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ONSOZ

Yasamin sagliklt surdurilebilmesi i¢in temel gerekliliklerden biri de
beslenmedir. Bireyin giinliik beslenmesindeki énemli unsurlardan olan yag tiikketiminin

bireyin sagligini olumlu yonde etkileyecek sekilde olmasi saglanmalidir.

Zeytinyagl meyve suyu olarak da adlandirilabilecek tiketime uygun en dogal
yagdir. Beslenme alanindaki faydalarinin yani sira, halk sagligi ve bakim trtni olarak
da kullanilabilmektedir. Arastirmada tlkemizde zeytinyagint en ¢ok Ureten ve tiikketen

illerden biri olan Mugla ilinde zeytinyaginin kullanimi tespit edilmeye ¢aligiimigtir.

Caligmamin her asamasinda bilgi ve yardimini esirgemeyen danigmanim Dog.

Dr. Saime KUCUKKOMURLER e sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Desteklerini benden hi¢ esirgemeyen Mugla Sitki Kogman Universitesi Mugla
Meslek Yiiksekokulu’ndan Ogr. Gor. Dr. Giilay HIZ ile Ogr. Gor. Asli KARATAS a

tesekkiir ederim.

Ayrica tezimin hazirlanmasi siiresince gostermis oldugu destek ve sabir igin

sevgili esim Mustafa ULUKSAR’a sonsuz tesekkiir ederim.

Aragtirmanin daha sonra yapilacak olan konu ile ilgili ¢aligmalara 1sik tutmasini

dilerim.

Ferah OZTEKIN ULUKSAR



OZET

MUGLA ILINDE ZEYTINYAGININ KULLANIMI

OZTEKIN ULUKSAR, Ferah
Yuksek Lisans, Aile Ekonomisi ve Beslenme Egitimi Anabilim Dali
Tez Danismani: Dog¢. Dr. Saime Kugikkomirler

Mayis, 2014

Bu aragtirmanin amaci, bireylerin zeytinyagi kullanimlari ve zeytinyagi
kullanimlarini etkileyen etmenlerin incelenmesidir. Arastirma verileri anket formu
kullanilarak toplanmistir. Verilerin degerlendirilmesinde SPSS paket programindan
yararlanilarak sayi, yizde, ortalama, standart sapma degerleri elde edilmigtir. Verilerin
karsilagtirilmasinda ki-kare testi, t-testi ve tek yonli varyans analizi testi (ANOVA);

farkliligin yoniiniin tespitinde Scheffe testi kullanilmigtir.

Aragtirmaya toplam 431 kigi katilmistir. Aragtirmaya katilanlarin % 61,5’1ni
kadinlar olusturmaktadir. Katilimcilarin yaridan fazlasi 30-49 yaglar1 arasinda (%53,6)
ve %40,2'si ortadgretim mezunudur. Zeytinyag tiketim aligkanliklari, zeytinyagi

tiikettigini belirten 416 kisi tizerinden degerlendirilmisgtir.

Aylik ortalama hanehalki zeytinyag: tiiketimi 4,70 litredir. Egitim durumu ve
aylik toplam hanehalk: geliri dustiikkge zeytinyagi tiketimi artmaktadir (p<0,001).
Katilimeilarin yariya yakini kendi trtinting kullanmaktadir (%48,8). Salata ve soguk
sebze yemeklerinin hazirlanmasinda katilimcilarin tamamina yakint (%95,4; %92,5)
sadece zeytinyagi kullanirken; kek, kurabiye ve tatlilarin hazirlanmasinda katilimeilarin
yaridan fazlasi diger yaglart kullanmaktadir. Yas, egitim ve zeytinyagi teminine gore;
yemek cesitlerinde ve saglik bakim alanlarinda zeytinyagi kullanimi farklidir. Yas

ilerledikge zeytinyaginin yemeklerde kullanim orani artmaktadir. Egitim dizeyi



yiikseldikge, yemeklerde zeytinyagr kullamminda azalmaktadir. Ileri yaslarda
zeytinyagl saglik ve bakim alaninda, daha sik kullanilmaktadir. Egitim dizeyi dustikce
saglik ve bakim alaninda zeytinyagi kullanimi orani ise azalmaktadir. Gelir dizeyi
arttikca, zeytinyaginin saglik ve bakim alanlarinda kullanimi azalmaktadir.

Katilimeilarin ¢cogunlugu zeytinyaginin saklanmasi konusunda dogru gortslere sahiptir.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyagi, kullanim, tiketim, saglik, bakim



ABSTRACT

OLIVE OIL USE IN MUGLA

OZTEKIN ULUKSAR, Ferah
Master’s Thesis, Department of Family Economics and Nutrition Education
Thesis Advisor: Associate Professor SaimeKiigikkomiirler

May, 2014

The aim of the study was to investigate the use of olive oil and the factors which

have an effect on their consumption of olive oil.

The data of the research were gathered with a questionnaire. Statistical Packages
for Social Sciences (SPSS) was benefited from to measure the data and obtain the
number, percentages, mean, and standard deviation. Chi-square test, t-test and one-way
analysis of variance (ANOVA) was used to compare the data and Scheffe’s test was

used to determine the direction of the differences.

The population of the study consisted of 431 subjects. Women made up 61,5 %
of the participants in the research. More than half of the participants refer to the people
who are between the ages of 30 and 49 years (53,6%) and 40,2% of them are secondary
school graduates. Consumption habits of olive oil were evaluated over 416 individuals

who stated that they consumed olive oil.

Monthly average consumption of olive oil per household is 4,70 litres. When the
level of education and household monthly income decrease, olive oil consumption
increases (p<0,001). Nearly half of the participants use their olive oil production
(48,8%). Almost all the participants use only olive oil when they make salads and cold
starters (95,4%; 92,5%), but more than half of the participants use other cooking oils
when they make cake, cookies and desserts. Olive oil use differs in terms of age,
education, and olive oil supply in variety of meals, health and care fields. The older a

person gets, the more olive oil is used in meals. When the level of education increases,



the use of olive oil in meals decreases. It was found that olive oil was used more
frequently in health and care fields at older ages. When the education level decreases,
the use of olive oil in health and care fields increases. When the level of income
increases, the use of olive oil in health and care fields decreases. Most of the

participants have correct opinions about the conservation of olive oil.

Key Words: Olive oil, usage, consumption, health, care
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I. BOLUM

1. GIRIS

Zeytinyagl, kimyasal bilesimi ve dogal yapist gibi 6zelliklerinden dolayr insan
beslenmesinde onemli bir yere sahiptir. Yiiksek oranda tekli doymamig yag asidi igeren
ve 1yi bir antioksidan kaynagi olan zeytinyagi, Akdeniz yoresinin temel yag kaynagidir.

Zeytinyaginin faydalari ve insan sagligina olumlu etkileri ¢ok fazladir.

Ekonomik 6neminin yani sira, 6zellikle “saglikli yasam” 1n neredeyse evrensel
bir ideolojiye dontustigu giinimuizde, zeytinyaginin faziletleri yeniden kesfedilmektedir.
Zeytinyag1 binlerce yildir, mutfaklarda kullanilmaktadir. Bunun yaninda saglik ve

bakim alanlarinda da kullanilmaktadir (Unsal, 2008).

Uretimine ve kullanimina MO 2500’lerde baslanan zeytinyag, onceleri
uretimindeki zorluklar nedeniyle az bulunan, son derece degerli bir maddedir.
Zeytinyagimin vicuda siriilmesiyle yaralari iyilestirdigi, cilde canlilik ve parlaklik
verdigi anlagilmistir. Yaralar tizerinde iyilestirici 6zellikleri 6grenilen zeytinyag: kugiik
cam siselerde, degerli bir ila¢ olarak saklanmigtir (Firenze, 2007; Boynudelik ve
Boynudelik, 2007). Zeytinyaginin mutfaktaki yararlarmnin kesfedilmesi ise MO
1000’lerden itibarendir (Firenze, 2007). Anadolu’da asirlardir, zeytin, zeytin yapragi ve
zeytinyagl buginki tibbin kullanimlarina ¢ok yakin bir sekilde halk tibbinda
kullamlmistir (Gogus, Ozkaya ve Otles, 2009). Eskiden beri Anadolu topraklarinda
yasayanlarin ezilme ve morarmalart zeytinyagi ile ovduklari, saglari zeytinyagi ile
besledikleri, deriyi yumusatmak ve nasirlarin diigsmesi i¢in zeytinyag siirdikleri, digleri
beyazlatmak i¢in zeytinyagini agizda galkaladiklari, kabizlik g¢ekenlerin zeytinyagi
ictigi, bas ve romatizma agrilarinda da zeytinyagt kullandiklar: bilinmektedir (Gogiis ve

digerleri, 2009; Unsal, 2008). Cesitli yara tedavilerinde ve yaniklarda faydas: oldugu
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bilinen ve kullanilan zeytinyaginin, bebeklerde de pek c¢ok rahatsizlik durumunda

kullanildigr gozlenmektedir (Kaplan ve Karadz Arthan, 2011).

Turkiye’de zeytinyag: tiketimini; Uretildigi bolgelerin yoresel aligkanliklar: ya
da diger bitkisel yaglarla arasindaki fiyat farki etkilemektedir. Guiniimiizde diinyada da
oldugu gibi saglikli yasam kosullarina ilgi duyan Tirk halki, Akdeniz Diyeti
cercevesinde yeni beslenme aligkanliklart edinmektedir. Zeytinyagt artik orta gelir
diizeyi tizerindeki kesimin diginda da yavag yavas tiketilmeye baglanmistir (Tunalioglu,

Tiryaki, Tan ve Tagkaya, 2003).

Zeytinyag1 ¢cocukluktan yagliliga, yasamin her doneminde insan sagligint birgok
acidan olumlu etkilemektedir. Bu nedenle, zeytinyag: tikketiminin artirilmasi 6nerilen

mutlak gidalar igerisinde yer almaktadir (Tunalioglu ve digerleri, 2003).

Son yillarda “Akdeniz beslenme tarzi” veya “Akdeniz diyeti” kavrami, saglikli
beslenme ve kalp hastaliklart yoniinden ozellikle ele alinan bir beslenme geklidir.
Akdeniz beslenme tarzinda bol miktarda tiiketilen zeytinyaginin insan sagligina olumlu
etkileri ¢ok fazladir. Akdeniz beslenme tarzi bugiin Akdenizli olmayanlar tarafindan da

benimsenmektedir (Demirci ve Bolikbagi, 2003).

1.1. Problem Durumu

Zeytinyaginin insan sagligi tizerinde, ¢ok yonli olumlu etkileri bulunmaktadir.
Zeytinyag1 binlerce yildir sadece besin olarak kullanilmamis, ayni zamanda iyilestirici

ozelliklerinden de yararlanilmistir.

Istanbul ili, Bakirkoy ilgesinde yapilan bir pilot calismada, zeytinyag: kullanan
ve kullanmayan bayan tiiketicilerin zeytinyagina yonelik tutumlarinin demografik ve
sosyo-ekonomik faktorlere gore karsilagtirmasi yapilmigtir. Bu ¢alismada; zeytinyagi
kullaniminda yasin ve egitim durumunun etkili olmadigi, ancak toplam hane halki
gelirinin etkili oldugu sonucuna varimistir. Zeytinyagr kullanim orani, aylik toplam
hanehalki geliri arttik¢a artmaktadir. Zeytinyagi kullanan katilimcilarin %84,8’inin
aylik zeytinyag tiikketim miktar1 2 L’den azdir. 3 L’den fazla zeytinyag: tiiketenlerin
orani ise %4,4’tiir. Zeytinyagt kullanan katilimcilarin %74,4’0 saglikli oldugu igin

kullandigini belirtmistir (Bekdeser, 2004).



3

Ankara ili Golbasi ilgesinde 650 yetigkin kadin tizerinde yapilan bir ¢aligmada,;
yemek pisirmede %83,7 ile margarin, %80,3 ile ay¢icek yagi, %58,0 ile tereyagt, %52,8
ile misirozi yagr kullamlirken, zeytinyaginin yemek pisirmede kullanim oraninin
sadece %21,5 oldugu bulunmustur. Aym ¢aligmada kadinlarin yag tiketim sikliklari
aragtirilmug; kadinlarin %14,2°s1 zeytinyagini her gun tukettigini belirtirken, %78,5’1
zeytinyagini hig kullanmadigini ifade etmistir (Yardimer ve Ozgelik, 2006).

Diraman (2007) Tiurkiye’nin farkli bolgelerinde c¢esitli sistemlerle uretilen
natiirel zeytinyaglarinda oksidatif stabilite duzeylerini saptamak amaciyla yaptigi
caligmasinda, degisik hasat yillarinda ve Turkiye’'nin degisik yerlerinde farkl
sistemlerle tretilmig 52 adet ticari natirel zeytinyagi ornegini incelemistir. Agzi agik
birakilan oOrnekler incelendiginde, en yiiksek oksidatif stabilite degeri Giiney Ege

zeytinlerinden elde edilen zeytinyaglarinda tespit edilmistir.

Andjelkovic, Acun, Van Hoed, Verhe ve Van Camp (2009)’in yaptiklart bir
caligmada, Canakkale ‘de Ayvalik zeytinlerinden elde edilen zeytinyaglarinin kimyasal
yapist arastirilmustir. Iki yil {ist iiste toplanan zeytinyaglarinda yapilan analizlerde oleik
asit degeri % 68-73 araliginda tespit edilmis, linoleik asit degeri ise rafine
zeytinyaglarinda anlamli olarak digik bulunmustur. Tokoferol ve polifenol igerigi bazi

Avrupa zeytinyaglarindan dasiik ¢ikmistir.

Yapilan literatir taramasinda ilkemizde zeytinyadi ile yapilan arastirmalar
oldukga azdir. Zeytinyagi ile ilgili yapilmig arastirmalar ¢ogunlukla, zeytinyag tGretimi
ve zeytinyaginin kimyasal bilesimleri ile bu bilesimlerin saglik tzerine etkileri ile
ilgilidir. Zeytinyaginin kullantmina yonelik yapilan arastirma sayist ise sinirhidir.
Zeytinyagini en ¢ok tiikketen bolge olan Ege Bolgesi’nde bulunan Mugla ilinde ise,
yapilmig benzer bir aragtirma bulunmamaktadir. Bu nedenle bu aragtirma, zeytinyaginin
ginimizde nasil kullanildiginin ve kullanilmasini etkileyen etmenlerin incelenmesi

yoniinden yarali olacaktir.

