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Kimsenin

TURK ZEYTINYAGI’n1

kotu uretmeye hakki yoktur.
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GIDA TARIM VE HAYVANCILIK
BAKANLIGI
AYDIN iL MODORLOGO

Zeytinden Elde Edilen Her Yag

\Zeytlnyam I!o!lldlt

Zeytinyad:: besin degerleri ve saghk ydninden en
Ostn bitkisel yogdr. limizde yetistiilen memecik
cesidi zeytinden elde edilen zeytinyag: en kalitel
zeytinyaglan arasinda kabul ediimektedir,

Zeytinyaginin Ustin dzeliklere sahip oimasi ve bu
&zeliklerin korunmasindaki en dnemii faktérler; hasat
zamani, hasat sonrasi bekleme siresi, sikim teknikleri
ve depolamadir

Zeytiny:

kalitesi yen Faktorl

+ Hasat Zamam %40

« Hasat sonrasi Bekleme Siiresi %15
« Sikim Teknikleri %40

+ Depolama %5

Zeytin Hasad: : Zeytin meyvesinin yesil renkten siyah
renge gecligi dénem olan erken olguniuk dénemi
yag kalitesinin en yiksek oldugu dénemdir. Hasat bu
ddnemde baslamalidrr. Zeyfinde hasat geciktikce
yag kalitesi de olumsuz efikilenir. Zeytin hasad; el fle
taraklama ydntemiyle veya zeytin hasat makinesiile
zeytinleri topraga disirmeden sergi kullanarak
yapimalidr,

Yaghaneye Tasima ve Bekletme: Zeytinier kasalar
icinde tasinmalidir. Zeytin asla guval iginde
tasinmamalidir. Guvalda tasnma mecburiyeti varsa
tosima sonrasi cuvalda bekletimemeli, hemen
kasalara aktarimalide. Cuval icerisinde bekietilen
zeytinlerde clrime, kizsma ve oksitienme meydana
geldiginden zeytinyaginin kalitesi ve asitiik derecesi
olumsuz etkilenir.

AYDIN iL GIDA TARIM VE HAYVANCILIK MUDURLUGU

N zEYTiNYAGH

Kk Siki
Torch Edia

Sikim : Sikimda krma isleminden sonra hicbir
asamada hamur veya zeytinyod havaylo temas
eftiriimemelidir. Malaksor isisi ve seperator su isisi en
fazia 27 derece olacak sekilde soguk sikim talep
ediniz. Soguk sikimin zeytinyad: randimanini
distirdugiu dogru degildir. Malaksdrde hamurun
islenme sUresi 25-45 dakika olmahdr. Erken hosat ve
soguk sikim uygulandiginda zeytinyad fenolik
bilesikier (antioksidan madde). vitamin ve mineral
maddelerce zengin olur. Sikim isisi arttkga bu
maddelerde kayplar olur

WWW. aydln tarim.gov.tr

URETIMI

Depolama ve Ambalaj : Sikim sonrasi
zeytinya@:. ambalagjlara hava boslugu
kalmayacak sekilde doldurulmall ve agz hava
almayacck sekide kapatimalidr. Zeytinyad
havaile temas ettiginde her tirll kokuyu geker,
oksitlenir ve kalitesi bozulur.

Zeytinyad: lakh tenekelerde veya krom nikel
kaplarda iksiz kosullarda ve 12-24 derecede
depolanmalidir. Zeytinyad krom-nikel
tanklarda depolanacaksa tankin bos kalan
kismina azot gaz dolduruimalidir.

%&;

ZEYTINYAGININ BASLICA FAYDALARI

* Zengin bir vitamin, mineral ve Omega-3
kaynagidir. Bagisiklik sistemini glclendirir.

« Ideal sekilde hasat edilip islenen zeytinden
elde edilen zeytinyaginda yiksek oranda
bulunan fenolik bilesiklerin antioksidan &zelligi
sayesinde kanser riskini azaltr,

* Kalp-damar hastaliklanna, sindirim ve sinir
sistemine , kemik, cilt ve sa¢ dokusuna iyi gelir.
Hucre yenilenmesinde efkilidir.

* Yanma isis1 yUksek oldugundan kizartmalarda
kullaniimasi daha uygundur.

* Ayncailag sanayinde ve kozmetik sektérinde
kullanilr,

KALITELI ZEYTINYAGININ OZELLIKLERI

* Meyvemsilik: Zeytinyagindaki zeytine 6zgl
meyvemsiferah bir koku ve aromadir.

* Acilik (Bitter): Zeytinyaginda karakteristik
olarak bulunan agiz boslugunda olusan acimsi
tattr.

* Yakicilik: Zeytinyagina 6zgU geniz ve
bogazda olusan yakicilik hissiir.

iHBAR ve SIKAYET HATTI

Gida Tanm ve Hayvancilik Bakanhg:
Aydin il Madiritga

www.aydin.tarim.gov.ir
Detayh Bilgi lgin Il ve lie Midardurlokierimize
Basvurabilirsiniz.

zeytinist

Bir cok kamu ve 0zel
sektorde yer alan kuruluslar
defalarca kalite 1le 1lgil1 afis
ve bilgilendirme calismasi
yapmasina ragmen halen bu

.V.

konuda eksigimiz coktur.

kivrak@gmail.com




Genel kalite kavrami

Kalite insandan insana gore

degismektedir. Pahali olan kalitelt midir?

24.09.2023 © zeytinist kivrak@gmail.com



A% _ — y s~

ambs I PN\ / O Yals
=N |V opPO0I
- b v = "ég) "o

S1zin firmanizin

1 L = = "M veya kendinizin de
“insanlar suyun R e .

listiinde " basina bu tip
yluriidugimu

gorse bana L 5 / dedikodular

doniip, ‘Berti .

ylizemiyor’ AR gelebilir.

diyecekler” N

tvore Du Y abilirsiniz.

Eski Alman milli futbolcu ve teknik direktor




Web sayfas1 tasarimi

sade, basit, anlasilir olmalidir.
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Marka alimi

S1z1 veya bolgenizi tanitacak.

Turkce 1simler son yillarda daha revagta olmaktadir.
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Iskele Kooperatifi p ZEYTIN
YETISTIRICILERI GRUBU;;
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Ha mw

YOUTUBE.COM
marka tescilinde dikkat edilmesi gereken hususlar
av. barbaros ulutas

E& Begen D Yorum Yap

O Rida Caligkan

Salih Yenice
Ne demek marka tescili O‘

2s  Begen Yanitla

-~ Iskele Kooperatifi Salih Yenice marka isminizin t...

24

Marka almadan once
1zlemeniz gereken bir
video youtubeda

mevcuttur.
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Tasarim mutlaka yaptirilacak. Ancak basit¢ce matbaaya gidip iki zeytin resmi alip basmak

tasarim degildir. Tasarim marka degeri agisindan da onemlidir.
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SonNeyi

Sahneyi
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Birakalim mi?
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TORKPATET EvsTTS D PR T S ARKA KR
TESciL BELGI MARKA TESCIL BELGE

Marka No : 2017 79241 - Ticaret

~ MarkaNo : 2009 24880 - Ticaret

Marka Sahibi :GARANTI ZEVTIN ZEYTINYAGH INS. SAN. VE TIC.LTD.
TURKIYE CUMHURIYETI
218 SK. No:12 Ulucak Kemalpasa Lzmir

Emtias: : 29

ilisiktedir.

