde edilmesi (4. kisim), Gemlik cesidi zeytinde
farkli tipteki sarsicilarin titresim karakteristiklerinin hasat performansina etkisi
(doktora tezi), Organik zeytin yetistiriciliginde bah¢e zemin yénetimi - Organik
zeytin yetistiriciliginde 6rtl bitkisi ve mal¢ kullaniminin verim, kalite ve gevreye
olan etkileri Gzerine arastirmalar (doktora tezi), Bazi melez zeytin tiplerinin yag
o6zelliklerinin belirlenmesi, Kurutma ile sofralik zeytin tretimi ve triin dzelliklerinin
belirlenmesi ve Organik zeytin drtinlerinin gelistirilmesi ve trtin 6zelliklerinin
belirlenmesi projeleridir. Ayrica Enstitd 1 Ekim - 24 Aralik 2013 tarihlerinde
Uluslararast Zeytin Konseyi desteqi ile Zeytin ve Cocuk isimli bir projeyi
gerceklestirmistir. Bu arastirmada Enstiti’de 2014 yilinda ytritilmekte olan zeytin
ile ilgili projeler hakkinda bilgiler verilmesi amaclanmigtir.

Anahtar kelimeler: Zeytin, Zeytinyadi, Melez zeytin, Organik zeytin, Zeytin hasadi
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Deprem Etkisinde Zemin Parametresi ve Tasima Giicii Degisimlerinin
incelenmesi

Ali Ates, Burak Yesil, Baran Toprak

Selcuk Universitesi, Konya
E-posta: ilkerozkan@yahoo.com

Kaynasli (Dlzce), Kuzey Anadolu Fay zonunun 6nemli segmentlerinden Mudurnu
civarinda 2 kola ayrilan Diizce fayinin Kuzey segmenti zonunda yer alan, birinci
derece deprem boélgesi niteliklerine sahip bir Pliyo-Kuvaterner ¢cokelme alanidir.
Arazide Standart Penetrasyon Testi (SPT) calismasi yapilmis, laboratuvar deneyleri
ile zemin Orneklerinin fiziksel-mekanik 6zellikleri belirlenmistir. Calisma alaninin
deprem etkisinde geoteknik parametrelerinin ve buna bagli zemin tasima gic
degerlerinin degisimi arastiriimustir. Ayrica deprem etkisinde zemin parametrelerinin
degisecedi disiincesiyle, zeminin icsel strtiinme acisindan yola ¢ikilarak yapilarin
tasarimina teskil edecek tasima gicli parametreleri incelenmistir.
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Celal Bayar Universitesi Akhisar Meslek Yiiksekokulu Tanitimi

Biisra Ovez, Merve irem Ozen, Ozlem Giirbiiz Kilig

Celal Bayar Universitesi, Akhisar Meslek Yiiksek Okulu, Akhisar, Manisa
E-posta: busraovez228@gmail.com

Akhisar Meslek Yiksek Okulu, iki yillik egitim -6gretim hizmeti vermek tzere
26.05.2000 tarihinde kurulmustur. Meslek Yiiksek okulumuz ¢addas mesleki teknik
egitimin gerektirdigi bilgi beceri ve teknolojik gelismelerde yiiksek kalite standartlara
sahip, ulusal ve uluslararasi platformlarda aranilir teknik elemanlar yetistiren 6nct
bir egitim kurumu olmakla ilgili calismalarint strdirmektedir. Mevcut
programlarimizla Glkemizin otomotiv, makin, elektrik, bilgisayar, kiimes hayvanlari
yetistiriciligi, zeytincilik ve pazarlama sektoriinde nitelikli, hem 6zel hem de kamu
sektoriinde kendine giiveni ylksek, cabuk ve dogru karar verebilen, problem ¢6zme
yetenedi ylksek, cagim gerektirdigi teknolojiye ayak uydurabilen nitelikli ara eleman
ihtiyacini karsilayabilmektedir. Meslek Yiiksek okulumuz teknik bilimler alaninda
sanayinin ihtiya¢ duydugu ara eleman olmak isteyen, saglikli iletisim kurabilen,
sorumluluk alabilen, kendine giivenli, Giretken ve yaratici, gelismelere acik, kendisi
ve toplumla barisik, teknolojik gelismeleri takip edebilen, mesledini 6§renmeye
merakli, Atatlrk ilkelerine bagli, laiklige ve demokrasiye inanmis bireyler yetistirmeye;
6zgln bilgi treten ve bilgiyi paylasarak toplumun yasam boyu egitim ve gelisme
stirecine katkida bulunmay1 hedef edinmistir.