1.2. Arastirmanin Amaci

Bu arastirmanin amaci, bireylerin zeytinyagi kullanimlarinin ve zeytinyagi

kullanimlarini etkileyen etmenlerin incelenmesidir.



Bu genel amaci gergeklestirmek i¢in asagidaki sorulara cevap aranmigtir;
e Hanehalki ortalama zeytinyag tiikketim miktar1 nedir?

e Hanehalki ortalama zeytinyag: tiiketimi; yasa, egitim durumuna, gelir diizeyine

ve Mugla’da ikamet etme surelerine gore anlamli bir farklilikta midir?
e Yemek ¢esitlerine gore zeytinyagi kullanimi farklt midir?

e Yemekler c¢esitlerinde zeytinyagr kullanimi; yasa, egitim durumuna ve

zeytinyagini temin sekline gore anlamli bir farklilikta midir?
e Zeytinyaginin saglik ve bakim alanlarinda kullanim siklig1 nedir?

e Zeytinyaginin saglik ve bakim alanlarinda kullanimi; yasa, egitim durumlarina

ve gelir duzeylerine gore anlamli bir farklilikta midir?

e Bireylerin zeytinyagina iliskin gorisleri; yasa ve egitim durumuna goére anlamli
bir farklilikta midir?

1.3. Arastirmanm Onemi

Aragtirmalar, insanlarin beslenme aliskanliklari ile hastaliklar arasinda bir iligki
oldugunu ortaya koymaktadir. Bu iligkiler aragtirilirken en fazla sorgulanan gida

bileseni/gida maddesi yaglardir (Cakmak¢i ve Tahmas Kahyaoglu, 2012).

Yaglar, insan organizmasi i¢in gerekli olan en 6nemli unsurlardan bir tanesidir.
Bunlar sadece yiiksek enerji kaynagi olamayip ayni zamanda yagda ¢oziinen vitaminleri
bulundurmalari, proteinlerle birleserek lipoproteinleri olusturmalart ve kan lipit
diizeylerinde rol oynamalar1 bakimindan olduk¢a 6nemlidirler (Olcay ve Besler, 2013).
Gida olarak alinan yaglarin bir kismu bitkisel, hayvansal, margarin gibi yemeklere ilave
edilen gorinen yaglar; bir kismi1 da et, balik, siit, peynir ve kuru yemiglerin iginde
bulunan goriinmez yaglardir (Basoglu, 2006). Yetigkin bir insanin dengeli beslenmesi
acisindan yaglardan saglanan enerjinin ginlik enerji gereksiniminin % 30’unu
agmamasi, doymus yag asitlerinden saglanan enerjinin toplam enerjinin % 10’unundan
fazla olmamasi, ginlik enerji aliminin %10-12’sinin tekli doymamig yaglardan

kargilanmasi gerektigi belirtilmektedir (Aksoy, 2008).
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Zeytin agacinin en 6nemli Urtini olan zeytinyagi insanoglu tarafindan “Sivi
Altin” olarak nitelendirilmis, onceleri sadece yakit olarak kullanilirken, daha sonra
insan beslenmesindeki vazgecilmez yerini almistir. Zeytinya8i, zeytin meyvesinin
(vaglik zeytinin) preslenmesi ile elde edilen, bitkisel yaglar igerisinde fiziksel
yontemlerle dogal olarak uretilebilen ve tiketilebilen tek yagdir (Tunalioglu ve

digerleri, 2003; Tarim ve Koyisleri Bakanligi [TKB], 2009).

Geleneksel Akdeniz beslenme tarzi olarak bilinen ve saglikli, uzun bir yagamla
Ozdeslestirilen bu beslenmenin temelini olusturan zeytinya8i, saglikli bilesenler

icermekte ve insan sagligi tizerinde olumlu etkiler gostermektedir (Tokusoglu, 2010).

Ulkemizde zeytinyag en yogun olarak Ege kiyilarinda tiiketilmektedir. Ege
bolgesinin  baz1 illerinde sabah kahvaltisinda da zeytinyagimin baharatlarla
cesnilendirildigi ve ekmek batirilarak yenildigi bilinmektedir. Ulkemizde ozellikle
Akdeniz ve Ege bolgelerinde yapilan cesitli salatalar, sebze ve et yemekleri ile
kizartmalar, bazt hamur isleri, pasta ve borekler =zeytinyagt kullanimiyla

lezzetlendirilmektedir (Gogis ve digerleri, 2009).

Zeytinyagl, gerek yag asiti bilesimi, gerekse biinyesinde bulundurdugu
antioksidan o6zellikli maddeler agisindan insan beslenmesinin temel taglarindan biridir.
Antik ¢aglardan beri kutsal olarak kabul edilen zeytinyagi, 6zellikle Akdeniz bolgesinde
ve Anadolu’da insanlarin beslenmelerinde 6nemli bir yer teskil etmistir. Giintimiizde
ise, zeytinyagi diinyanin diger bolgelerine de yayilarak; kaliteli, saglikli ve lezzetli bir
yag olarak sikca tiketilmektedir. Fakat zeytinyagi kullanimi ve kullanimini etkileyen

etmenler ile ilgili arastirmalar oldukga azdir.

Bu nedenle bu aragtirmada; zeytinyagi iretiminin yogun oldugu Mugla ilinde,
zeytinyaginin kullanim alanlari ve kullanimini etkileyen etmenler incelenmistir. Bu
aragtirma zeytinyagi ile ilgili bundan sonra yapilacak ¢aligmalara 151k tutmasi agisindan

onemlidir.

1.4. Varsayimlar

e Arastirmaya alinan 6rneklem grubu evreni temsil etmektedir.



e Arastirmada durumu saptamak i¢in hazirlanan anketin icerigi yeterlidir.

e Arastirmaya alinan 6érneklem grubunun ankete verdigi cevaplar dogrudur.

1.5. Simirhiliklar
e Bu arastirma Mugla ilinde yasayan bireyler ile sinirlidir.

e Bu arastirma anketin uygulandig1 dénem ile sinirlidir.



II. BOLUM

2. KAVRAMSAL CERCEVE VE ILGILI ARASTIRMALAR

Bu boliimde zeytinyaginin bilesimi, saglik tizerine etkileri, tiretimi, gesitleri ve

konu ile ilgili yapilmis ¢aligmalara yer verilmistir.

2.1. Zeytin ve Zeytinyag:

Zeytin bitkisi, Oleaceae familyasindan olup, diinyanin tropik ve 1lik bolgelerinde
yetigen bir bitki turtidiir. Oleacuropaea L. bunlar igerisinde meyveleri tiiketilebilen tek
tirdir ve iki alt tire ayrilmaktadir. Bunlar Oleaeuropaeasubs. Sativa (kiltur zeytini) ve
Oleaeupopaeasubs. Slyvestris (yabani zeytin)’dir (Turkay, 2010). Cesitli kaynaklara
gore bugiin bildigimiz zeytin agacinin atasi olarak kabul edilen yabani zeytin agaci
Anadolu’da; Mardin, Hatay ve Kahramanmarag tiggeninde yer almaktadir (Boynudelik

ve Boynudelik, 2008; Turkay, 2010).

Zeytin agaci dinyada 30 — 45 inci kuzey ve giiney enlemler arasindaki alanlarda
yayilig gostermekte olup 37 tilkede zeytin yetistiriciligi yapilmaktadir. Bu tlkelerin 29°u
kuzey, 8’1 gliney yarikirededir (Tarim ve Koyisleri Bakanligi [TKB], 2002). Zeytin en
iyi, tliman kig ve uzun sicak yazlari olan bolgelerde yetistirilen bir iliman iklim
bitkisidir (TKB, 2009). Zeytin diinyada yaklagtk 10 milyon hektar alan tzerinde
yetistirilmekte olup, zeytin agaci genellikle iilkemizin de iginde yer aldigi Akdeniz
havzasi tlkelerinde yogunlagmistir. Aga¢ varliginin %97°si Akdeniz kiyisinda yer alan
Ispanya, Italya, Yunanistan, Tirkiye, Portekiz, Fransa Fas, Tunus ve Cezayir 6nemli
zeytin Ureticisi ulkelerdir. Bunlarin yani sira ABD, Arjantin ve diger ilkelerde de

zeytincilik yapilmaktadir (TKB, 2002).
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Zeytin meyvesi %1-2 meyve kabugu (epikarp), %63-86 meyve eti (mesokarp),
%10-30 meyve c¢ekirdegi (endokarp) ve %?2-6 c¢ekirdek icermektedir. Zeytin
meyvesinde %40 oraninda su ve %20-35 oraninda yag vardir (Bagoglu, 2006). Zeytin
meyvesinin bilesimi, meyvenin olgunluk derecesine, ¢evresel etmenlere ve yetistirilme

sartlarina gore gesitlilik gosterir (Tokusoglu, 2010).

Zeytinyagi, zeytin agacinin (Oleaeuropaea L.) olgun meyvelerinden higbir
kimyasal iglem uygulanmadan mekanik yolla elde edilen, oda sicakliginda sivi olan,
berrak, yesilden sariya degisen renkte, kendine 6zgu tat ve kokuda, dogal olarak

tiiketilebilen énemli bir bitkisel kaynakli yagdir (Gogus ve digerleri, 2009).

2.2. Zeytinyaginin Bilesimi

Yaglar, yag asitlerinin gliserol ile yaptig1 esterlerdir. Bu esterlere gliserid denir.
Gliserol yag asitleri ile Ug¢ tur ester yapabilir. Gliserol bir yag asiti ile birlesti ise
“mono”, iki yag asidi ile esterlesti ise “di” ve ¢ yag asiti ile esterlesme olduysa
“trigliserit” adint alir (Erdogan, 2005, Aksoy, 2008). Tablo 1’de goruldigi gibi,
zeytinyagt %99 oraninda trigliseritlerden olugmaktadir. Doymus yag asitlerinden
palmitik asit yoniinden zengindir (%7,5-20,0). Tekli doymamis yag asitlerinden oleik
asit zeytinyaginin ana bilesenidir (%55,0-83,0). Coklu doymamis yag asitlerinden ise
linoleik asitin kaynagidir (%3,5-21,0). Zeytinyaginin yag asitleri bilesimi; zeytinin
tirtine, yetistigi eko sistemine ve mevsime gore farkliliklar gostermektedir (Gogiis ve

digerleri, 2009).



Tablo 1: Zeytinyaginin Yag Asiti Bilesimi (Gogus ve digerleri, 2009)

Yag Asitleri %
Trigliseritler 99,0
Doymus yag asitleri 14,0
Palmitik asit 7,5-20,0
Stearik asit 0,5-5,0
Tekli Doymamis Yag Asitleri 72,0
Oleik asit 55,0 — 83,0
Palmitoleik asit 0,3-3.,5
Coklu Doymamis Yag Asitleri 12,0
Linoleik asit 3,5-21,0
Linolenik asit 0,0-1,0

Fenolik maddeler, fosfolipitler, skualen, karotenoidler, klorofiller, tokoferoller
ve steroller; zeytinyaginda ¢ok az bulunmasina ragmen; sagliga katkilart nedeniyle

olduk¢a 6nemlidir (Konugkan ve Altan, 2008; Gogus ve digerleri, 2009).

Kalori degeri ¢ok yiiksek, elzem yag asitlerinin kaynagi, yagda ¢oziinen E ve K
vitaminlerinin deposu olan zeytinyagi; kendine 6zgi tat ve kokusu ile diger bitkisel
yaglara tercih edilen ve hazmedilme derecesi yiiksek olan 6nemli bir yagdir (Demirci ve
Boliikbagi, 2003). Zeytinyaginda bulunan vitamin ve minerallerin bilesimi tablo 2’de
gorilmektedir. Zeytinyaginin 100 graminda bulunan E vitamini (14,35 mg) insanlarin
ginlik E vitamini ihtiyacinin tamamini karsilarken; K vitamini (60,02 mcg) ise gunluk
ihtiyacin %75’ini1 kargilayabilmektedir (National Agriculturel Library [NAL], t.y.;
Erdogan, 2005).
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Tablo 2: Zeytinyaginin Vitamin ve Mineral Bilesimi (NAL, t.y.)

Vitamin ve Mineraller 100 g
Vitaminler

Kolin (mg) 0.3
Betain (mg) 0.1
E Vitamini (alfa-tokoferol) (mg) 14,35
Tokoferol, beta (mg) 0.11
Tokoferol, gamma (mg) 0.83
K Vitamini (phylloguinone) (mcg) 60.2
Mineraller

Kalsiyum, Ca (mg) 1
Demir, Fe (mg) 0,56
Potasyum, K (mg) 1
Sodyum, Na (mg) 2

2.3. Zeytinyag Bilesiminin Saghk Etkileri

Oleik asit, zeytinyagindaki yag asitlerinin buyiik bir kismini (%55-83) olusturan
tekli doymamis bir yag asitidir. Yapisinda sadece bir ¢ift bag bulunmasi oleik asitin
oksidasyona daha az yatkin olmasina, bu sayede de yiksek stabilite ve uzun raf émriine
katki saglamaktadir (Armutcu, Namuslu, Yiksel ve Kaya, 2013; Gogus ve digerleri,
2009).

Oleik asit¢e zengin olan zeytinyagi, kalp-damar hastaliklarinda temel risk
faktort olan kolesteroliin, damar tikanikligina yol agcan "LDL" bilesenini azaltict rol
oynarken, yararli ve koruyucu olan "HDL" diizeyini arttirir. Bu 6zelligi ile kalp damar
hastaliklart riskinin diigmesine ve vicudun korunmasina yardimer olur. Kan
hiicrelerinin kiimelesmesinde rol oynayan faktorlere karsi etki gostererek damarlarda
pihtilagma riskini azaltir (TKB, 2009; Harwood ve Yaqoob, 2002). Cesitli yag
asitlerinin kan lipitlerine, basincina ve pihtilagmasina etkileri tablo 3’te 6zet halinde

siralanmaigtir.