INYAGI INS. SAD

PASA IZ)

isbu Marka 08/09/2017 tarihinden itibar
08/01/2018 tarihinde tescil edilmistir.

- TURK
PATENT| =

B TURK PATENT VE MARKA KURUMU

J.C.
TURK PATENT ENSTITUSU

MARKA TESCIL BELGESI

Marka No : 2012 105382 - Ticaret - Hizmet

D.S.R.REVNA

Marka Sahibi :SENKA KAGITCILIK ZEYTINCILIK INSAAT
TURIZM OTOMOTIV SANAYI VE TICARET
LIMITED SIRKETI
TURKIYE CUMHURIYETI
MERKEZ MAH. LADIN SOK. TERZILER SIT.
NO:20 K:3 D:3/A YENIBOSNA BAHCELIEVLER
ISTANBUL

Emtias: : 03,29,35

ilisiktedir.

Markalarin Korunmas: Hakkinda 556 Sayih Kanun Hilkmiinde
Kararnameye gore 17/12/2012 tarihinden itibaren ON YIL miiddetle

22/07/2014 tarihinde tescil edilmistir. | '

Prof. Dr. Habip £SAN
Enstitéh Bagkam

‘_TURK PATENT [@] ENSTITUSU
o g e
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Satis yerleri
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TAZE NATURAL
ORGANIK SizmAaf
e Y"INYAGI .

KALEKIM
SU YALITIM
COZUMLERI

BURADA

ZEYTINYAGI
BULUNUR
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Zeytin Bahgelerinde Kalite

© zeytinist kivrak@gmail.com

27



Diinya tizerindeki yayilisi: 30-45 enlem dereceleri

[klim olarak: Iliman

Yillik ortalama sicaklik: 16-21 C°
Yillik toplam yagis miktari: 500-1200 mm

Giinesleme siiresi: En az 5000 h



ZEYTINCILIGIMIZIN SORUNLARI
Ve

Cozum Yollan



Zeytinciligin sorunlari

1) egitim

2) geleneksel zeytin agaci

3) desteklemeler

4) denetim (kayit dis1 tiretim)

5) kalite sorunlar1 — tagsisli (zeytin zeytinyagi)

6) organizasyon yetersizligi (kooperatiflerin yetersizligi)
7) ¢evre sorunlari

8) teknolojik yetersizlikler (ar-ge)

9) projeli plantasyonlara yer verilmeli, yoresel ¢esitlere oncelik verilmesi



10) laboratuvar sorunlari

11) mevzuat sorunlari

12) tanitim sorunlari

13) lisansh depoculuk

14) g1ida glivenligi

15) butik iiretim

16) sektore yonelik politikalarin yetersizligi

17) zeytin verimliligini arttirmaya yonelik 1slah projeleri
18) zeytin/zeytinyagi-saglik iliskisinin incelenmesi

19) cografi 1saretleme

20) ekonomi



[sleme ve Uretim Hatalar1



Toprak isleme Hatalar:

-Gereksiz ve fazla siiriim nedeni ile topraktaki mikroorganizma faaliyetlerinin bozulmasi
-Derin siirim ve aga¢ govdesine 1,5-2 m'den fazla yaklasiimasi nedeni ile aga¢ kok
yapisinin bozulmasi, koklerin kesilmesi (bu sinir icinde kalan kisim, bel veya capa ile 1slah
edilmelidir)

-Fazla derin siiriim sebebiyle topragin i¢ yap1 ve dis goriiniim 6zellikleri bozularak su tutma
kabiliyetinin kalmamasi

-Derin siirtimden dolay1 agaclarda kok mantar1, kok kurtlar1 ve ¢esitli kanser hastaliklarina
yol agma riskinin artirilmasi

-Zeytin bahgelerinde ara tarim yapilmasi
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Giibreleme Hatalar

-Asir1 giibreleme sonucu toprak pH‘sinin bozulmasi

-Toprak ve yaprak tahlili yaptirilmadan giibre atilmasi sonucu; hem ekonomik zarar
ugranmasi, hem de topraktaki canli faaliyet diizeninin bozulup asir1 nitrifikasyon
baslatilip; topraktaki diger 1z element ve element halde bulunan yararli maddelerin
kokler tarafindan alinmasi engelleyip, topragin tuzluluguna yol acilmasi

-Ayn1 anda hem organik hem de inorganik giibreleme yapilarak aga¢ dengesinin

bozulmasi, verime yatan agaclarin saha kagmasinin tegvik edilmesi



Gubreleme

Toprak tahlili yapilmadan glibreleme yapilmamalidir.

24.09.2023 © zeytinist kivrak@gmail.com
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Makinelerden kaynakli hata da olabilir. (V)
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Sulama Hatalarn

Kaynagi belli olmayan sularin sulama suyu yapilmasi
Salma sulama yapilarak topragin yeterince sulanamamasi
Karik veya damla sulama yapilmamasi

Kok bogazlarinin doldurulmadan sulama yapilmasi



24.09.2023
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4. Budama Hatalar

-Zamaninda yapilmamasi

-Ayn1 anda birden fazla sah dal birakilmasi
-Glineslenme Ve riizgar yonlerinin ayarlanamamasi
-Geng dallarla, yasl dallar oraninin ayarlanamamasi

-Yaprak-dal oraninin saglanamamasi

Bu hatalar; halkal1 leke, dal kanser1 hastaliklariyla ile birlikte agac¢larin erken ilkbahar
ve ge¢ 1lkbahar donlarindan zarar gérmesine sebep olur. Kismen zeytin pamuklu biti ve

zeytin karakosnili sebeplerindendir.



Budama

Her yil diizenli bir sekilde eski dallar1, kurumus dallar,

kanserli dallar1 hafif bir sekilde budama yapmaliyiz.

Dikkat edilmesi gereken énemli husus
-Ne kadar ¢ok yaprak o kadar cok meyve
-Dal1 g6lgede yapragi gilineste birak metodu

24.09.2023 © zeytinist kivrak@gmail.com
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Ilaclama Hatalan

-Zamaninda 1laglama yapilmamasi

-Birbirine aykir1 (karismayan) ilaglarin beraber kullanilmasi
-Zaman zaman tarihi gecmis ilaclarin kullanilmasi

-Asiri ilaglama ve gereginden fazla ila¢ kullanilmasi
-Yararl1 bocek faunasiin yok edilmesi

-1laclarin hatali sekilde kullanima hazirlanmasi

-Plastik kaplar yerine teneke kaplarin kullanilmasi

-Atim hatalari, ilacin homojen atilamamasi



24.09.2023
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Organik tarimda bakir bilesimli (Goktasi uygulamasi)

uygulamalara izin verdiginden yagdaki Bakir pirofeofitin a

miktarinin tespitine yonelik bir calisma yapilmalidir.
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Hasat ve Hasat Sonu Hatalari

- Hasatin elle veya mekanik olarak (el taragi, silkme makinasi kullanmadan)
yapilmamasi ve bunun sonucunda agaclarda yaralanmalar, genc siirgiinlerde
kirilmalar, asir1 yaprak dokiilmesi ve dal-yaprak oraninin bozulmasina sebebiyet
verme

- Toplanan zeytinlerin uzun siire bekletilmesi

- Yaral1, bozuk ve kalite dis1 zeytinlerin saglam zeytinlerle ayn1 kaba konmasi

- Zeytin kaplarmin c¢ok fazla iist {iste konmasi sonucu randiman ve Kalite
diisiikliigiine neden olunmasi

- Yaglik zeytin/erin ¢ok fazla bekletilerek, yag kalitesinin bozulmasi



Iki1 6nemli unsur vardir.

Hasadin sekli

Hasadin zamani



Hatali hasat teknigi

Sirikla hasat yapilmasi, ge¢ hasat yapilmasi, yetersiz

makinelesme.
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Bilin¢siz hasat

Hasat Maliyeti ve periyodizite (Var/yok yil1) risklerinin
azaltilmasi, amaciyla alt yiikleniciler (Profesyonel hasat

Ekipleri) devreye sokulmalidir.



Cuval Kullanim

Hasatta cuval kullanma yerine Plastik kasa kullanimi

yayginlastirilmalidir.



24.09.2023

© zeytinist

kivrak@gmail.com

65



Zeytin hasadinda mutlaka mekanizasyona gecilmeli, eger imkanlar elvermiyorsa hasat mutlaka elle

yapilmalidir.
Ciinkii elle hasatta saglam iiriin elde edebilme avantaji vardir.

Ciinkii mekanik olarak zarar gérmiis zeytin ¢esitli mikrobiyal faaliyetlere agik olabileceginden daha

cabuk bozulur, bu da yag kalitesine dogrudan etki eder.

Agactan elle toplanmus zeytinler, yerden toplanmis ve zarar gormiis zeytinler ayri ayri sekilde isletmeye

tasinmal1 ve ayr1 ayri islenmelidir.

Hasat esnasinda ve olgunlasip da kendiliginden yere diisen zeytinlerin toprak ile kontaminasyonunu
onlemek icin agaclarin altina mutlaka brandalar konulmalidir. Bu zeytinler de saglam zeytinlerden daima

ayr1 olarak islenmelidir.
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Hasat edilen zeytinler miimkiin olan en kisa yoldan ve en kisa zamanda, 25
cm.’yl gecmeyen tabakalar halinde, hava almaya imkan veren ve taneye zarar
vermeyen, bozulmalarina neden olan kizismalar1 6nleyen kafesli ve delikli
plastik kasalar icerisinde kullanilarak fabrikaya ulastirilmali ve

bekletilmeden yaga islenmelidir.

Ozellikle, kiifeler, jiit veya naylon cuvallar zeytin tanesini hirpalamakta,

ezmekte ve mikrobiyal faaliyeti hizlandirmaktadir.
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Zeytin tarminda agagidaki noktalara
dikkat edilirse hem verim artar hemde
daha kaliteli zeytin elde etmis oluruz.

1. Topragin siiriimesi

2. Giibreleme

3. Sulama

4. Budama

5. Yeni fidan dikimi

6. llaglama

7. Yanlig hasat

8. Dogru hasat

9. Agaca bakim ve ilgi verimli irtin
demektir,

24.09.2023
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Zeytin tanminda agagidaki noktalara
dikkat edilirse hem verim artar hemde
daha kaliteli zeytin elde etmis oluruz.

1. Topragin siiriilmesi

2, Giibreleme

3. Sulama

4. Budama

5. Yeni fidan dikimi

6. llaglama

7. Yanls hasat

8. Dogru hasat

9. Agaca bakim ve ilgi verimli tiriin
demektir.

24.09.2023
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Hatalarin Sebepleri

- Geleneksel tarimin devam etmesi

- Ciftcilerimizin egitim eksiklikleri

- Ekonomik etkinliklerinin olmayisi

- Lider, 6rnek cift¢ilerin olmayisi

- Toprak ve yaprak tahlillerine 6nem verilmeyisi

- Kulaktan dolma islerle, sansvari tarimin yapilmasi

- Ureticilerin, gecimlerini bu yolla saglayan insanlarin verdikleri yanlis tavsiyelere

inanmalar
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Yag1 alinacak zeytinin Kalitesi: hastalikli, bocek yenigi, vb olup
olmadig1 zeytinin hasattan sonra yag sikimina kadar nerde hangi
kosullarda saklandig1 zeytinden yag alma (ekstraksiyon) metodu

yagin alinmasindan paketlenmesine kadar gecen siirede yagin nerde ve
hangl kosullarda saklandigi zeytinin cinsi, o hasat yilimin 1klim

ozellikleri, zeytinin tiretildigi yerin deniz seviyesinden yiiksekligi



zeytinin tarimi sirasindaki uygulamalar: sulama, tarim ilaci kullanma,..
zeytinin yetistigi topragin ozellikleri

zeytinin hasatinin nasil yapildigi: hasar vermeden, topraga degdirmeden olmali
hasat sirasinda zeytinin olgunluk durumu

hasattan sonra zeytinin yag: alinacak fabrikaya nasil tagsindigi

yagin ambalaji (metal olmamali, 151k gecirmemeli,..)

Ambalajlanmasindan kullanimina kadar gegen stire (raf omrti)

24.09.2023 © zeytinist kivrak@gmail.com
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Toprak yapisi
Zeytin hava alan, fazla su tutmayan organik madde miktar1 yeterli

topraklari sever. Drenaj sorunu olan yerlerde zeytin yeterince

gelisemez ve kalite verim kayiplar1 soz konusudur.

24.09.2023 © zeytinist kivrak@gmail.com

77



Ruzgar

Zeytin agaci riizgar ile tozlasir. Bu yiizden 6zellikle ¢ciceklenme doneminde
ruzgara ihtiyaci vardir. Ayrica taneler olustuktan sonra serinlemesi ve
aromatik ozellikler kazanmasi i¢in riizgara 1htiya¢ vardir. Riizgar don

olaylarini da etkiler. Stirekli riizgar alan bir bah¢cede don zarar1 goriilmez.
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Iklim

[1k donlar, son donlar,
yagis rejimi,

yazin en sicak gilinleri,
kisin en soguk glinlerti,
ortalama yagis,
ortalama sicakliklar,

gece gunduz arasi sicakliklar zeytin agacini ve meyvesini etkilemektedir.
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Sicaklik

Yaz sicaklarinin yiiksek olmasi,

Kis soguklariin diisiik olmas1 zeytin agacim1 ve meyvesini etkiler.

Sicakligin derecesi kadar siiresi de onemlidir.
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Strum yerine alternatif uretim metodlar:

mumkundur.
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Cesit, Bolge ve Hasat Zamaninin Zeytinyagi

Kalite ve Bilesimine Etkisi
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Cesidin, Zeytinyag1 Kalite ve Bilesimine Etkisi

Periyodisiteye olan yatkinlik
Periyodisite
Yag verimi

Meyvedeki yag miktari
Bolgesel c¢esitler
Dane agirlig

Yaglik islemeye uygunluk
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Cesidin bilesime etkisi

Yag asidi dagilimi
Trigliserit dagilimi
Sterol dagilimi
Fenolik bilesim

Renk pigmentleri

24.09.2023
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devam....