Tablo 3: Yag Asitleri ve Etkileri (Aksoy, 2008)

Yag Asidi HDL LDL Kan LDL
Kan Basimci
Tiirii Kolesterol Kolesterol Pihtilasmas1  Oksidasyonu
Doymus yag Etkisiz / ) . i o
N Yiikseltir Yiikseltebilir ~ Yiikseltebilir Degistirmez

asidi Yiikseltebilir
Trans yag . e - e

i Diisiiriir Yiikseltir Bilinmiyor Degistirmez Bilinmiyor
asidi
n-3 yag asidi Yiikseltebilir Diisiirebilir Diisiiriir Diisiiriir Degistirmez
n-6 yag asidi Diisiiriir Diisiiriir Yiikseltebilir  Yiikseltebilir Yiikseltir
n-9 yag asidi Yiikseltebilir Diisiiriir Yiikseltebilir Degistirmez Diisiiriir

Zeytinyaginda bulunan linoleik (n-6) asit, linolenik (n-3) asite oranini da
dizenlemektedir. Viicuda alinan n-6 ve n-3 yag asitlerinin birbirine oram oldukga
onemlidir. Ideal beslenmede n-6:n-3 orani, 5:1-10:1 arasinda olmalidir. Guintimiizde bat1
toplumlarinda ise bu oran 15:1°e yikselmigstir. Bu iki elzem yag asiti arasindaki
oransizlik; kalp hastaliklari, kanser, otoimmin hastaliklar ve depresyon gibi birgok
hastaliga neden olmaktadir (Cakmak¢i ve Tahmas Kahyaoglu, 2012; Simopoulos, 2002,
Harwood ve Yaqoob, 2002; Saglik Bakanligi, 2004). Pek ¢ok bitkisel yagin temel ¢oklu
doymamis yagt olan linoleik asit yiiksek miktarda alindiginda biyokimyasal
reaksiyonlarda linolenik asit ile rekabete girebilir ve kanin pihtilagma egilimini arttirir

(Demirci ve Bolukbasi, 2003).

Zeytinyaginda yaklagik % 80 oraninda bulunan oleik asit insan siitiindeki en
onemli yag asididir ve dogumdan hemen sonra bebegin sinir dokularinin gelisiminin
saglanmasinda temel bir isleve sahiptir. Ayrica zeytinyaginda yeni dogmus bebeklerde
gerekli olan linoleik-linolenik asit orani en uygun seviyede oldugundan, bebek bekleyen

ve emziren annelerin beslenmesi i¢in en uygun yagdir (TKB, 2009).

Zeytinde dogal olarak bulunan fenolik bilesikler, meyvede ve yagda; renge,

duyusal ozelliklere (acilik, burukluk vb.) katkida bulunmaktadirlar

2010).

aromaya,

(Tokusoglu, Zeytinyaginda mevcut fenolik maddelerin  miktart  ve
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kompozisyonu; zeytin agaglarinin yetistigi alanin yitksekligine, hasat zamanina, Gretim
ve depolama sartlarina baglidir (Gégus ve digerleri, 2009; Armutcu ve digerleri, 2013).
Fenolik bilesiklerin antioksidan etkilerinin anlagilmasindan sonra, saglik tizerine olan
onemli etkilerinin aragtirildigi bir¢ok calisma yapilmis ve ginlik diyetinde diizenli
olarak zeytinyagi alan insanlarda, fenolik bilesiklerin antioksidan etkisinden dolay1
kalp-damar ve kanser hastaliklarina yakalanma risklerinin daha az oldugunu ortaya
konmustur (Konugkan ve Altan, 2008). Kilcal dolagim sistemi ile ilgili olumlu etkileri
nedeni ile P faktori (Permeabilite Faktoril) olarak da adlandirilmaktadir (Pirgiin, 2007,
Ustiinel, 2013).

Skualen anti — kanser etkiler gostermektedir; meme ve prostat kanserlerine kargt
koruyucu etkisi bildirilmistir. Kimyasallar ile olusan deri, kolon ve akciger kanserlerine
kargt etkilidir (Gogis ve digerleri, 2009). Zeytinyaginin yuksek skualen igeriginin,
Akdeniz diyeti ile beslenen toplumlarda deri kanserinin diigik insidansindan sorumlu
olduguna dair ¢aligmalar bulunmaktadir (Armutcu ve digerleri, 2013). Ayni zamanda
pihtilasmaytr ve oksidasyonu onlemekte, toplam kolesterol ve LDL duzeyini
disurmektedir (Aksoy, 2008). Goz sagligr i¢in, retinada gece goristiinde gerekli olan

hiicreler igin skualenin 6nemli oldugu disinilmektedir (Gogus ve digerleri, 2009).

Zeytin meyvesine karakteristik tadini veren oleuropein maddesi; zeytinde,
yapraginda, yaginda ve zeytinyagi tretiminde ortaya ¢ikan uriinlerde de bulunmaktadir
(Yildiz ve Uylaser, 2011). Oleuropein, bakteriler tizerinde gii¢liit bir antimikrobiyal
etkiye sahiptir (Casas-Sanchez, Alsina, Herrlein ve Mestres, 2007).

Oleokantal, ekstra sizma zeytinyagindan elde edilen ve oleuropein ile iligkili bir
bilesiktir. Antioksidan 6zelliklere de sahip olan oleokantal izerine yapilan ¢aligmalarda;
giinde 50 g sizma zeytinyagi tiketiminin, yetigkinlere onerilen ibuprofen dozunun
1/10°u ile benzer etkiye sahip oldugu ileri sirtilmiistiir (Beauchamp ve digerleri, 2005;

Armutcu ve digerleri, 2013).

Zeytin ve zeytinyaginda bulunan fosfolipitlerden fosfotidil kolin (lesitin), ¢esitli
metabolik hastaliklar1 tedavi edici, kolesterol diizeyini dusurici, hayvanlarda ve
insanlarda o0grenme ve hafizay1 giiclendirici ozellikler gostermektedir (Konugkan ve

Altan, 2008).
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Sterollerin biyolojik etkileri arasinda ilk sirada serum kolesterol diizeyini azaltict
etkileri bulunmaktadir. S1zma zeytinyaginca zengin bir diyetle alinan bu fitosterollerin,
ozellikle kolesterolden zengin diyetle beslenen hiperlipidemik hastalarda serum
kolesterol diizeyini distirmede yararli olabildiklerine dair c¢aligmalar mevcuttur.
Sterollerin ikinci onemli etkisi anti — tiimoral etkileridir. Bunlar arasinda prostat kanseri
hiicrelerinde azalma etkisi, iyi huylu prostat biyimesi tedavisinde etkinlik, mide
kanserinden koruyucu etki, kolon ve meme kanseri hiicrelerinin gelisimini onleyici

etkileri sayilabilmektedir (Gogus ve digerleri, 2009).

Zeytinde bulunan karotenoidler, yagda c¢ozinir ozellikte olduklart igin,
klorofillerle birlikte zeytinyagina da gegerek, yagin kendine 6zgii yesil-sarimsi rengini
kazandirirlar. Zeytinyaginda bulunan karotenoidler, renk verme 6zelliklerinin yaninda,
polifenoller ve tokoferollerle birlikte antioksidan etkide bulunarak yagin oksidatif
stabilitesinde de gorev alirlar. Klorofil par¢alanma tirtinleri olan feofitin ise yagin esmer
renginden sorumludur. Klorofiller, 1s1k olan bir ortamda O,’yi kullanarak feofitine
donigur, karanlikta ise fenolik antioksidanlarla birlikte antioksidan aktivite gostererek

zeytinyaginin oksidasyonunda 6nemli rol oynamaktadir (Konuskan ve Altan, 2008).

Gergek bir vitamin deposu olan zeytinyaginin igerdigi 6zellikle E vitamininin,
karaciger, damar ¢eperleri, alyuvarlar, adaleler ve beyin gibi 6nemli dokular tizerinde
koruyucu etkisi oldugu bilinmektedir. Antioksidan E vitamini ve temel yag asitlerinin,
beyni viriitik ve toksik saldirilara kargt korudugu, yaslanmay1 geciktirdigi saptanmustir.
Insanlarda kemik olusumunu onemli yonde etkileyerek viicudun iskelet yapisini
giclendirmektedir. Zeytinyaginin dstrojen hormonlarinin takviyesi yoniinden, menopoz
donemindeki kadinlar i¢in de 6nemli oldugunu kanitlayan bilimsel ¢aligmalar vardir.
Ayrica yaglanmayla birlikte artan sindirim ve emilim sistemi bozukluklarinin
hafifletilmesinde yardimci rol oynamaktadir (Unsal, 2008). Zeytinyag a-, B-, y-, -
tokoferolleri i¢cermekte ancak bunlar arasinda en buyik diuzeyi (%88) a-tokoferol
olusturmaktadir (Gogiis ve digerleri, 2009). Diger antioksidanlar gibi tokoferoller de,
oncelikle kendileri oksitlenmek suretiyle diger maddelerin oksitlenmesini onleyerek ya

da geciktirerek antioksidan gorevi yapmaktadir (Konugkan ve Altan, 2008).

Yukarida agiklandigi gibi, zeytinyagi insan sagligina ¢ok yonli olumlu etkileri

olan bir besin maddesidir.
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2.4. Zeytinyag Uretimi

Zeytinin yaginin ¢ikartilmast ig¢in binlerce yildan beri ii¢ asamali bir islem
gerceklestirilmistir. Butin geleneksel zeytinyag: uiretim teknolojilerinde zeytinler énce
kirilir, kirtlip hamur haline gelen zeytinler ezilir, ezilme isleminden sonra ¢ikan sivi
ayrigtirilarak igindeki zeytinyagi toplanir (Boynudelik ve Boynudelik, 2007). Bu
yontemle uretilen yaga, zeytin hamurunun 1sis1 28°C’yi gegmedigi sturece “Soguk
Preslenmig” denir (Stanway, 2013). Ginimuzde ileri teknikle zeytinler olduk¢a kigiik
parcalara ayrilmakta, elde edilen zeytin ezmesi suyla karigtirilmakta ve ardindan
santrifiij teknigi ile yag karisimdan ekstrakte edilmektedir. Geriye posa olarak

adlandirilan ¢ok dusiik miktarda yag iceren yag kalmaktadir (Tokusoglu, 2010).

2.5. Zeytinyagi Cesitleri

Zeytinyagt renk, koku, gorinus, elde edilis sekli, tazelik gibi unsurlara
dayanilarak dort grupta siniflandirilmaktadir. Bu gruplar; natiirel zeytinyagi, rafine

zeytinyagl, riviera zeytinyagt ve ¢esnili zeytinyagidir.

2.5.1. Natiirel Zeytinyag:

Zeytinyaginin niteliklerini bozmayan ya da degistirmeyen makine sistemleri ya
da fiziksel sistemlerle uretilir. Asitlik derecesi 2,0’dan az olan yaglar biyolojik deger
acisindan en degerli yaglardir. Asitlik derecesi, oleik asitin gliserol i¢inde tamamen

erimeyip serbest kalan kismudir (Ritson, 2008; Unsal, 2008).

Natiirel zeytinyaglart da kendi igerisinde dogrudan tiketime uygun ve dogrudan

tiketime uygun olmayan natiirel zeytinyaglari olarak iki kisimda incelenebilir.

2.5.1.1. Dogrudan Tiiketime Uygun Olan Natiirel Zeytinyag:

Dogrudan tiikketime wuygun natirel zeytinyaglari ise iki grup altinda

toplanmaktadir.
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2.5.1.1.1. Natiirel Sizma Zeytinyag:

Kokusu ve tadinda kusur olmayan, serbest yag asitligi (maksimum % 0,8) oleik
asit cinsinden her 100 gramda 0,8 gramdan fazla olmayan yaglardir (TSE, 2011).
Zeytinlerin ilk presleme islemi sonrasi elde edilir. Kilogram bagina 366 mg fenol igerir.
Natiirel sizma zeytinyagi her tiir yemeklere uygun olmakla beraber, salatalar ve daha
onceden haglanmig olan makarna, sebze, balik gibi yemeklerin tadin1 ya dogrudan ya da
sos iginde giizellestirmek igin idealdir (Gogiis ve digerleri, 2009; Unsal, 2008; Stanway,
2013; Tokusoglu, 2010).

2.5.1.1.2. Natiirel Birinci Zeytinyagi

Kokusu veya tadinda ¢ok hafif kusurlar1 bulunabilen, serbest yag asitligi
(maksimum % 2) oleik asit cinsinden her 100 gramda 2,0 gramdan fazla olmayan
yaglardir (TSE, 2011). Kilogram basina 164 mg fenol igerir. Ilk sikimin ardindan ve
genellikle sicak su kullanilarak elde edilen bu zeytinyagi, sizmaya oranla daha yogun

bir tat igerir (Gogiis ve digerleri, 2009; Unsal, 2008; Stanway, 2013).

2.5.1.2. Dogrudan Tiiketime Uygun Olmayan Natiirel Zeytinyagi
2.5.1.2.1. Ham Zeytinyag: (lampant)

Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden % 2,0’1n tizerinde ve/veya duyusal ve
karakteristik ozellikleri bakimindan nattrel zeytinyagt ozelliklerini tagimayan
rafinasyon veya endiistriyel olgekte yakit iretimine uygun zeytinyagidir (TSE, 2011;
Gogus ve digerleri, 2009; Tokusoglu, 2010).

2.5.2. Rafine Zeytinyagi

Ham zeytinyagimin dogal trigliserit yapisinda degisiklige yol ag¢mayan
metotlarla, kimyasal ¢oziciiler yerine, odun komiirii ve filtreler kullanilarak rafine
edilmeleri sonucu elde edilen, sarinin degisik tonlarinda rengi olan, kendine 6zgi tat ve

kokuda, serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 0,3 gramdan fazla
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olmayan yaglardir (TSE, 2011). Bu yag piyasada, < Kizartma Yagti’’ olarak da
pazarlanmaktadir. Kilogram basina 2,7 mg fenol igerir (Gogus ve digerleri, 2009,
Firenze, 2007; Stanway, 2013).

2.5.3. Riviera Zeytinyagi

Rafine zeytinyagi ile gida olarak dogrudan tiketilebilecek natiirel zeytinyaglari
karigtmindan olusan, yesilden sariya degisik renkte, kendine 6zgi tat ve kokuda, serbest
yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 1,0 gramdan fazla olmayan yaglardir
(TSE, 2011). Zeytinyaginin canli ve kuvvetli kokusuna pek alisik olmayanlar bu tip
zeytinyagim tercih etmektedir. Ulkemizde ozellikle kizartma ve yemeklerde

kullamlmaktadir (Gogiis ve digerleri, 2009; Unsal, 2008).