JCesit Palmitik asit
miktarin degistirir.
(Chetoui zeytin cesidi)

Oleik / Linoleik asit oranini
etkiler. Tunus’ ta iki yeni
cesidin oleik asit iceriginin
Chemlali ¢esidiyle
kiyaslanmasi, oksidatif
stabiliteye etkisi

12 yeni ¢esidin OO0, LLL,
OLLnN, PLLN miktar:

o

yuksek, LLO miktan ‘|3|' H?'|C 0—C—R
diisiik bulunmustur. R?—c—o_TH ﬁ
H,C—O0—C—R
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[spanyol zeytin cesitlerinde Cacerena cesidinin toplam sterol iceriginin
en diisiik (1108 mg/kg), Corniche ¢esidinin en yiiksek (2080 mg/kg)

oldugu gozlenmistir.

Corniche ¢esidinin Kampesterol miktar1 Avrupa Standartlar

uzerindedir.
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[spanyol zeytin ¢esitleri

B -sitosterol ve D5- avenasterol miktarlar1 farklilik gostermistir.
Eritrodiol + Uvaol seviyesi; Verdial de Badajoz, Corniche
cesitlerinde yiiksek (% 2,6-3,3), Cacerena, Picual ¢esitlerinde
diisiik (% 1,3-1,5) bulunmustur.

24.09.2023 © zeytinist kivrak@gmail.com

94



Toplam fenol i¢cerigi % 46 oraninda ¢eside baglidir
Bazi ¢esitlerin en dnemli fenolik bilesigi Hidroksitirozol iken bazilarinin
Tirozol’ diir.

Fenolik bilesim oksidatif stabiliteyi etkilemektedir.



Fenol i¢cerigi, peroksit degerini etkiler.
Cesit oleuropein miktarini degistirir.
(Cesit olgunluk indeksini degistirir.

Cesit Tokoferol miktarini % 79 oraninda belirlemektedir.
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Cesit zeytinyagl rengini degistirir.

Tunus’ ta yetistirilen yeni iki ¢esidin Klorofil i¢erikleri (9,05 mg/kg-1,1 mg/ kQ)
[talyan zeytin cesitlerinden Necallara; Feofitin a 25,04 ppm, B -karoten 8,06 ppm,
Ceasuola; B - karoten 16,27 ppm, lutein 4,49 ppm, icermektedir.



Uygun olgunlukta hasat edilen ve hemen ardindan islenen
farkli ¢esitlerden elde edilen yaglarin serbest asitlik,
peroksit degeri ve 6zgiil absorbans degerleri arasinda ¢ok

ciddi farklar goriilmemastir.
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Yetistirme bolgesinin etkisi

Meyvedeki toplam yag orani
Kimyasal bilesime etkisi
Yag asidi dagilimi

Trigliserit dagilimi

Sterol 1¢erigl

Fenolik bilesim

Kalite kriterleri

24.09.2023
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Meyvedeki toplam yag orani

Zeytin meyvesinde, cografi konum ve iklimin etkisi

Turkiye’ de bolgeler arasi farkliliklar



Kimyasal bilesime etkisi

Bolge ve yag asidi dagilimi iliskisi

Soguk bolgelerde doymamis yag asidi seviyesi yliksek, sicak bolgelerde
distktir.

Farkl1 bolgelerde Palmitik (Tunus bolgelerinde %10,6-12,8), Oleik, Linoleik

asit miktarlar1 degismektedir.
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Kuzey Afrika zeytinyaglarinda diisiik oranlarda
oleik (% 43.7), yiiksek oranlarda linoleik asit
(% 30’dan fazla) tespit edilmistir. Ayrica
Uzakdogu (6zellikle Avustralya)
zeytinyaglarinda ise % 1.5’lere varan linolenik

asit degerler1 tespit edilmistir.
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Avrupa ortalamasina gore, OOO (%37,38) ve POO (%18,02)
yiksek ve LOO (%19,03) disiikken, Tunus bolgesinden elde

edilen yaglarin trigliserit dagilimlar farklilik gostermistir.
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Bolge toplam fenol ve o-difenol miktarini degistirir.

Yiiksekte yetisen zeytinlerin fenol igerigi denize yakin olanlarin 2

katidir.

Tunus’ ta farkli bolgelerin fenolik bilesime etkileri
Toplam fenol (258,11-571,13 mg/kQ)
0 — difenol (126,25-249,14 mg/kg)

24.09.2023 © zeytinist kivrak@gmail.com 104



Amonyum giibresini verdigimizde fenollerin azalmasina neden olmaktadir.

Linoleic ve linolenic asit miktarlar1 artarken oleic asit miktar1 diismektedir.

Guibreleme yaparken hangi vejetasyon doneminde hangi glibreyr atmasini bilmek

gerekir. Cok gilibre atmak ¢ok tirtin almak demek degildir.



Kalite kriterler1 agisindan bolgesel farkliliklar olusabilmektedir.
Turkiye’de Guneydogu Anadolu bolgesinden elde edilen yaglar kalite

kriterler1 acisindan daha olumsuz olarak degerlendirilir.



Hasat Zamaninin Etkisi

Meyvedeki toplam yag orani
Kimyasal bilesime etkisi
Yag asidi dagilimi

Trigliserit dagilim

Fenolik bilesim

Sterol 1¢erigl

Renk pigmentleri

Kalite kriterleri



OK=4

OK=5/6

OK=7

e
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Olgunluk katsayis1 (OK) =

[ (0%no) + (1*n1) + (2*n2) +........ +(6*n6) +(7*n7)]/100

no

n2
n3

n4 :

n5
n6
n’

: koyu yesil renkli tanelerin sayisi

nl:

sar1 yada sarimsi-yesil renkli tanelerin sayisi

. kirmizi-mor benekli sarimsi renkli tanelerin sayisi

. kirmizimsi-mor renkli tanelerin sayisi

ici halen yemyesil olan siyah renkli tanelerin sayisi

: 1¢1 morlasmaya baslamis olan siyah renkli tanelerin sayisi
. 1¢1 ¢ekirdek harig¢ biiylik oranda morlagmis olan siyah renkli tanelerin sayisi

. 1¢1 ¢ekirdegiyle beraber tamamen koyulasmis olan siyah renkli tanelerin sayisi



Meyvedeki yag orani

Uygun olgunluk indeksine kadar yag sentezi devam etmektedir.

Sonrasinda yag orani goreli olarak artar ve gittikce kalitesi kotiilesir.
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Kimyasal bilesim
Geg¢ hasat edilen zeytinlerden elde edilen
yaglarin oleik asit miktarlar1 diisiik, linoleik
asit miktarlar1 yiiksektir.
Palmitik asit i¢erigi olgunlasma ilerledik¢e

diismektedir.
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Erken hasat zeytinyaglarinin toplam fenol ve o-difenol
i¢cerikler1 daha yliksektir.

Gec hasat edilen yaglarin oksidatif stabiliteleri daha
distktir.

Erken hasat edilen zeytinyaglariin tokoferol icerikleri daha

yuksektir.
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Hasat zamani ilerledikce toplam sterol miktar1 azalmaktadir.