2.5.4. Cesnili Zeytinyagi

Zeytinyaglarina degisik baharat, meyve ve sebzeler veya bunlarin dogal aroma
maddeleri katilarak g¢esitlendirilmesi ile elde edilen ve serbest yag asitligi oleik asit

cinsinden her 100 gramda 0,8 gramdan fazla olmayan yaglardir (Gogis ve digerleri,
2009).

Yag asidi orani zeytinyaginin kalitesi hakkinda ancak sinirli fikir verebilir.
Zeytinyaginin kalitesini belirlenmede asit oraninin yaninda uluslararasi kabul goérmiis
organoleptik, yani duyularla anlagilabilen standartlar da gelistirilmistir (Boynudelik ve
Boynudelik, 2007). Zeytinyaginin tat degerlendirmesinde kisisel tercihler, yoresel
aliskanliklar ve gelenekler de 6n plana gikmaktadir (Unsal, 2008; Boynudelik ve
Boynudelik, 2007).

2.6. Zeytinyagmn Fiziksel ve Duyusal Ozellikleri

Zeytinyagt +5 °C - +4 °C’de pihtilagir, 0 °C ile -6 °C’de ise katilagir ve donar.
Oda 1sisina alindiginda akiskanligina kavusur, berraklagir, eski rengine ve kivamina

doner. Zeytinyaginin Ozelliklerinin degismeye bagladigt “dumanlanma noktasi”, asit
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oranina gore 210 °C — 230 °C gibi ¢ok yiitksek bir derecede gerceklesir (Unsal, 2008).
Bu nedenle zeytinyagi kizartmalar i¢in idealdir. Uygun sicaklik kosullarinda asirt
isinmadan 6nemli olmayan yapisal degisim gegirir ve besin degerini diger yaglardan
daha iyi korur. Bu durum sadece antioksidanlar sayesinde degil, ayn1 zamanda yuksek
oleik asit seviyesine bagli olarak gerceklesir. Dumanlanma noktast (210 °C)
yiyeceklerin kizartilmasi i¢in ideal olan dereceden (180 °C) buyik ol¢ide daha
yiiksektir (International Olive Council [IOC], t.y).

Cesitli sistemlerle elde edilen natirel zeytinyag: tiiketiciye sunulmadan once,
kalitesinde meydana gelebilecek bozulmalarin o6nlenmesi i¢in uygun kosullarda
saklanmasi gerekmektedir (Zeytincilik Arastirma Enstitist [ZAE], t.y.). Zeytinyaginin,
aycicegi ve musir yagi gibi ¢oklu doymamis yag asidi icerigi yiksek bitkisel yaglara
kiyasla olduk¢a uzun raf omriine sahip olmasi, yiikksek miktarda tekli doymamis yag
asidi igerigi ile iligkilendirilmektedir (Gogus ve digerleri, 2009). Zeytinyag1 antioksidan
ozellikleri ve yag asidi kompozisyonu nedeni ile kalitesini en iyi koruyan bitkisel yag
olmasina ragmen, bu koruma suresi sinirsiz degildir. Zeytinyaginin uzun sire
depolanmasi esnasinda ¢esitli degisiklikler olusur (Kegeli, 2008). Bu olaya acima
(ransidite) denir. Yaglarin acimasini bazi etkenler hizlandirir. Saklanan yerin 1s1
derecesi yikseldik¢e oksidasyon hizlanir ve yagin acimasi ¢abuklasir. Yagin 1sitilmast
da ayni etkiyi gosterir. Her 1sitiligta yag okside olur ve yag i¢inde oksidasyon sonucu
cesitli molekiller olusur. Bunlarin bazilarinin sagliga zararli oldugu bilinmektedir
(Baysal, 1999). Oksidasyon sirecine 1sik aracilik yapar ve oksidasyonu hizlandirir.
Kuvvetli 15181, renk maddeleri olan klorofil ve B-karoten kaybina neden oldugu gibi
vitaminler tizerinde olumsuz etkisi vardir (Baysal, 1999; Kegeli, 2008). Demir ve bakir
kaplar da oksidasyon hizin1 arttirir ve acimayr c¢abuklastirir. Nem oksidasyonu
hizlandirmada, ayni zamanda yagin yag asitleri ve gliserole hidrolizinde etkilidir

(Baysal, 1999).

Zeytinyaginin kalitesini bozan ve dikkate alinmasi gereken diger bir faktor,
havanin oksijenidir. Havanin oksijeni zamanla yaglar1 okside eder. Peroksit sayisinin

yikselmesine neden olur (Kegeli, 2008).

Raf omri 18 ay olan zeytinyaginin son kullanma tarihi gegtikten sonra

kullanilmasi saglik agisindan dogrudan tehlike yaratmamakla birlikte, asitliginin
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yikselmesi nedeni ile tadinda acilagsma meydana gelmektedir (Gogis ve digerleri,

2009).

Zeytinyagt dogrudan glnes 15181 gormeyen serin yerlerde saklanmalidir.
Saklama i¢in en uygun sicaklik derecesi 14 °C — 15 °C’dir. Zeytinyag her tiirli kokuyu
ceker, icine alir. Bu nedenle yabanci koku olmayan yerlerde agzi kapali olarak
muhafaza edilmelidir. Zeytinyaglar1 koyu renkli cam siselerde, renkli cam
damacanalarda ve igi lakli teneke kutularda dolu olarak saklanmalidir. Plastik bidonlar,
kalaysiz teneke veya sag¢ kaplar uygun degildir. Zeytinyagi agz1 agik olarak uzunca bir
sire hava ile temas ederse yag bozulmaya baslar; asitligi de yukselir. Sigeler agildiktan
sonra bir ay i¢inde titketilmelidir. Usuliine uygun olarak saklanan naturel zeytinyaglari
ozelliklerini kaybetmeden 2 yil; riviera ve rafine zeytinyaglart 1.5 yil dayanirlar (ZAE,

t.y.; Ritson, 2008).

2.7. Tiirkiye’de Zeytin ve Zeytinyagi

Tipik bir Akdeniz bitkisi olan zeytin Tirkiye’de ¢ok genis bir yayilim alani
bulmustur. Tirkiye’nin 81 ilinin 36’sinda zeytin tretimi yapilmaktadir. Uretimin %
48.9’'u Ege Bolgesinde, % 25.9’u Marmara Bolgesinde, % 20.1’1 ise Akdeniz
Bolgesinde, % 4.9’u Gilineydogu Anadolu Bolgesinde ve % 0.2°si de Karadeniz
Bolgesinde gerceklestirilmektedir (TKB, 2009).

Zeytinyaginin tiiketim yerleri genellikle zeytincilik bolgeleridir ve zeytinyagini
iireten kesimdir. Dogu, I¢ Karadeniz ve Giineydogu Anadolu bolgelerimiz tiiketicileri
zeytinyagini pek tanimamaktadirlar. Zeytinyag treticisi iilke arasinda en az zeytinyagi
Tiirkiye'de tilketilmektedir. Yillik kisibasi zeytinci iilkelerden Yunanistan 21, Ispanya
12, Ttalya 11 ve Tunus 9 Kg zeytinyag: tiiketmektedir (Aksu, 2000). Tiirkiye’de 1990-
1999 yillart arasinda 0,9 Kg olan kisibagt zeytinyag: tiketimi, 2010 yilinda artarak 1,4
Kg’a ulagmistir (International Olive Council [I0C], 2012).
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2.8. Mugla’da Zeytin ve Zeytinyagi

TUIK (2013b) verilerine gore meyve veren yaglik zeytin agact sayisinda Aydin
ve Izmir’den sonra 8.599.234 aga¢ sayisi ile Mugla iigiincii sirada yer almaktadir.
Yaglik zeytin tiretiminde ise Mugla 109.898 ton ile sirasiyla Izmir, Aydin, Balikesir,
Hatay ve Canakkale illerimizden sonra altinct sirada gelmektedir. Meyve veren agag
sayist ile zeytin Uretimindeki siralama farkliligi aga¢ basina elde edilen ortalama
verimden kaynaklanmaktadir. Mugla’da zeytin agaglarindan elde edilen ortalama verim,
agag basina 13 Kg’dir. Mugla ili ilgeleri arasinda ise 32.420 ton ile Milas, 23.703 ton ile
Yatagan ve 14.014 ton ile Fethiye ilk Gi¢ sirada yer almaktadir.

Tiirk Patent Enstitiisii (2013)’ne gore 1zmir, Aydin ve Mugla illerini kapsayan

Guney Ege Bolgesinin hakim zeytin ¢esidi, memecik zeytinidir. Memecik, tas arasi,

agtyeli, gilumbe, sehir ve yaglik gibi yoresel adlarla da taninan bu zeytinin orijini

Mugla ilidir (Sekil 1).

Sekil 1: Memecik Zeytini (Tokusoglu, 2010)

Hem yaglik, hem sofralik olarak kullanilan Memecik zeytininin belirgin bir sekli
vardir. Meyve iri, oval ozellikle u¢ kismu bir tarafa dogru hafif bikimli olup
asimetriktir. En 6nemli tamitict unsur ise meyve ucunda bulunan meme c¢ikintisidir.
Ulkemizde ozellikte yag1 igin yetistirilen bu zeytinin yag oram1 %25 olup iyi bir yag
kalitesine sahiptir (Tokusoglu, 2010). Elde edilen zeytinyaginda ¢esidin kendisine 6zel
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meyve kokulu bir yagi vardir. Kimyasal ve duyusal ozellikleri agisindan Ayvalik
cesidinin yagindan sonra yer almaktadir (Ozilbey, 2011). Ozkaya, Ergiilen, Ulger ve
Ozilbey (2004) tarafindan yapilan ¢alismaya gore, Memecik ve Ayvalik zeytin gesitleri
yag asitlerinin International Olive Council (IOC) standartlarina gore karsilastirmasi
tablo 4’de verilmistir. Tabloya bakildiginda; memecik zeytininde bulunan oleik asit
(%75,99) ve linolenik asit (%0,74) oranlarinin, ayvalik zeytininin oranlarindan
(%70,24; 9%0,62) yiksek oldugu gorilmektedir. Linoleik ait orami ise; ayvalik
zeytininde (%10,73), memecik zeytininin oranindan (%7,18) fazladir (Tablo 4).

Tablo 4: Memecik ve Ayvalik Zeytinlerinin Yag Asitleri Yiizdesi (Ozkaya ve
digerleri, 2004)

*

Yag Asitleri % Ayvalik Memecik 10C
Doymus yag asitleri

Palmitik asit 12,64 11,72 7,5-20,0
Stearik asit 3,57 2,41 0,5-5,0
Tekli Doymamis Yag Asitleri

Oleik asit 70,24 75,99 55,0-83,0
Palmitoleik asit 0,66 0,81 0,3-3,5
Coklu Doymamis Yag Asitleri

Linoleik asit 10,73 7,18 3,5-21,0
Linolenik asit 0,62 0,74 0,0-1,0

"IOC International Olive Council

Konuyla ilgili yapilmig ¢aligmalar

Baggio ve digerleri (1988) tekli doymamis yag asitleri ile zenginlestirilmig
diyetin, serum lipoproteinlerine ve safra kolesterol doygunluguna etkisi izerine
yaptiklar1 ¢alismada, zeytinyagi ile zenginlestirilmis diyet ile toplam kolesterol (% -
9,5), apolipoprotein B (% 7,4), LDL kolesterol (% -12,2) ve toplam trigliserit (% -25,5)

degerlerinde anlamli azalma tespit etmislerdir.

Demirtrs, Egemen ve Koksal (1993) tarafindan yapilan ¢alismada, piyasada

satilan ¢esitli markalardan 15 zeytinyagi yagi ve 15 aygi¢ek yagi numunesi alinarak
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bunlarin igeriginde bulunan E vitamini ve ¢oklu doymamais yag asitleri miktarlari iki ay
bekletilmeden Once ve sonra olgulmustir. Aragtirmada zeytinyaginin kilograminda
saptanan ortalama E vitamini miktar1 20,4 mg’dir. Zeytinyaginda bulunan E vitamini
miktarinin toplam yag asitlerine oran1 2,40 iken, bu oran aygigek yaginda 0,75°dir.
Caligma sonucunda, zeytinyaginda bulunan E vitamini miktarinin bekletilmemis
aycicek yagindan 3,5 kat, bekletilmis aygicek yagindan ise 3 kat fazla oldugu

bulunmustur.

Renkli, renksiz, cam ve plastik siselerin, sizma zeytinyaginin raf dmriine etkisi
lzerine yapilan bir arastirmada; plastik siselerde saklanan oOrneklerin peroksit
degerindeki artigin, cam siselerdekilere kiyasla daha hizli oldugu saptanmistir (Evranuz

ve Frratligil Durmus, 2001).

Medina, Castro, Romero ve Brenes (2006)’in yenilebilir degisik bitkisel
yaglarda bulunan fenolik bilesiklerin antimikrobiyal etkileri tzerine yaptiklari
caligmada, zeytinyaginin genis spektrumlu mikroorganizmalar Uzerinde gugli bir
bakteri olduriici etkiye sahip oldugu bulunmustur. Zeytinyagi bu bakteri olduricu etkiyi
sadece bagirsak mikroorganizmalar i¢in degil, aym1 zamanda yararlt mikroorganizmalar
icin de gostermektedir. Ayrica gida zehirlenmesine neden olan birgok patojenin,
zeytinyag ile bir saat temastan sonra yok oldugu sonucuna varilmistir. Ancak ¢aligma
sonunda biitiin zeytinyaglarinin aym etkiyi gostermedigini ve bu biyolojik etkilerin

zeytinyaginda bulunan belirli fenolik bilesikliklerin oranina bagli oldugu saptanmustir.

Salvini ve digerleri (2006)’nin yaptiklar1 bir aragtirmada; menopoz sonrasi
kadinlarin DNA hasarinda, farkli fenolli bilesik konsantrasyonlarina sahip sizma
zeytinyaglarin etkisi incelenmistir. Kadinlardan ginlik yag tiiketimlerini, izerinde
caligilan sizma zeytinyagi ile karsilamalari istenmigtir. Arastirma sonunda; yiiksek
oranda fenollii bilesiklere sahip olan zeytinyaglarini tiiketenlerde, diusuk fenolli

bilesiklere kiyasla, DNA hasarinin %30 daha az oldugu tespit edilmistir.