Olgunlagsmayla kampesterol ve B-sitosterol miktarlar1 azalmakta buna karsin A5-
avenasterol icerikleri 6nemli oranlarda artmaktadir.

Erken hasatta kampesterol icerigin % 4.5 civarinda oldugu ve bunun da izin verilen
yasal st limitin (% 4.0) tizerinde oldugu 1fade edilmistir.

Olgunlagsmanin farkli asamalarinda 24-metilen kolesterol miktarlar farklidir.

Eritrodiol + Uvaol miktar1 degismez.
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Olgunlasma ile Antosiyanin sentezi artar, pigment konsantrasyonu diiser.

Hasat zamani geciktik¢e Klorofil miktar1 azalir.
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Kalite kriterler1 acisindan

Serbest asitlik
Oksidasyon tiriinleri (peroksit degeri)

Ultraviyole 1s1kta 6zgiil sogurma degerleri
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Zeytinyaginda Kkalite

Kimyasal analizler  Duyusal analizler
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Bekleme suresi

Gerek fabrikanin bahcesinde,

gerek kendi bahc¢enizde toplam bekleme siiresi 6 saatli gegcmemelidir.
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Malaksorde karistirma

Malaksorde karistirma siiresi 45 dk olmalidir.

Ceket sicaklig1 35, hamur sicaklig: 28 derece

olmalidir.
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Zeytin kabugunda wax daha fazladir. Sicaklik waxi arttirr.



Saklama kosullar1

Havadar, serin bir yerde miimkiinse 16 derecede,

paslanmaz celik kaplarda, hava almadan saklanmalidir.
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Sadece 1yi kalitede zeytin kullanilmasi 1yi kalitede zeytinyag: elde

edilecegi anlamma gelmemelidir. Iyi kalitede zeytin kullanimiyla

yakalanan kalite; zeytinin  zeytinyagina islenmesinde de

korunmalidir.
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Zeytin meyvesinden zeytinyagi uretimi genellikle ti¢ baslik altinda

Incelenir:
1. On islemler (Temizleme, kirma, malaksiyon)
2. Yag ve karasuyun kat1 fazdan ayrilmasi

3. Yag ve karasuyun birbirinden ayrilmasi
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Kaliteli Zeytinyag1 Uretiminde Dikkat Edilecek Hususlar

Zeytin yag kalitesine etki eden faktorlerin etki derecelerine bakildiginda zeytinin
olgunluk derecesinin % 50,

zeytin hasat tekniginin % 30,

yag cikarma sisteminin % 15 ve

muhafaza seklinin de % 5 Kkaliteye etki etmekte oldugu bildirilmektedir.
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Zararlilar agisindan 6zellikle hasat 6ncesi zeytine zarar verdigi ¢ok 1yi bilinen
Zeytin Sinegi (Bactrocera olea Gml.) ile yeterince miicadele edilmelidir.

Zeytin sinegi zararlisina maruz kalan danelerden elde edilen yaglarda c¢esitli
biyokimyasal aktiviteler nedeni ile 6nemli kalite bozukluklar1 goriilmektedir.
Zeytin Sinegi zararlis1 yagin hidroliz (asitlik artis1) ve oksidasyonuna (ransidite
= acilasma) sebep olmasinin yaninda, yag asidi kompozisyonuna da ve yagin

sabunlasmayan bilesikleri lizerine de etkilidir.
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Bu konuda yapilan arastirma sonuglar1 gdstermistir Ki, zeytin sinegi hasar
yogunluguna bagli olarak yaglarin doymus yag asitleri (genellikle palmitoleik, stearik
ve linolenik) kompozisyonlar1 artmis, oleik asit miktarlar1 azalmastur.

Bunun yaninda sabunlagmayan bilesenlerden ve ayn1 zamanda da tabii bir

antioksidan olan polifenol miktarini azaltmakta, sterol kompozisyonu iizerine de bazi

olumsuz etkilerde bulunmaktadir.



Yag 1slenme Oncesinde eger zeytinler bekletilecek ise, 25 —30 cm yiiksekligr gegmeyen
yiginlar halinde ve 1y1 havalandirilan yerlerde, miimkiin 1se tahta veya plastik

kerevetlerde 2 giin civarinda bekletilebilirler. Kalite kayb1 s6z konusudur.

Fabrikalarda o6zellikle iiriiniin bol oldugu yillarda bekletilmelerin 6nlenebilmesi i¢in

hasadin programlanarak yapilmasi gerekmektedir.

Diisiik asitli, daha aromal1 yani kisaca daha kaliteli zeytinyagin elde edilmesi bakimindan
zeytinlerin erken hasat edilmesi yayginlastirilmalidir.
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Sadece “tek” ¢esidin yag1 yemeklik olur seklindeki bir anlayis

bilimsel olarak dogru degildir.
Biitiin ¢esitlerin yaglar1 yemeklik olabilir.
Genetik acidan kotii yag veren bir zeytin ¢esidi yoktur.

Ancak her zeytin ¢esidinin 6zellikle de yagin duyusal niteliklert,
hasat zamani, c¢esit, yore, toprak 6zellikleri ve yag islemede

kullanilan teknoloji gibi degisik faktorlerin etkisi ile degisik olabilir.
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Zeytinlerin fabrikada yaga islenmesi; yikama islemiyle baslar.
Zeytinyag liretim sistemleri ne olursa olsun hijyenik ve kaliteli bir
Uiriin 1¢1n

yikama Ve tinitelerin periyodik temizligi sarttir.
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Natiirel zeytinyaginin elde edilmesindeki islemler temel olarak, 27 C’ yi

gecmeyen fiziksel islemlerdir.

Zeytinyag liretiminde sistem ne olursa olsun, elde edilecek zeytinyaginin
kalitesinin muhafazasi a¢isindan, hamur sicaklig: 25 C’yi ve su sicakligr da en

soguk havalarda 40 C’y1 gegmemelidir.
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Modern kontinii sistem yag fabrikalar1 calismasi kolay fakat dikkat ve bilgi isteyen
makineler ihtiva eder.

Kullanicilarin degisik kalitedeki zeytinlerin islenmesinde bilingli hareket etmesi
gerekmektedir.

Aksi takdirde yag randimani diiser, karasu ve pirinada daha fazla yag kalur.

Klasik veya modern sistemlerden elde edilen yagin karasudan ayrilmasi dikey
santrifiij separatorler ile yapilmaktadir.

Bu nedenle otomatik veya manuel temizlemeli separatorler sik sik temizlenmeli ve
gerekli ayarlar yapilmalidir.
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Zeytinyagi uretiminde, Kalite 6zellikleri (duyusal ve kimyasal nitelikler) bakimindan iyi ve

dayanikli olan yag modern kontinii sistem yaglardir.

Sulu sistemlerin yaglar1 bunlara gore daha az dayaniklidir.

Bu bakimdan modern kontinii sistemlerin yayginlastirilmasi gereklidir.

Yag verimi agisindan da en yiiksek verime sahip olanlar kontinii sistemlerdir. Ayn1 zamanda

bu sistem daha az is¢ilik gerektirdigi gibl, cevre lizerine daha az zarar verici etkiye sahiptir.
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Cesitli sistemlerle elde edilen yaglar , kalite nitelikleri ve ticari siniflari, isletme
sartlarinda kurulacak olan laboratuarlarda tespit edilmeli ve tiiketiciye sunulmay1
beklerken de kalitesinde meydana gelebilecek bozulmalarin 6nlenmesi i¢in uygun

sartlarda saklanmas1 gerekmektedir.