Akbay (2007) kentsel halkin yemeklik yag tiketimini belirlemek amaciyla
yurittigu caligmasinda; gelir diizeyi ve egitim durumu yukseldik¢e, zeytinyagi gibi
saglikli yaglarin tiketiminin arttig1 sonucuna varmigtir. Turkiye genelinde 18,278 hane
tzerinde yurutilen bu caligmada; gelir gruplart arasinda zeytinyagi tiketim orani,

aycicek ve misirdzil yagindan sonra tiglinct sirada yer almaktadir. Disiik gelir grubunda
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zeytinyagt tiketimi 0,14 L iken, yilksek gelir grubunda bu miktar 0,91 L’ye
cikmaktadir.

Erman ve Ozgelik (2007) erkek ve kadinlarin diyet kanser iliskisi hakkindaki
bilgi ve inaniglar1 konulu ¢aligmalarinda; erkeklerde %96 oraninda kadinlarda ise %98

oraninda zeytinyagi tercih edildiginde kanser riskinin azalacagi cevabini almiglardir.

[zmir’in Bornova ilgesindeki lise ve dengi okullarda yiiriitiilen bir ¢alismada
ogrencilerin beslenme aliskanliklar: arastirilmistir. Ogrencilerin %87,1’inin evinde
aycicegi ve musirdzi yagi tiketilirken, zeytinyagi kullananlarin orant %37,5 ¢ikmigtir

(Turk, Gursoy ve Ergin, 2007).
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I11. BOLUM

3. YONTEM

Bu bolimde aragtirmanin modeli, aragtirmanin evren ve 6rneklemi, veri toplama

yontem ve araglari ile verilerin analizi konularina yer verilmistir.

3.1. Arastirmanin Modeli

Bu aragtirma betimleyiciyi bir ¢caligmadir.

3.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirma evrenini Mugla ilinde yasayan bireyler olusturmaktadir. Orneklem
seciminde Mugla ilini temsil edebilecek bir oran olusturulmaya calisilmistir. Adrese
Dayali1 Niifus Kayit Sistemi (ADNKS) sonuglarina gore 2012 yili itibariyle Mugla ilinin
niifusu 851.145 kisidir. Mugla ilinin 2012 yili itibariyle ADNKS’ne gore ilge nifuslart;
Merkez ilge 99.158, Bodrum 136.317, Dalaman 34.839, Datca 17.357, Fethiye 195.419,
Kavaklidere 11.008, Koycegiz 33.570, Marmaris 83.081, Milas 128.006, Ortaca 43.633,
Ula 23.410 ve Yatagan 45.347 kisidir (TUIKa, 2013).

S6z konusu evreni temsil edecek orneklem biyukliginin belirlenmesinde,

evrendeki birey sayisi biliniyor ise (Bag, 2008);
n=Ntpq/d (N-1)+tpq’

formula kullanilir. Formiilde;



24

N: Hedef kitledeki birey sayist

n: Ornekleme aliacak birey say1si

p: Incelenen olayin goriiliis siklig1 (gergeklesme olasiligr)

q: Incelenen olayin goriilmeyis siklig1 (gerceklesmeme olasiligr)

t: Belirli bir anlamlilik diizeyinde, t tablosuna gore bulunan teorik deger
d: Olayin gorulis sikligina gore kabul edilen + 6rnekleme hatasidir.

Formiile gore homojen bir yapida olan bu evren i¢in % 95 giiven araliginda, + %

5 ornekleme hatasi ile gerekli 6rneklem buytukligt n = 384 olarak hesaplanmistir.

Aragtirmanin 6rneklemi belirlenirken ilgelere gore oranli 6rnekleme metodu
kullanilmuig, ilgeler igerisinde ise basit tesadifi 6rnekleme metodu uygulanmigtir. Anket
sorular1 tesadiifi olarak belirlenen 550 bireye uygulanmis, 467 anket geri donmus ve

431 kullanilabilir anket formu elde edilmistir.

Orneklem grubu Mugla ilinde yasayan ve zeytinyagi kullanan veya kullanmayan

gonilli yetiskinlerden olusturulmustur.

3.3. Veri Toplama Yontem ve Araglari

Aragtirmanin verileri, arastirmact tarafindan gelistirilen anket formu yoluyla
toplanmistir. Anketin gelistirilmest i¢in ilgili literatiir taramast yapilmisg, zeytinyaginin
Mugla’da saglik ve bakim alaninda hangi amaglarla kullanildigin1 tespit etmek i¢in yore
halkindan arastirma yapilmig ve konu ile ilgili uzmanlarin gorusleri alinarak anket
formu gelistirilmigtir. Anket uygulanmadan 6nce 6n test yapilmis; uygulama sonucunda

gerekli goriilen duzeltmeler yapilarak, EK-1’deki anket formuna son hali verilmisgtir.

Mugla ilinde zeytinyagi kullanimina yonelik hazirlanan anket t¢ bolimden

olugsmaktadir. Bu bolumler;

Birinci bolum; aragtirmaya katilanlarin demografik ve sosyo-ekonomik

ozelliklerini ortaya koymayi1 amaglayan sorulari i¢cermektedir. Bu bolimiin sonunda
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katilimcilara zeytinyagi tiketip tiketmedikleri sorulmus, hayir cevabi verenlerin

nedenini yazarak, ti¢iincii. bolime gegmeleri istenmisgtir.

Ikinci boliim; arastrmaya katilanlarin  zeytinyagi tiiketim aliskanliklarini
belirlemeye yarayan sorulardan olugmaktadir. Katilimcilara zeytinyagi tiketim
miktarlari, zeytinyagini temin ederken, saklarken ve kullamirken ki tercihlerinin yani
sira, cesitli yemek gruplar ile saglik-bakim alaninda zeytinyagi kullanim durumlarina

yonelik sorular yoneltilmigtir.

Ucgiincii boliim; arastirmaya katilanlarin zeytinyagina iliskin goriislerini ortaya
koymay1 amaglayan sorulardan olugmaktadir. Bu sorular; saglik ve bakim alani,
saklama kosullar1 ve yemeklerde kullanimi olarak gruplandirimig ve katilimcilardan

besli Likert o0lgegine gore cevap vermeleri istenmistir.

Katilimcilardan anketi bireysel olarak cevaplandirmalari istenmis, ancak anketin
ikinci bolimiindeki sorulardan dogru veri elde edebilmek i¢in, hane halki adina tek kisi

ile gorugulmistur.

3.4. Verilerin Analizi

Arastirmada elde edilen veriler SPSS (Statistical Package for Social Sciences)
for Windows 21.0 programi kullanilarak analiz edilmigtir. Veriler degerlendirilirken

tanimlayici istatistiksel metotlar (say1, yiizde, ortalama, standart sapma) kullanilmaigtir.

Anketin ikinci bolimiinde bulunan ve katilimcilarin saglik ve bakim alanlarinda
zeytinyagt kullanim durumlarini tespit etmek ic¢in sorulan sorulara, katilimcilardan
dortli Likert ol¢egine gore cevap vermeleri istenmigtir. Verdikleri cevaplardan; 4 (her
zaman), 3 (sik sik), 2 (nadiren), 1 (higbir zaman) puanlari kullanilarak aritmetik

ortalama ( X ) ve standart sapma (SS) hesaplanmustir.

Anketin Gglinct bolumtnde bulunan ve katilimcilarin zeytinyagi hakkindaki
goruglerini tespit etmek i¢in sorulan sorulara, katilimcilardan begli Likert olgegine gore
cevap vermeleri istenmistir. Verdikleri cevaplar 4 (¢ok katiliyorum), 3 (katiliyorum), 2

(katilmiyorum) ve 1 (hi¢ katilmiyorum) seklinde puanlanmis, sonrasinda aritmetik
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ortalama (x ) ile standart sapma (SS) hesaplanmustir. Sorulan goriisler hakkinda fikir

sahibi olmayan katilimcilar degerlendirmeye dahil edilmemistir.

Niceliksel  verilerin  karsilagtirilmasinda, bagimsiz  iki  grup  arast
kargilagtirmalarda t-testi, ikiden fazla grup durumunda parametrelerin gruplar arasi
kargilagtirmalarinda tek yonlii varyans analizi (One way ANOVA) testi ve farkliliga
neden olan grubun tespitinde Scheffe testi kullanilmistir. Niteliksel gruplu degiskenler

arasindaki iligkiyi belirlemek i¢in ki-kare analizi yapilmistir.

Elde edilen bulgular %95 given araliginda, %5 anlamlilik diizeyinde

degerlendirilmisgtir.
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IV. BOLUM

4. BULGULAR VE YORUM

Bu boliimde ankete katilanlarin demografik ozelliklerini, zeytinyagi tuketim
aligkanliklarini ve zeytinyagina iligkin goruslerini belirlemek amaciyla yapilan ¢alisma

verileri degerlendirilerek sunulmustur.

4.1. Ankete Katilanlarin Demografik Ozellikleri

Anket caligmasinin alant Mugla ili olup merkez ilge ile birlikte toplam 12
ilgeden olusmaktadir. Merkez ilgenin toplam anket uygulamasi igindeki agiligi %13
(n=56)’tir. Fethiye %720,9 (n=90), Bodrum %14,4 (n=62), Milas %13,7 (n=59),
Marmaris %10,9 (n=47), Ortaca %5,8 (n=25), Yatagan %5,1 (n=22), Dalaman %#4,9
(n=21), Koycegiz %3,9 (n=17), Ula %3,7 (n=16), Dat¢a %2,1 (n=9), Kavaklidere %1,6

(n=7) oraninda aragtirmada temsil edilmistir.

Aragtirmaya katilanlarin cinsiyet, yas, egitim durumu, aylik toplam hanehalki
geliri ve yasanilan bolgeye gore dagilimlari tablo 5’de gorilmektedir. Katilimcilarin
%61,5’1 kadinlardan olusmaktadir. Ankete katilanlarin %53,6’sinin 30-49  yag
araliginda, %32,7’sinin 29 yas ve altinda, %13,7’sinin 50 yas ve tizerinde oldugu tespit
edilmigtir. Aragtirmada %40,2’1ik bir oranla ortaokul — lise (ortadgretim) mezunlari ilk
sirada yer aldilar. Bunu %29,2’lik bir oranla ilkokul mezunlar1 ve alt1 kesim, %288 ile
on lisans — lisan ve lisansusti (yiksekogretim) mezunlari takip etmistir. Katilimeilarin
%37,1’1 2.001 TL ve uzeri, %33,2’si 1.001 — 2000 TL arast ve %29,7°si 1.000 TL ve
alt1 aylik toplam hanehalk: gelirine sahiptir. Arastirma verileri toplanirken katilimcilara

yasadiklar ilge, belde veya koyi yazmalart istenmis, anket verileri girilirken ilge ve
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beldeler kent olarak birlestirilmigtir. Katilimecilarin verdigi yanitlardan, %78 inin kentte

yasadiklar1 ve %22’sinin koyde yasadiklari tespit edilmisgtir.

Katilimcilar segilirken cinsiyet, yas, egitim durumu ve gelir diizeyi degiskeni
acisindan Ozel bir se¢ime tabi tutulmamiglardir. Bu ylzden katilimcilarin cinsiyet, yas,
egitim durumu, gelir diizeyi ve yasanilan bolge dagilimlart tesadiifi bir dagilim

yansitmaktadir.

Tablo 5: Katihmcilarin Cinsiyet, Yas, Egitim Durumu, Aylik Toplam Hanehalk:
Geliri ve Yasanilan Bolgeye Gore Dagilimi (n=431)

Cinsiyet n %
Kadin 265 61,5
Erkek 166 38,5
Yas

29 yas ve alt1 141 32,7
30-49 yas 231 53,6
50 yas ve uizeri 59 13,7
Egitim Durumu

Ilkokul mezunu ve alt1 126 29,2
Ortaokul - lise mezunu 181 40,2
On lisans-lisans ve lisansiisti mezunu 124 28.8

Aylik toplam hanehalki geliri

1.000 TL ve alt1 128 29,7
1.001 —2.000 TL 143 33,2
2.001 TL ve tizeri 160 37,1
Yasanilan Bolge

Kent 336 78,0
Koy 95 22,0

Mugla ilinde ikamet ettikleri streye gore katilimcilarin dagilimi tablo 6°da
gosterilmigtir. Ankete katilanlarin  %58,2°si Mugla ili dogumlu olduklarint ve
dogduklarindan beri Mugla’da ikamet ettiklerini; %41,8’1 ise bagka illerde dogduklarini,
Mugla’ya sonradan yerlestiklerini belirtmiglerdir. Sonradan yerlegenlerin (n=180)

ikamet etme surelerine bakildiginda ise; %15,6’sinin 11-15 yildir, %16,7 sinin 6-10
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yildir, %33,37tnin 1-5 yildir ve %34,4’tntin 16 yildan daha fazla bir siireden beri
Mugla’da ikamet ettikleri goralmektedir.

Tablo 6: Katihmcilarin Mugla ilinde ikamet Etme Durumlarima Gére Dagihm

Dogum Yeri n %

Mugla ili 251 58,2
Diger iller 180 41,8
Sonradan Mugla’ya Yerlesenlerin Ikamet Etme Siireleri n %

1-5wyl 60 33,3
6— 10yl 30 16,7
11-15y1l 28 15,6
16 y1l ve iistii 62 34,4

4.2. Ankete Katilanlarin Zeytinyag: Tiiketim Aliskanhklan

Ankete katilan 431 kisiye zeytinyagi tiketip tiketmedikleri sorulmus ve
%96,5’lik yiiksek bir oran zeytinyagini tiikkettigini ifade ederken, sadece %3,5°1ik kiigiik
bir oran zeytinyaginmi tiketmedigini ifade etmistir. Ankete katilanlarin zeytinyagi

tiketim aligkanliklar1 zeytinyagi tiketen 416 kisi tizerinden degerlendirilmistir.

Tablo 7°de aylik ortalama hanehalk: zeytinyag: tiketiminin yas, egitim durumu
ve aylik toplam hanehalki gelirine gore dagilimi verilmistir. Katilimcilarin verdigi
cevaplardan, Mugla ilinde aylik ortalama hanehalki zeytinyag: tiketimi 4,70 (+2,91)

litre olarak hesaplanmigtir.