Zeytinyagin analitik 6zellikleri yaninda duyusal (organoleptik) 6zellikleri de oldukga
onemlidir. Analitik degerleri uygun oldugu halde isleme ve saklama sartlarindaki
olumsuz faktorler nedeni ile duyusal 6zellikleri bakimindan kusurlu olan yaglara

rastlamak mimkundur.
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Zeytinyag1 Degiistasyonunda izlenebilecek bir yol

Zeytinyagini 0gleden once tadim yapiniz.

Tadimdan Once hicbir sey yemeyiniz yada agzinizda yabanci aroma bulunmamasina dikkat ediniz. (sigara
icmeyin, ruj siirmeyin, sakiz ¢ignemeyin ve kahve igmeyin)

Tadimdan 6nce viicudunuza ve elinize yabanci kokular siirmeyiniz.

Kokulardan uzak ve sessiz bir odada tadim yapiniz.

Oturarak rahat bir sekilde tadim yapiniz.

Tadim basima 5-10 dakika ayiriniz.

Yaklasik 4-5 yag tadimi yapiniz ve bir seferde 10 ‘dan fazla tadim yapmayiniz.

Her tadim arasinda agzinizi eksi bir elma ve su ile yikayiniz.
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Tadimlarinizi kayit altina aliniz.(Tarih, yag numunesi, adi, 6zellikleri vb.)

Bardagin tizerini elinizle yada bir ortii yardimiyla Ortiiniiz.

Tadim yapmadan ve koklamadan dnce zeytinyagini viicut sicakligina kadar 1sitiniz. (Ne ¢ok soguk ne de ¢ok sicak

olmamal1)

Ortiiyii yada elinizi kaldirmiz ve hemen derin bir nefes alarak yag: koklaymiz.

Yaklasik 3-5 ml. yag i¢iniz agzinizda calkalaymiz ve bir miktar hava alarak 10 saniye agzinizin i¢inde dondiiriiniiz.

Agzimizi1 kapatarak, burnunuzdan nefes vererek yagi yutunuz.

Ilk izlenimlerinizi hemen kayit ediniz.
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Zeytinyag1 Tadiminda Kullanilan Olumlu Nitelikler

Meyveli bir aroma; Bu aroma zeytin varyetesine bagli olmakla birlikte toprak ¢esidinden

veya taze zeytinin olgun olup olmamasindan kaynaklanar.

Acilik; Zeytinyag1 olgun olmayan zeytinlerden elde edildiginde dilin arka tarafinda

hissedilir.

Yakici; Zeytin varyetesinden veya olgun olmayan zeytinden iiretilen yagda hissedilen

duyusal bir aciliktir ve bogazda hissedilir.
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Sizma zeytinyagmin Kkalitesi; zeytin agacinin yetisme kosullari, hasadi,
depolanmasi Ve islenmesi gibl bazi1 faktorlere baghdir. Zeytin tiirii, yetistigi
bolgenin 1klim kosullari, zeytinlerin budanmasi, asilanmasi ve sulanmasi
zeytinyagl kalitesini onemli Olgiide etkilemektedir. Zeytinlerin hasat
zamaninin dogru belirlenmesi zeytinlerin kalitesini etkilemekte ve buna bagl:

olarak zeytinyag: Kkalitesini de etkilemektedir. Sadece Iyl kalitede zeytin

kullanilmasi Iyi kalitede zeytinyag elde edilecegi anlamina gelmemelidir.

Ivi kalitede zeytin kullanimiyla yakalanan Kkalite; zeytinin zeytinyagina

islenmesinde de korunmalidir.
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KOTU ISLETILEN ISLETMELERDE EN COK ORTAYA CIKAN NEDENLER

1-BILGISIZLIK-BILINCSIZLIK
2-EGITIMSIZLIiK

3-DISIPLINSIZLIK

4-DIKKATSIZLIK

5-KENDINE VE MESLEGINE SAYGISIZLIK
6-SORUMSUZLUK

7-PLANSIZLIK-HEDEFSIZLIK
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KALITELI ZEYTINYAGI
URETIM
KRITERLERI



Amaciniz Kaliteli Ve Randimanli
Zeytinyag Elde Etmek Ise Dikkat !!!

ZEYTINYAGININ KALITESI YAG RANDIMANI

1. Zeytinin ¢esidine 1. Zeytinin ¢esidine

2. Toprak ¢esidine 2. Olgunluk derecesine

3. Yildan vyila zeytinde meydana gelen
3. Olgunluk derecesine yila zeyt ydana g

degisikliklere

4. Hasat teknigine . .
4. Hamurun inceligine

5. Iklim kosullarina 5. Yogurma siiresi ve sicakligina

6. Depolama kosullarina 6. Dekantoriin randimanina baghidir.

7. Uretim kosullarina baghidir.
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Uretim planlamasi

[lce bazinda cesitlerin ve tozlayicilarin tespiti ve eski bahgelerin envanterinin
cikarilarak planli hale getirilmesi,

Sira arasi bosluklarin siklastirilmasi



Organik tarimda danisman eksikligi mevcuttur.



Organik Urtntin ticari olarak bakilmamasi bunun bir gelecek ve

cevre dostlugu kaygisi olmasi saglanmalidir.



Organik zeytin sikan bir tesiste konvansiyonel iiriin miimkiinse
olmamalidir. Eger zorunlu ise 6zellikle organik iiriine geciste tiim

alet ve ekipmanlar ¢ok 1y1 bir sekilde temizlenmelidir.



Kalite; zeytinlik tesis edilirken, dogru cesit secimi ile bagslamaktadir. Sofralik
zeytin ve/veya zeytinyagi tiretmek amaci belirlenerek bu amaca uygun cesit
secilmelidir. Islah edilmis bolgenin yerel cesitleri, toprak ve klimatolojik

kosullar da dikkate alinarak uygun siklikta dikilmelidir.



Damla sulama sistemlerinin kurulmasi i¢in DSI ile irtibata gegilerek zeytin
agaclarinin sulanmasi gerekmektedir. Ilceler dzelinde zeytinliklerin sulamasi
uygun yontemlerle fizibilite yapilarak damlama sulama sistemleri

kurulmalidur.



Sulama miktariyla kalite arasindaki iligski {reticilere
anlatilarak dikkatli bir sekilde sulama yapilmasi

saglanmalidir.



Bolgenin toprak yapisi, su tutma kabiliyeti dikkate alinarak sulama
yapilmasinin saglanmasina yonelik proje vyapilarak, agacin su talebi
belirlenmeli ve bu dogrultuda iiretici bilgilendirilerek hem su israfinin
Oniine gecilmeli ve hem de agacin susuzluktan strese girmesi

onlenmelidir.



Plansiz Hasat

Hasat zamani planlamasi yapilarak fabrikalarda yigilmalarin 6nlenmesi

Her mahallede hasat takvimi planlamas1 yapmalidir.