IOC verilerine gore (2012); Tirkiye’de ortalama zeytinyagi tiketimi 2010 yil
itibariyle kisi bast yillik 1,4 Kg’dir. Mugla ilinde yapilan bu arastirmada ise ortalama
hanehalk: zeytinyag tikketimi ayda 4,70 (£2,91) litre olarak bulunmustur. Her ne kadar
kargilagtirmaya ¢ok musait gorinmese de (kisi basi yillik/Kg — hanehalki aylik/L);
Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun (2013a) verilerine gore ortalama hanehalki biiyiikligi
3,0 kisi olan Mugla’da kisi bast zeytinyag: tiikketimi, Turkiye’de kisi bast zeytinyagi

tikketiminin oldukga tizerindedir.



30

Tablo 7: Katihmcilarin Aylik Ortalama Hanehalki Zeytinyag) Tiiketiminin; Yas,
Egitim Durumu ve Aylik Toplam Hanehalki Gelirine Gore Dagilimi1 (n=416)

Yas n X SS F p Fark

29 yas ve alt1 135 4,45 2,88

30-49 yas 223 4,77 3,04 0,859 0,425

50 yas ve tizeri 58 5,00 241

Egitim durumu

Ilkokul mezunu ve alt1 125 6,03 2,87 1-2

Ortaokul - lise mezunu 172 4,59 2,84 27,238 0,000* 1-3
2-3

On lisans - lisans ve lisanststii mezunu 119 3,45 245

Aylik toplam hanehalki geliri

1.000 TL ve alt1 126 5,84 3,01 1-2
1.001 —2.000 TL 138 4,86 292 22,858 0,000° 1-3
2.001 TL ve iizeri 152 3,61 2,38 2-3
Toplam 416 4,70 291

* p<0,001

Yas degiskenine gore bakildiginda, en yiiksek zeytinyagi tuketimi hanehalk:
adina cevap veren 50 yas ve uzeri bireylerde ortalama 5,00 (£2,41) litre olarak
gorilmektedir. 29 yas alt1 bireylerin aylik ortalama hanehalki zeytinyag: tiiketimleri
ortalama 4,45 (£2,88) litredir. Tablodaki verilere gore; katilimcilarin yas gruplart ile
zeytinyagi tiketim ortalamalari arasinda ¢ok fazla fark olmamakla ve bu fark istatistiki
acidan da onemli olmamakla birlikte, yaglar1 yukseldikge ortalama zeytinyagi

tiketimlerinde hafif bir artig gozlenmektedir.

Aragtirmaya katilan ve bu soruya hanehalk: adina cevap veren bireylerin egitim
durumlarina gore aylik ortalama hanehalki zeytinyagi tiketimlerine bakildiginda;
ilkokul mezunu ve alt1 egitim diizeyindekilerde, ortalama 6,03 (+2,87) litre ile en
yiksek hanehalki zeytinyagi tikketimi mevcuttur. Yuksekogretim mezunlarinda ise bu
miktar ortalama 3,45 (£2,45) litreye kadar diigsmektedir. Hanehalki adina cevap veren
katilimcilarin - ortalamalar1 arasindaki fark istatistiki agidan olduk¢a ©nemlidir
(F=27,238; p<0,001). Gruplar arasi farka bakildiginda; ilkokul mezunu ve alt1 egitim
durumundakilerin ortalamalarinin, ortadgretim mezunu ile yiksekogretim mezunu

olanlarin ortalamalarindan yuksek oldugu gorilmektedir. Ortadgretim mezunlart ile
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yiksekogretim mezunlart arasinda da ortadgretim mezunlart lehine anlamli bir farklilik

gorulmugtir.

Aylik toplam hanehalki gelirine gore katilimcilar gruplandirildiginda; en yitksek
aylik ortalama hanehalk: zeytinyag: titkketimi ortalama 5,84 (£3,01) litre ile 1.000 TL ve
alt1 gelir seviyesindeki katilimcilarda goriilmektedir. 2.001 TL ve tzeri hanehalki
gelirine sahip katilimcilarda ise ortalama 3,61 (£2,38) litredir. Arastirmadan elde edilen
bu veriler 1518inda, aylik toplam hanehalk: geliri yiikseldikge, aylik ortalama hanehalki
zeytinyagi tiketiminde diisiis bulunmaktadir ve ortalamalar arasindaki fark istatistiki
acidan onem tagimaktadir (F=22,858; p<0,001). Gruplar arasi farka bakildiginda;
toplam hanehalk: geliri 1.000 TL ve altinda olan katilimcilarin ortalamalarinin, toplam
hanehalkt geliri 1.001-2.000 TL arasinda olanlar ile 2.001 TL ve tzeri olanlarin
ortalamalarindan yiiksek oldugu tespit edilmistir. Aylik toplam hanehalk: geliri 1.001-
2.000 TL olanlar ile 2.001 TL ve tzeri olanlar arasinda da 1.001-2.000 TL aras1 gelire

sahip olanlar lehine anlamli bir farklilik bulunmaktadir.

Gundiiz ve Esenglin (2010) Samsun ilinde yasayan ailelerin bitkisel yag
tiketimleri Gizerine yaptiklari aragtirmada; ailelerin %74 oraninda ayg¢igek yagini, bunu
takiben %61 oraninda da zeytinyagini kullandigini belirlemislerdir. Arastirmada
zeytinyagini birincil tercih olarak tiketen ailelerin orami yaklagik %13 olarak
bulunmustur. Cesitli yemeklik yaglarin tiiketim tercihlerinin kiyaslandigi bu ¢aligmada,
katilimcilarin gelir durumu arttik¢a zeytinyagi tiikketimlerinin de arttigi sonucuna

varilmistir.

Zeytinyaginin piyasa fiyaty, diger bitkisel yemeklik yaglardan fazladir. Bu
dogrultuda, zeytinyagi kullanimi genel olarak temininde 6denen bedel ile dogru orantili
olmaktadir. Glizdliiz ve Esengiin (2010)’iin yaptig1 ¢aligma bunu dogrular niteliktedir.
Ancak Mugla ilinde yapilan bu caligmada, zeytinyag: tiketim miktarlar1 gelir diizeyi ile
ters orantilt olarak gorilmektedir. Bu durum Mugla ilinin zeytinyag: iretim bolgesi
olmasi ile agiklanabilir. Butiin bu veriler dogrultusunda; Mugla ilinde zeytinyagi
tiketimi bireylerin zeytinyagi hakkindaki farkindaliklarindan ¢ok, kendi iiriinleri oldugu
icin temin ederken bedel 6dememis olmalarina ya da zeytinyagi tiretimi yapmayan diger

illerden daha ucuza temin edebilmelerine baglidir.
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Tablo 8: Katihmcilarin Aylik Ortalama Hanehalki Zeytinyag) Tiiketiminin Mugla

Tlinde Tkamet Etme Durumlarina Gére Dagilimi

Dogum Yeri n X SS t p

Mugla ili 248 554 2,87 .
< 7,63 0,000

Diger iller 168 3,46 2,50

Toplam 416 4,70 291

Sonradan Mugla’ya Yerlesenlerin Ikamet —
Etme Siireleri

-5yl 56 325 2,51
6-10wyl 26 2,89 2,05
1,05 0,372
11-15wyl 26 3,89 1,90
16 yil ve st 60 3,72 2,87
Toplam 168 3,46 2,50
* p<0,001

Tablo 8’de arastirmaya katilanlarin aylik ortalama hanehalk: zeytinyag: tikketim
miktarlarinin, Mugla ilinde ikamet ettikleri siireye gore dagilimi verilmigtir. Mugla
ilinde dogan ve yasayan katilimcilarda aylik ortalama hanehalki zeytinyag: tiikketimi
5,54 (£2,87) litre iken; baska illerde dogup, sonradan Mugla’ya yerlesen katilimcilarda
bu ortalama 3,46 (£2,50) litredir. Mugla dogumlu olup, Mugla’da yasayan katilimcilar
ile sonradan Mugla’da ikamet etmeye baglayan katilimcilarin aylik ortalama hanehalki
zeytinyagt tiketim ortalamalart arasindaki fark istatistiki agidan olduk¢a anlaml
bulunmugstur (t=7,63; p<0,001). Mugla’ya sonradan yerlesen katilimcilarin aylik
ortalama hanehalk: zeytinyag: titketimleri, Turkiye kisi bast yillik ortalama zeytinyagi
tiketimi olan 1,4 Kg ‘dan fazladir. Bu durum, katilimcilarin Mugla’da yasamaya
basladiktan sonra Mugla yemek kiiltiiriine aligmis olmalarindan yada zeytinyagini ucuza
temin edebilmelerinden kaynaklaniyor olabilir. Sonradan Mugla iline yerlesen
katilimcilar arasinda en yiiksek aylik ortalama hanehalki zeytinyag: tiikketim miktar
3,89 (£1,90) litre ile 11-15 yildir Mugla’da yasayanlarda gorilmektedir. Mugla
dogumlu katilimcilarin zeytinyag: tiketim ortalamalar1 (5,54+2,87), 16 yildan fazladir
Mugla’da yasayan katilimcilarin zeytinyag tiketim ortalamalarindan (3,72+2,87) bile
oldukga fazladir. Ulkemizde zeytinyagi, dzellikle zeytinciligin yapildig1 bolgelerde daha

fazla tiketilmektedir. Mugla dogumlu katilimcilarda gortilen bu tiketim fazlaligy,
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cogunun kendi mahsullerinden elde edilen zeytinyagini kullamyor olmalariyla ve

geleneksel titkketim aligkanligiyla agiklanabilir.

Tablo 9: Katihmcilarin Zeytinyagini Temin Sekillerine Gore Dagilimi (n=416)

Temin Sekli n %

Kendi uranini kullananlar 203 48.8
Tanidik — akraba urinuna kullananlar 131 31,5
Marketten, pazardan ya da yaghaneden satin alanlar 82 19,7

Aragtirmaya katilanlarin zeytinyagini temin sekillerinin dagilimi tablo 9’da
verilmistir. Ankete katilan ve zeytinyag: tiikettiklerini ifade edenlerden %48,8’1 kendi
urinind  kullandigimi, %31,5°1 tanidik veya akrabalarin trtinint kullandigini  ve

%19,7’si marketten, pazardan ya da yaghanelerden satin aldigini1 belirtmistir.

Tablo 10: Katihmcilarin Zeytinyagim Teminde Aradiklar1 Duyusal Ozelliklere
Gore Dagilimi (n=416)

Duyusal Ozellik n %

Tat 322 77,4
Renk 48 11,5
Koku 46 11,1

Tablo 10°da arastirmaya katilanlarin zeytinyagini temin ederken g6z oniinde
bulundurduklart duyusal 6zelliklerin dagilimi1 goriilmektedir. Katilimeilarin %77,4 gibi
buyik bir ¢ogunlugu tadina bakarak karar vermektedir. Bunu, %11,5 ile rengine

bakanlar ve %11,1 ile koklayarak temin edenler takip etmektedir.

Zeytinyaginin kaliteli olduguna karar vermede iki faktor énemlidir. Bunlardan
birincisi asit oranina bakmak, digeri lezzet ve koku gibi 6zelliklerini kontrol etmektir.
Zeytinyaginin rengi zeytin ¢esidine, yetistigi bolgeye ve hasat zamanina gore degisiklik
gosterir. Bu yiizden bulanik ve tortulu olmast diginda zeytinyaginin rengine bakilarak

temin edilmesi dogru bir uygulama degildir. Arastirmada Mugla ilinde katilimcilarin
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buyiik bir gogunlugunun zeytinyagi tercihinde dogru 6zellikleri kontrol ettigi sonucuna

varilmigtir.

Tablo 11: Katihmcilarin Zeytinyagimin Kalitesine Karar Vermede Izledikleri

Yollara Gore Dagilimi (n=416)

Kaliteye Karar Vermede izlenen Yol n %

Duyusal 6zelliklerini kontrol etme 242 58,2
Herhangi bir yemekte deneme 109 26,2
Sadece markaya glivenme 55 13,2
Rastgele satin alma 10 2,4

Aragtirmaya katilanlarin temin ettikleri yagin kaliteli olduguna karar vermede
izledikleri yollarin dagilimi tablo 11°de verilmistir. Ankete katilan ve zeytinyagi
tikettiklerini ifade edenlerin %58,2’si duyusal ozelliklerini kontrol ettigini ifade
etmistir. Katilimcilarin %26,2’si herhangi bir yemekte denedigini (yagda yumurta
pisirmek, salataya ilave etmek vb), %13,2’si sadece markaya glivendigini ve %2,41 de

rastgele satin aldigini belirtmistir.

Tablo 12: Katilmcilarin Tercih Ettigi Zeytinyag1 Cesitlerine Gore Dagilim
(n=416)

Zeytinyag Cesidi n %
Sizma (en fazla 0,8 asit) 225 54,1
Natiirel birinci (en fazla 2,0 asit) 109 26,2
Riviera (en fazla 1,0 asit) 27 6,5
Fikri yok 55 13,2

Tablo 12°de arastirmaya katilanlarin tercih ettii zeytinyagi cesidi dagilimi
gorilmektedir. Zeytinyagi tiketenlerin %54,1°1 sizma, %26,2’si natirel birinci tercih
etmektedir. Katilimeilarin %13,2’lik bir orami tikettii zeytinyaginin asitlik seviyesi

hakkinda bilgi sahibi degildir.
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Tablo 13: Katimcilarin Zeytinyagim Sakladigi Kap Tiiriine Gore Dagilim
(n=416)

Kap Tiirii n %

Saydam renkli cam kap/sise 135 32,5
Saydam plastik kap 78 18,8
Koyu renk plastik kap 70 16,8
Teneke 65 15.6
Koyu renk cam kap/sise 55 13,2
Toprak kap 13 3,1

Aragtirmaya katilanlarin zeytinyagini saklamakta kullandiklar1 kap tiiriine gore
dagilimi tablo 13°de verilmistir. Ankete katilan ve zeytinyagi tiikettiklerini ifade
edenlerin %32,5’1 saydam renkli cam kaplarda/siselerde, 918,81 saydam plastik
kaplarda ve ¢ok azi ise toprak kaplarda zeytinyagini muhafaza ettiklerini belirtmistir
(%3,1).