Kalitel1 bir zeytinyagi uiretebilmek 1¢in, oncelikle dogru zamanda ve
sekilde hasat edilmis zeytin danesinin hasarsiz, beresiz, hastalik ve
zararhilardan ari ve organik sertifikasyona uygun olarak herhangi bir

bulasan icermeden gelmesi saglanmalidir.



Sirikla hasat ve plastik veya jiit ¢cuval kullanilan hasat yonteminden
vazgecilmelidir. Makineli hasadin tesviki gerekmektedir. Sirikla hasat

ornegin Cine il¢esinde % 20 dolaylarindadir.



Bolgenin cografi kosullarinin etkisi ile zeytin kasasinin kullaniminin miimkiin
olmadig1 durumlarda nakliye aracinin gelebildigi son noktada aragta bulunan
500-1000 kg’lik biiyiik konteynerlere cuvallar bosaltilmalidir. Bu yontemle
hem fabrikada daha az yerden maksimum fayda saglanacak ve hem de
tiretilen yagda kiif, kizisma kusurlarinin olusumu sonucunu getiren nedenler
ortadan kaldirilmis olacaktir. Bunun yami sira forklift ya da benzeri alet

kullanimu ile iscilikten tasarruf edilmis olacaktir.
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Hasat edilen zeytin miimkiin olan en kisa zamanda fabrikada islenmeye
baslanmalidir. Bunu saglamak i¢in fabrikaci ile {iretici arasinda randevulu

sistem olusturularak hasat yapilabilir.



Zeytin hasadinin genellikle Aralik- Ocak aylarinda basladigi bilinmektedir. Hasat
zamani geciktikce zeytinyaginin duyusal ozelliklerinin ve polifenollerin azaldig:
bilinen bir gercektir. Bu nedenle yildan yila iklim kosullarina gore degisebilen
zeytinin yaglanmasinin tamamlanmasi dikkate alinarak ideal hasat zamaninda hasada
baslanilmalidir. Ciinkii iilkemizde genellikle erken hasat ad1 altinda heniiz yaglanmasi
ve duyusal ozellikleri olusmamais yesil zeytin hasat edilmekte hem verim diisiikliigii
Ile cok pahal1 zeytinyag iiretilirken hem de odunumsuluk ya da hamlik kusuru igeren
bir iirtin elde edilmektedir. Yani “erken hasat” yerine “ideal hasat” zamani tercih

edilmelidir.



Yetistirici hatalan

Bilingsiz budama, 1laglama, giibreleme, sulama yetersizligi, uygun olmayan

sira arasi ve uzeri mesafe



Ozellikle ilgemizde yaygin organik sertifikasyonu nedeniyle zirai ila¢ kalmtisinin
olmamasi gerekir. Kontrol mekanizmasinin gelistirilmesi ve atilacak olan zirai
ilaclarin denetimli olmasi, Ureticilerin organik tarimin i1zin verdigi ilaglara

yonlendirilmesi ve daha fazla organik tarima ge¢is saglanmalidir.



Isletmelerin Kapasitenin Ustiinde Uriin Kabulii

Fabrikaci veya sikim isi yapanlar sitkma kapasitelerine gore tirtin kabul
takvimler1 belirlemeli buna uygun hasat takvimi olmali Randevulu hasat ve

sikim 1slemine gidilmelidir.



Operator sorunu

Zeytinyag1 operatorlerinin belgesiz ¢alismasi kalite lizerine olumsuz etki

yapmakta oldugundan bu ¢alisanlarin periyodik egitimler1 yapilmalidr.



Yikama sularinin, i¢ilebilir Su yonetmeligine uygun olmas: gerekir. Yikama
tinitelerinin daha dikkatlice kullanilmasi, organik ve konvansiyonel iiriinlerin
yitkama suyunun degistirilmes1 saglanmalidir. Yikama suyunun sik sik

degistirilmesi ve son duslamanin takilmasi gerekmektedir.



Malaksasyon asamasinda randiman arttirici olarak yiiksek sicaklikta uzun siireli
islem uygulanmaktadir. Bunun yerine karasuda ¢oziinerek yagdan uzaklasan

polifenollerin kalmasina saglayan diisiik malaksasyon sicakligi ve siiresi dikkate

aliarak calisilmalidir.



Kiricilar, yiiksek rpm ile calistiklart i¢in siirtiinme neden ile 1sinmakta ve
zeytinyaginin duyusal 6zelliklerini etkilemektedir. Bu nedenle kirici fabrika disina
monte edilebilir ya da 1sinmay1 6nlemek i¢in bir sogutma diizenegi kurulabilir.
Daha aromatik natiirel sizma zeytinyagi lretmek i¢in kiricinin devrinin diisiik
devirli olmas: idealdir. Yapilan bilimsel ¢alismalarda diisiik devirle calisan diskli
kiricilarin duyusal 6zellikleri daha yiiksek natiirel sizma zeytinyagi tirettigi tespit

edilmisgtir.



Dekantorde sicak su kullanimin azaltilmasi gerekmektedir. Hem sicaklik

hem de miktar azaltilmalidir.



Zeytinyagl lretiminde kullanilan tiim makine ve ekipmanlar ile
stok tanklarinin sezon sonu ve sezon basinda mutlaka cok iyi bir

sekilde temizlenmesi gerekmektedir.



Uc faz calisan zeytin sikma tesislerinde mutlaka karasu

seperatOrlerinin de bulunmasi zorunlu olmalidir.



Ureticinin egitilmesi ile Kkalitenin katma deger yaratmas: ile miktar

odaklilik yerine kalite odakli liretimin gerceklestirilmesi saglanmalidr.



Uygunsuz sikma teknigi ve sicaklhigi

Zeytin sikma esnasinda On yikama veya malaksor oncesi yikama sistemindeki suyun
sik sik degistirilmesi,

Son dus aparatinin takilmasi saglanmalidir.

Cift¢inin zeytininin sikma esnasinda yikama sistemi ve sikma derecesini gorme sansi

vermeli Soguk sikim 6zendirilmelidir.



Butik zeytinyagi markalaria sahip zeytin sikma tesislerinin gelistirilmesi

gerekmektedir.



Fabrikada kullanilan tiim aksamlarin paslanmaz celik

olmas1 gereckmektedir.



Elek kullanimi

Cifte1 gercek elek kalibrasyonun da tirtintini degerinde satmasi i1¢in Zeytin

kodeksindeki kriterlere uygun elek kullanimi saglanmali ve denetlenmelidir.



Saklama sorunu

Tanklarin agz1 acik birakilarak ispirtosunun u¢urulmakta ve yaglar okside olmaktadir.
Krom (paslanmaz ¢elik) tanklar kullanilmali,

Fabrikalardan yaglarin ¢ikisi teneke ile yapilmalidir

Lisansli depoculuk yayginlastirilmal,

Egitim ve gida denetimlerinin etkinligi arttirilmali,

Zeytinyaginin dogru kosullarda depolanmasi saglanmali

Lisansl1 depoculuk tesvik edilmelidir.



Yag bidonlarinin plastik yerine paslanmaz ¢elik olmasi saglanmalidir.



Zeytinyagi tanklarmin konik dipli paslanmaz ¢elik tank olmasi

tesvik edilmelidir.