Pristouri, Badeka ve Kontominas (2010) ambalaj ozellikleri ile depolama
sicakliginin  sizma  zeytinyagimin  kalitesi  Uzerindeki  etkisini  arastirdiklari
caligmalarinda; en iyi ambalaj materyalinin cam oldugu, bunu PET (polietilen tereftalat)
ambalajlarin takip ettigi, PP (polipropilen)’nin ise uygun olmayan bir ambalaj oldugu
sonucuna varmiglardir. Ayni ¢alismada zeytinyaginin 1g18a maruz birakilmasi, yiiksek
sicaklikta depolanmasi ve biyik ambalaj hacminin; zeytinyaginin kalite 6zelliklerini
bozdugu ortaya ¢ikartilmigtir. Pristouri ve arkadaglari, sicaklik ve 1$18in, ambalaj
hacminin buyikligi ile oksijen gecirgenli§ine kiyasla ¢ok daha fazla etkide

bulundugunu belirtmiglerdir.

Méndez ve Falqué (2007) tarafindan yapilmis, ambalaj ¢esitleri ile depolama
sirelerinin sizma zeytinyagi kalitesine etkisinin arastirildigi baska bir ¢aligmada ise;
PET ve cam ambalajlarda kalite kayiplarinin goraldigt, bunun yaninda en iyi satig

ambalajinin laklanmig teneke ve Tetra-Pak oldugu belirtilmektedir.

Zeytinyag1 1518a karst hassastir. Bu nedenle olumlu 6zelliklerini kaybetmemesi
icin renkli cam gigelerde, renkli cam damacanalarda veya i¢i lakli teneke kutularda

saklanmalidir.  Plastik  kaplar zeytinyaginin  saklanmasinda  kullanilmamalidir.
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Aragtirmadan, katilimcilarin buytk bir ¢ogunlugunun zeytinyagini saklanmada dogru

kap kullanmadigi ortaya ¢ikmigtir.

Tablo 14: Katiimcilarin Zeytinyagim Sakladigi Kabin Hacmine Goére Dagilim
(n=416)

Kap Hacmi (L) n %

0,5 20 4,8
1-2 154 37,0
3-5 136 32,7
6’dan fazla 106 25,5

Tablo 14’de zeytinyagini sakladiklari kabin hacmine gore katilimeilarin dagilimi
verilmigtir. Ankete katilan ve zeytinyagi tukettiklerini ifade edenlerin %37’si
zeytinyagini 1 — 2 L’lik kaplarda sakladigint belirtmistir. Bunu %32,7°lik oranla 3 — 5
L’lik kaplarda sakladigini belirtenler, %25,5’lik bir oranla 6 L’den fazla olan kaplarda
sakladigini belirtenler ve %4,8’lik bir oranla da 0,5L’lik kaplarda sakladigin1 belirtenler

izlemektedir.

Ankete katilan ve zeytinyag: tiikettiklerini ifade edenlerin %55,8°1 tek seferde
kullanmak i¢in agtig1 zeytinyagin bir ay i¢inde tiikettiklerini belirtmislerdir.

Zeytinyaginin arastirmada da sayilan olumlu 6zelliklerinin buytk bir bolimi
barindirdigr fenolik bilesiklerden kaynaklanmaktadir. Zeytinyaginin ambalaj iginde
hava ile temas etmesi, tadinda baslangigta bir farklilik yaratmasa da, oksitlenme
sonucunda fenolik bilesiklerde kayiplar ve kokusunda agirlagma meydana
getirmektedir. Bu ylzden ambalaji agilmig bir zeytinyagi tercihen bir ay iginde
tiketilmelidir. Mugla ilinde arastirmamiza katilan bireylerin verdigi cevaplardan, buyiik

bir ¢ogunlugun dogru bir uygulama gergeklestirdigini sdylenebilir.
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Tablo 15: Katihmcilarin Yemek Gruplarinda Zeytinyagi Kullanma Durumuna

Gore Dagilimi (n=416)

Zeytinyagini

Sadece o » Sadece Diger

Zeytinyagi Diger Yaglarla Yaglan

Yemek Gruplar Kullanan Kanstirarak Kullanan
Kullanan

n % n % n %
Corbalar 203 48,8 123 29,6 86 21,6
Salatalar 397 95.4 16 3.8 3 0.8
Soguk yenen sebze yemekleri 385 92,5 25 6,1 6 1,4
Sicak yenen sebze yemekleri 294 70,7 88 21,2 34 8,1
Kizartmalar 233 56,0 64 15.4 119 28,6
Pilavlar 139 33,4 147 353 130 31,3
Makarnalar 170 40,9 125 30,0 121 29,1
Borekler 219 52,6 104 25,0 93 22,4
Balik yemekleri 288 69,2 66 15,9 62 14,9
Et yemekleri 247 59,4 92 22,1 77 18,5
Tavuk yemekleri 236 56,7 96 23,1 84 20,2
Kekler 111 26,7 73 17,5 232 55,8
Kurabiyeler 96 23,1 69 16,6 251 60,3
Tatlilar 92 22,1 53 12,7 271 65,2

Aragtirmaya katillanlarin  ¢esitli yemek gruplarinda zeytinyagi kullanma
dagilimlar: tablo 15°de verilmistir. Salatalarda ve soguk yenen sebze yemeklerinde ¢ok
yiksek oranlarla bu yemeklerin hazirlanmasinda sadece zeytinyagi kullanilmaktadir
(%95.,4; %92,5). Bunu sirasiyla sicak yenen sebze yemekleri, balik yemekleri, et
yemekleri, tavuk yemekleri, kizartmalar ve borekler takip etmektedir. Kek, kurabiye ve
tathilarin yapiminda sadece zeytinyagimin kullanimi, diger yemek gruplarina oranla
oldukca dusiiktur. Keklerde bu oran %26,7 iken, kurabiyelerde %23,1 ve tatlilarda
%22,1’dir.

Salatalarin hazirlanmasinda ve soguk yenen sebze yemeklerinin pisirilmesinde
zeytinyagi kullanimi tlkemizde de yaygin bir uygulamadir. Mugla’da da katilimcilarin
tamamina yakini, salata ve soguk yenen sebze yemeklerinde sadece zeytinyagi
kullanmaktadir. Balik yemeklerinin hazirlanmasinda ve pisirilmesinde ise %85,1
(%69,2; %15,9) gibi bir oran, tek olarak ya da bagka yemeklik yaglarla karistirarak

zeytinyagini kullanmaktadir. Saglikli beslenmede viicuda alinan n-6 ve n-3 yag asitleri
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oraninin 5:1 ile 10:1 arasinda olmasi tavsiye edilir (Cakmake¢r ve Tahmas Kahyaoglu,
2012). Katilimcilarin balik yemeklerinde yemeklik yag olarak zeytinyagini tercih
etmesi, n-6 ve n-3 yag asitleri oranin1 dengelemede de olduk¢a faydalidir. Mugla ilinde
yaptlan bu ¢alismaya gore, katilimcilar Akdeniz beslenme tarzina uygun

beslenmektedir.

Zeytinyaginin diger yaglarla karigtirilarak kullanildigi yemek gruplarindan en
yiiksek orana sahip ilk gt sirasiyla; pilavlar, makarnalar ve ¢orbalardir (%35,3; %30,0;
%29,6). Zeytinyag1 disindaki diger yaglarin kullanildigr yemek gruplarinin en yiksek
orana sahip ilk Ggu ise sirastyla; %65,2 tatlilar, %60,3 kurabiyeler ve %55,8 keklerdir.

Erkut (1990) margarin, tereyadi ve zeytinyaginin hamur islerine etkisini
arastirdig1 caligmasinda; kullanilan yag ¢esidinin nihai irtinde gevreklik, yumusaklik ve
kirilma giiciine etkili oldugu sonucuna varmistir. Calisma sonuglarinda; yaglar arasinda
kraker yumusakligina etki en fazla zeytinyaginda gorilmus ve zeytinyag ile yapilan bu

krakerler panelistler tarafindan en az begenilen iiriinler olarak belirtilmistir.

Matsakidou, Blekas ve Paraskevopoulou (2010) keklerde margarin yerine sizma
zeytinyaginin kaliteye etkisini arastirdiklart ¢aligmada; sizma zeytinyagi kullaniminin
kekte yogunlugu arttirdigi ortaya ¢cikmistir. Ayrica margarin yerine sizma zeytinyaginin
kullaniminin kekte sertlik ve yapigskanliga neden oldugu saptanmigstir. Yapilan duyusal
testlerde, sizma zeytinyagi/margarin karigimiyla hazirlanan kekler ise tuketiciler

tarafindan daha ¢ok begenilmistir.

Yapilan bu calismada bir ¢ok yemek turiinde zeytinyagt yogun olarak
kullanilirken; kek, kurabiye ve tatlilarda oran olduk¢a diismekte ve sadece diger yaglar
kullanilmaktadir. Bu durum Erkut (1990) ve Matsakidou ve digerleri (2010) tarafindan
yapilan ¢aligmalarla da ortigsmektedir. Mugla ilinde katilimcilar, hazirlayacaklari tirtin
kalitesine etki edecegi i¢in zeytinyagi kullanmay1 tercih etmemektedir. Bunda, 6zellikle

kek ve kurabiye tariflerinin diger yaglarla hazirlanmig olmasi da etkendir.
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Kullanimlarmmim Yas

Yas Grubu 29 yagve alti 30 —49 yas aras1 50 yas ve iistii Toplam .
Onemlilik

Zeytinyagi Kullanimi n % n % n % n %

Corbalar
Sadece zeytinyag1 51 37,8 118 52,9 34 58,6 203 48,8
Diger yaglarla kanistirarak 51 37,8 57 25,6 15 25,9 123 29,6 X’=11,336
Sadece diger yaglar 33 244 48 21,5 9 15,5 90 216 p=0,023
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0

Salatalar
Sadece zeytinyag1 127 94,1 214 96,0 56 96,6 397 95,4
Diger yaglarla kanistirarak 6 4,4 9 4,0 1 1,7 16 3.8
Sadece diger yaglar 2 1,5 - 0,0 1 1,7 3 0,7
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0

Soguk Yenen Sebze Yemekleri
Sadece zeytinyag1 117 86,7 211 94,6 57 98,3 385 92,5
Diger yaglarla karistirarak 14 10,4 10 4,5 1 1,7 25 6,0
Sadece diger yaglar 4 3,0 2 0,9 - 0,0 6 1,4
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0
Sicak Yenen Sebze Yemekleri
Sadece zeytinyagt 86 63,7 160 71,7 48 82,8 294 70,7
Diger yaglarla karistirarak 37 27,4 46 20,6 5 8,6 88 21,2 X=9176
Sadece diger yaglar 12 8,9 17 7,6 5 8,6 34 82  p=0057
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0
Kizartmalar

Sadece zeytinyag1 62 45,9 130 58,3 41 70,7 233 56,0
Diger yaglarla kanistirarak 29 21,5 28 12,6 7 12,1 64 154 X*=13118
Sadece diger yaglar 44 326 65 29,1 10 172 119 286 p=0011"
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0

Pilavlar
Sadece zeytinyag1 33 24,4 87 39,0 19 32,8 139 33,4
Diger yaglarla kanistirarak 60 44,4 65 29,1 22 37,9 147 353 xX’=11142
Sadece diger yaglar 42 31,1 71 31,8 17 29,3 130 312 p=0025
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0

Makarnalar

Sadece zeytinyag1 51 37,8 92 41,3 27 46,6 170 40,9
Diger yaglarla kanistirarak 43 31,9 67 30,0 15 25,9 125 30,0 X’ =1399
Sadece diger yaglar 41 30,4 64 28,7 16 27,6 121 29,1 p=0844
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0

* p<0,05; ** p<0,01
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Tablo 16’nin devami

Yas grubu 29 yagvealtn 30 — 49 yag aras1 50 yas ve iistii Toplam .
Onemlilik
Zeytinyagi Kullanimi n % n % n % n %
Borekler
Sadece zeytinyagi 63 46,7 115 51,6 41 70,7 219 52,6
Diger yaglarla karigtirarak 40 29,6 51 22,9 13 22,4 104 250 X?=13605
Sadece diger yaglar 32 237 57T 256 4 69 93 224 p=0009"
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0
Balik Yemekleri
Sadece zeytinyagi 79 58,5 166 74,4 43 74,1 288 69,2
Diger yaglarla karigtirarak 29 21,5 29 13,0 8 13,8 66 159 x*=10,795

Sadece diger yaglar 27 20,0 28 12,6 7 12,1 62 149 p=0029
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0
Et YemeKleri
Sadece zeytinyag1 74 54,8 133 59,6 40 69,0 247 59,4
Diger yaglarla kanistirarak 31 23,0 47 21,1 14 24,1 92 22,1 X*=6,973
Sadece diger yaglar 30 22,2 43 19,3 4 6,9 77 18,5 p=0139
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0
Tavuk Yemekleri
Sadece zeytinyagt 70 51,9 128 57,4 38 65,5 236 56,7
Diger yaglarla karistirarak 33 24,4 49 22,0 14 24,1 96 23,1 X?=5259
Sadece diger yaglar 32 23,7 46 20,6 6 10,3 84 202 p=0262
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0
Kekler
Sadece zeytinyagt 25 18,5 64 28,7 22 37,9 111 26,7
Diger yaglarla karistirarak 21 15,6 41 18,4 11 19,0 73 17,5 X’=11415
Sadece diger yaglar 89 65,9 118 529 25 43,1 232 558 p=0022
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0
Kurabiyeler
Sadece zeytinyagi 24 17,8 54 24,2 18 31,0 96 23,1
Diger yaglarla kanistirarak 18 13,3 39 17,5 12 20,7 69 16,6  X°=8108
Sadece diger yaglar 93 68,9 130 583 28 483 251 60,3 Pp=0088
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0
Tathlar
Sadece zeytinyagi 20 14,8 53 23,8 19 32,8 92 22,1
Diger yaglarla kanistirarak 17 12,6 28 12,6 8 13,8 53 12,7 X?=8999
Sadece diger yaglar 98 72,6 142 63,7 31 534 271 651 p=0061
Toplam 135 100,0 223 100,0 58 100,0 416 100,0

* p<0,05; ** p<0,01

Aragtirmaya katilanlarin g¢esitli yemek gruplarinda zeytinyagi kullanimlarinin

yas gruplarina gore karsilastirilmasi tablo 16’da verilmistir.
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Corbalarin hazirlanmasinda, katilimcilarin yariya yakini sadece zeytinyagi
kullanmaktadir (%48,8). Yast 50 ve tuzerinde olan katilimcilarin %58,6’s1 sadece
zeytinyag kullanirken; 29 yas ve altinda olanlarin %37,8’1 zeytinyagini diger yaglarla
karigtirarak kullanmakta, %24,4’1 ise sadece diger yaglar1 kullanmaktadir. Corbalarin
hazirlanmasinda zeytinyag: kullanimi ile yas gruplari arasindaki iligki istatistiki agidan

anlamli bulunmustur (p<0,05).