Uretici 6rgiitlenmesi

5200 Sayil1 Kanun ve Tarimsal Uretici Birliklerinin Kurulus Usul Ve Esaslarina

[liskin Yonetmelik kapsaminda Sert Cekirdekliler Uretici Birligi kurulmali



Ulke genelinde oldugu gibi ilcemizde de kayit dis1 iiretim ve tiiketim yogundur.
Organik sertifikasyon kapsaminda izlenebilirlik son derece onemli oldugundan
bodlgenin kayitli ve kontrollii tiretimi benimsemesi 6rnegin “Cine Organik Zeytinyagi1”

markasina duyulan giivenin tesis edilmesi i¢in son derece énemlidir.



Kredi/tesvik kullamim kapasite yetersizligi

Hibe, kredi ve destekleme basvuru yolari 1¢in kamu yol gosterici

olmalidir.



Izlenebilirlik Sorunu

[lcelerimize has yetkili kurum tarafindan Karekod Ve Hologram uygulamasi

hayata gecirilmelidir.



Inovasyon, Tanitim Sorunu

Teknolojik ve pazarlama inovasyonlar: konusunda Inovatif {iriinlerin gelistirilecegi
projeler ve proje yarismalart diizenlenmelidir.

Ambalajlarda Burhaniye orjinli yag gorselligi on plana ¢ikaran tasarimlar tercih
edilmelidir.

Zeytinyaginin, zeytin yetismeyen bolgelerde tanitimi ve kullanimini yayginlastirici

tanitimlar yapilmalidir.



Kiiltiir Ve Turizm Il Miidiirliigii isbirligi ile AGRO turizm projeleri hayata
gecirilmelidir.

Gelecekteki gereksinimleri tahmin ederek rekabet avantaj1 yakalama olanaginin
belirlenmesi ve teknolojik 1lerlemelerden gerek tureticinin ve gerekse fabrikacinin
benimsemesi 0zendirilmelidir.

Bolgede fabrikalarin yakinliklarindan dolay1 kazanilan tecriibe ve teknolojik avantajlar
dezavantaja dontismiis durumda oldugundan, yiiz ylize gayri resmi gortismelerle

enformasyon akisinin saglanmal.



Zeytinlik sahalarin daralmasi

Imarda Yetkili kurum ve kuruluslar ile Belediye baskanlari, meclis iiyeleri ve
Belediye 1mar servis ¢alisanlarina, Kamuoyuna, yonelik bilgilendirme ve lobicilik

faaliyetler1 yapilmalidir.



Cevre sorunlari

Karasu probleminin ¢éziimiinde iki fazli ekstraksiyon sistemine gecis
yapilmalidir.
Sulu pirinanin taginma siireci ve maliyeti, pirina yag liretim sektOriiniin

desteklenmesi ve pirina yakitinin yayginlastirilmasi 6n plana ¢ikartilmalidir.



Zeytinyag1 Analiz Laboratuvarlari ihtiyaci

Zeytin, zeytinyag analiz laboratuvar: acilmali Uretilen sofralik zeytin,
zeytinyagi ve bitkisel yaglarda kalite kriterler1 ve taklit — tagsis acisindan

kontrolsuizliik onlenmelidir.



Kayit Ve Onaysiz Satis Ve Pazarlama Sorunu

Pazar yerlerinde ve yol kenarlarinda satilan (beyaz Teneke) yag satislari ile Kayit
onaysiz uriin satisina i1zin verilmemeli,

Bunun yerine yerel mimariye uygun butik isyerleri (vitamin evleri) yapilmalidir.



Sertifikasyon kuruluslarinin {iretici ve tiiketici giivenini

kazanmasi gerekmektedir.



Hasat konusunda mevcut plantasyonlar genellikle uygun kosullar sunmamakta.

Hasat makinelerinin karliligi, uzun bir kullanim periyodu gerektirmektedir.
Ancak zeytin yetistiriciliginin daha modern ve karli olabilmesi i¢in, zeytin
yetistiricilerinin isletmelerini ticari bir girisim olarak gormeleri zeytini gercek
bir yatirim unsuru olarak diisiinmeli, teknolojik gelisim ritmini 1zlemeye

calismalar1 gerekmektedir.
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Styah renk goruildiglinde hasat tamamlanmalidar.
Yaglik zeytin hasadi; Meyvedeki yag miktarinin en yiiksek agirliga
eristigl devre olan yesil rengin kalmadig1 ve cogunun pembe oldugu

zamandir.

Hasat zamani geciktikc¢e yere dokiilmeler baslayacak, lirlin kalitesi

diserek meyve kaybi olacak ve hasat maliyeti yukselecektir.
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Elle toplama en eski metot olup hem agacin hem de {iriiniin en az zarar gordiigli yontemdir.

Sirikla toplamalar elle hasada gore % 30 ekonomiktir, ancak agaca ve gelecek yillarin

urinine zarar vermektedir.

Mekanik sarsici aletler kullanilarak yapilan hasatta % 60 zamandan tasarrufu saglanmakta
olup sarsint1 baglanti noktalarindan agaca zarar verilmektedir. Bu konuda ki ¢alismalar

hizla gelistirilmektedir.

Hasatta zeytin agaci gelecek yilin lirlinli agisindan en az zarar gormiis olmalidir.
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Donma
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Yiiksek asitli yaglar daha yiiksek sicakta donar. lyi kalitede
zeytinyaginda mumsu maddeler az oldugu i¢in donma daha

zor gerceklesir.



RENK KALITE KRITERI DEGILDIR



Zeytinyaginin Kalitesini Disaridan Rengine Bakilarak Anlayabilir miyiz ?

Zeytinyaginin kalitesi rengine bakilarak anlagilamaz.

Zeytinyaginin rengi zeytin ¢esidine, olgunluk durumuna ve hasat zamanina

bagli olarak degisiklik gosterir.

Ancak onu koklayarak ve tadarak duyusal 6zellikleri hakkinda bilgi sahibi

olunabilir.
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Simdi artik yavas yavas

tahtalarimizi ayirma zamani

1zleyelim.
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Sorulariniz varsa cevaplayayim.

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

A\

Mucahit
Kivrak
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Bu ders notlari zeytincilik programi 6grencileri,
Kursiyerler, sektor temsilcileri, diger
tniversitelerde okuyan 6nlisans, lisans, yiksek
lisans ve doktora ogrencileri ile arastiricilara
yonelik hazirlanmigtir. Daha detay bilgiye ulagsmak

isterseniz litfen iletisime geginiz.
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DERS NOTLARI SUREKLI YENILENMEKTEDIR.
LUTFEN DAHA ONCE INDIRDIGINIZ DERS NOTU VARSA
YENI TARIHLI OLAN DERS NOTUNU TERCIH EDINIZ.
NOTLARDA HATALI ve
EKSIK BIR YER GORDUGUNUZDE LUTFEN BILDIRINIZ.



Dr. Miicahit KIVRAK
050577244 46

Kivrak@gmail.com

WWW.zeytin.org.tr

www.mucahitkivrak.com.tr
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Sosyal medya 1letisim

nttps://www.facebook.com/mucahit.Kivrak

nttps://twitter.com/zevtinist

nttps://instagram.com/zeytinist/

nttps://www.youtube.com/channel/UCNDXadH7jpBOFVRLbEVIgHA
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