Kizartma yapiminda zeytinyagi kullanimi %56,0 oraninda tercih edilmektedir.
Katilimeilarin yag gruplarina gore ise; 50 yas ve tizeri olanlarin %70,7’si zeytinyagi ile
kizartma yaparken, 29 yas ve altindakilerin %45,9’u zeytinyagt ile kizartma
yapmaktadir. Kizartma yapiminda sadece diger yaglart kullananlar arasindaki en yiiksek
oran %32,6 ile 29 yas ve altindaki katilimcilardadir. Kizartma yapiminda zeytinyagi
kullanimi ile yas gruplart arasindaki iligki istatistiki agidan anlamli bulunmustur

(p<0,05).

Pilavlarin pisirilmesinde zeytinyag kullamimi ile katilimcilarin yas gruplar
arasindaki iligki istatistiki agidan anlamli bulunmustur (p<0,05). Yast 30-49 arasinda
olanlarin %39,0’1 sadece zeytinyag1 kullanirken; 29 yas ve altinda olanlarin %44,4’t ve
50 yag ve uzeri olanlarin ise %37,9’u zeytinyagini diger yaglarla karigtirarak

kullanmaktadir.

Boreklerin hazirlanmasinda 50 yas ve tzeri katilimcilarin %70,7’si sadece
zeytinyagt kullanirken, 30-49 yas arasinda olanlarin %51,6’s1 sadece zeytinyagi
kullanmakta; 29 yas ve altinda olanlarda da bu oran %46,7’ye diismektedir. Yagt 29 ve
altinda olanlarin 29,6’s1 zeytinyagin1 diger yaglarla karistirarak kullanmaktadir.
Katilimeilarin yag gruplar ile zeytinyagi kullanimlart arasindaki iligki istatistiki agidan

anlamli bulunmustur (p<0,01).

Balik yemeklerinin hazirlanmast ve pisirilmesinde zeytinyagi kullanimi ile
katilimcilarin yas gruplart arasindaki iligki istatistiki agidan anlamli bulunmustur
(p<0,05). Yast 30,-49 arasi olanlarin %74,4’1 sadece zeytinyagt kullanirken, 29 yag ve
altinda olanlarin %58,5’1 sadece zeytinyagi kullanmaktadir. Sadece diger yaglarin
kullaniminin yag gruplari arasindaki en yiiksek orani, %20,0 ile 29 yas ve altindaki

katilimcilardadir.
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Keklerin hazirlanmasinda zeytinyagi kullanimi ile yas gruplar arasindaki iligki
istatistiki a¢idan anlamli bulunmustur (p<0,05). Yast 50 ve tuzeri olanlarin %37,9’u
sadece zeytinyagi kullanirken, %43,1°1 sadece diger yaglar1 ve %19,0’1 zeytinyagini
diger yaglarla karigtirarak kullanmaktadir. Yag1 29 ve altinda olanlarin %65,9’u sadece

diger yaglar1 kullanmaktadir.

Yemek gruplarinda zeytinyagi kullanimi ile yas gruplart arasindaki iligki igin
tablo 17’nin geneline bakildiginda; corbalar, kizartmalar, pilavlar, borekler, balik
yemekleri ve keklerde zeytinyagi kullaniminin katilimcilarin yaslarindan etkilendigi

gorilmektedir.
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Tablo 17: Katihmcilarin Yemek Gruplarinda Zeytinyagi Kullanimlarinin Egitim

Durumlarmma Gore Karsilastirilmasi

Egitim Durumu Tlkokul mezunu  Ortadgretim  Yiiksekogretim

ve alt1 mezunu mezunu Toplam Onemlilik

Zeytinyagi Kullanimi n % n % n % n %

Corbalar
Sadece zeytinyag1 82 65,6 84 48,8 37 31,1 203 48,8
Diger yaglarla kanistirarak 23 18,4 52 30,2 48 40,3 123 29,6 X°=29362
Sadece diger yaglar 20 160 36 209 34 286 90 21,6 P=0000"
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 1000 416  100,0

Salatalar
Sadece zeytinyag1 121 96,8 160 93,0 116 97,5 397 95,4
Diger yaglarla kanistirarak 3 2,4 10 5,8 3 2,5 16 3.8
Sadece diger yaglar 1 0,8 2 1,2 - 0,0 3 0,7
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 1000 416  100,0

Soguk Yenen Sebze Yemekleri
Sadece zeytinyag1 118 94,4 156 90,7 111 93,3 385 92,5
Diger yaglarla karistirarak 4 3,2 13 7,6 8 6,7 25 6,0
Sadece diger yaglar 3 2,4 3 1,7 - 0,0 6 1,4
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 1000 416  100,0
Sicak Yenen Sebze Yemekleri
Sadece zeytinyag1 109 87,2 109 63,4 76 63,9 294 70,7
Diger yaglarla karistirarak 9 7,2 51 29,7 28 23,5 88 21,2 X*=28776
Sadece diger yaglar 7 56 12 70 15 126 34 82 p=0000"
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 1000 416  100,0
Kizartmalar

Sadece zeytinyag1 95 76,0 88 51,2 50 42,0 233 56,0
Diger yaglarla kanistirarak 12 9,6 33 19,2 19 16,0 64 154 X°=34526
Sadece diger yaglar 18 144 51 297 50 420 119 286 p=0000"
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 1000 416  100,0

Pilavlar
Sadece zeytinyag1 59 47,2 52 30,2 28 23,5 139 33,4
Diger yaglarla kanistirarak 32 25,6 72 41,9 43 36,1 147 353 X*=20972
Sadece diger yaglar 34 272 48 279 48 403 130 312 p=0000"
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 1000 416  100,0

Makarnalar

Sadece zeytinyag1 71 56,8 67 39,0 32 26,9 170 40,9
Diger yaglarla kanistirarak 30 24,0 59 34,3 36 30,3 125 30,0  x?=28450
Sadece diger yaglar 24 19,2 46 26,7 51 29 121 29,1 p=0000"
Toplam 125 100,0 172 100,0 119 1000 416  100,0

* p<0,01; ** p<0,001
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Egitim Durumu Tlkokul mezunu

Ortadgretim

Yiiksekogretim

ve alt1 mezunu mezunu Toplam Onemlilik

Zeytinyagi Kullanimi n % n % n % n %
Borekler
Sadece zeytinyag1 93 74,4 85 49,4 41 %34,5 219 52,6
Diger yaglarla karistirarak 17 13,6 52 30,2 35 %294 104 250  X’=44778
Sadece diger yaglar 15 120 35 203 43 %361 93 224 p=0000"
Toplam 125 100,0 172 1000 119 9%100,0 416  100,0
Balik Yemekleri
Sadece zeytinyag1 100 80,0 122 70,9 66 55,5 288 69,2
Diger yaglarla karnigtirarak 14 11,2 25 14,5 27 22,7 66 159 x’=17815
Sadece diger yaglar 11 8,8 25 14,5 26 218 62 149 p=000I"
Toplam 125 100,0 172 1000 119 100,0 416 100,0
Et YemeKleri
Sadece zeytinyag1 93 74,4 99 57,6 55 46,2 247 59,4
Diger yaglarla karistirarak 20 16,0 45 26,2 27 22,7 92 22,1 X?=27725
Sadece diger yaglar 12 96 28 163 37 3,1 77 185 p=0000"
Toplam 125 100,0 172 1000 119 100,0 416  100,0
Tavuk Yemekleri
Sadece zeytinyag1 89 71,2 94 54,7 53 44,5 236 56,7
Diger yaglarla karistirarak 19 15,2 44 25,6 33 27,7 96 23,1 X’ =186863
Sadece diger yaglar 17 13,6 34 19,8 33 27,7 84 202 p=000I"
Toplam 125 100,0 172 1000 119 100,0 416 100,0
Kekler
Sadece zeytinyagt 54 432 32 18,6 25 21,0 111 26,7
Diger yaglarla karistirarak 17 13,6 35 20,3 21 17,6 73 17,5 X°=25366
Sadece diger yaglar 54 432 105 61,0 73 613 232 558 p=0000"
Toplam 125 100,0 172 1000 119 100,0 416 100,0
Kurabiyeler
Sadece zeytinyag1 45 36,0 30 17,4 21 17,6 96 23,1
Diger yaglarla kanistirarak 19 15,2 28 16,3 22 18,5 69 16,6  x’=17357
Sadece diger yaglar 61 488 114 663 76 639 251 603 p=0002
Toplam 125 100,0 172 1000 119 100,0 416 100,0
Tathlar
Sadece zeytinyagi 47 37,6 24 14,0 21 17,6 92 22,1
Diger yaglarla kanistirarak 10 8,0 30 17,4 13 10,9 53 12,7 x?=28557
Sadece diger yaglar 68 544 118 686 8 714 271 651 p=0000"
Toplam 125 100,0 172 1000 119 100,0 416 100,0
* p<0,01; ** p<0,001
Tablo 17°de arastirmaya katilanlarin ¢esitli yemek gruplarinda zeytinyagi

kullanimlarinin egitim durumlarina gore karsilastirilmast verilmigtir.
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Corbalarin  hazirlanmasinda zeytinyagr kullanimlart ile egitim dizeyleri
arasindaki iligki istatistiksel olarak olduk¢a anlamlidir (p<<0,001). Corbalarda yemeklik
yag olarak sadece zeytinyaginin kullanimi %65,6 gibi bir oranla ilkokul mezunu ve
altindaki egitim dizeylerine sahip katilimcilarda gorilirken, egitim seviyesinin
yikselmesiyle ¢orbalarda zeytinyagi kullananlarin oraninda diisiis bulunmaktadir.
Yuksekogretim (6n lisans, lisans ve lisansisti) mezunlarinin %40,3°i ¢orbalarin
yapiminda zeytinyagini diger yaglarla karigtirarak kullanmay1 tercih ederken, sadece
diger yaglarin kullanimi gruplar arasinda en yiksek oranda %?28,6 ile yine

yiksekogretim mezunu katilimeilarda gozlenmektedir.

Mugla ilinde yapilan bu aragtirmada katilimcilarin tamamina yakini salatalarda

(n=397) ve soguk yenen sebze yemeklerinde (n= 385) zeytinyag tercih etmektedir.

Sicak yenen sebze yemeklerinde katilimcilarin egitim seviyeleri ile zeytinyagi
kullanimlart arasindaki iligki olduk¢a anlamli bulunmustur (p<0,001). Sicak sebze
yemeklerinin hazirlanmasinda katilimcilarin buaytk bir ¢ogunlugu (%70,7) sadece
zeytinyagini kullanmayi tercih etse de, zeytinyaginin diger yaglarla karigtirilarak
kullanilmasi %29,7 oraninda ortadgretim (ortaokul ve lise) mezunlart ve %23,5

oraninda da yuksekogretim mezunlari tarafindan tercih edilmektedir.

Kizartmalarin hazirlanmasinda katilimcilarin egitim seviyeleri ile zeytinyagini
tercith etmeleri arasindaki iligki istatistiki ag¢idan olduk¢a anlamli bulunmustur
(p<0,001). Ilkokul mezunu ve altindaki egitim diizeyine sahip katilimcilarin %76,0’1
kizartma yapiminda sadece zeytinyagi kullanmay1 tercih ederken, egitim diizeylerinin
yikselmesi ile zeytinyagi tercih eden katilimcilarin oraninda dusis gorilmektedir.
Ortadgretim mezunlarinin  %51,2°si  ve yuksekodgretim mezunlarinin = %42,0°1

kizartmalar1 zeytinyagi ile yapmaktadir.

Pilavlarin hazirlanmasinda zeytinyaginin kullanimi ile katilimcilarin  egitim
dizeyleri arasindaki iliski olduk¢a anlamli bulunmustur (p<0,001). Katilimecilarin,
pilavlarin pigirilmesinde zeytinyagini tercih etme oranlart egitim seviyesinin
yikselmesiyle birlikte diusts gostermektedir. Arastirmaya katilanlarin %35,3°0 pilav
pisirmede zeytinyagini diger yaglarla karigtirarak kullanmayi tercih ederken; ilkokul
mezunu ve altindaki egitim duzeylerine sahip katilimcilarin %47,2’si sadece zeytinyagi,
ortadgretim mezunlarinin  %41,9’u  zeytinyagini  diger yaglarla karigtirarak,

yiksekogretim mezunlarinin %40,3°u sadece diger yaglar1 kullanmaktadir.
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Makarnalarin hazirlanmasinda zeytinyaginin kullanimi ile katilimcilarin egitim
diizeyleri arasinda istatistiksel olarak iligki vardir (p<0,001). Ilkokul mezunu ve
altindaki egitim diizeyine sahip katilimcilar %56,8 oraninda sadece zeytinyaginin
kullanimint tercih ederken, ortadgretim mezunlarinin %34,3’3 zeytinyagini diger
yaglarla karigtirmayi, yiksekogretim mezunlarinin %42,9u ise sadece diger yaglari

kullanmay1 tercih etmektedir.

Boreklerin hazirlanmasinda ilkokul mezunu ve altindaki egitim dizeyine sahip
katilimcilarin - %74,4 gibt  buyik oram1 sadece zeytinyagt kullanirken, egitim
seviyelerinin yiikselmesi ile sadece zeytinyagi kullanan katilimcilarin oraninda disiis
gozlenmektedir. Ortadgretim mezunlariin %30,2°s1  zeytinyagint  diger yaglarla
karigtirmakta, yilksekogretim mezunlarinin ise %36,1°1 diger yaglari kullanmaktadir. Bu
sonuglar dogrultusunda katilimcilarin boreklerde zeytinyagi kullanimlari ile egitim

diizeyleri arasindaki iligki istatistiki agidan olduk¢a anlamli bulunmustur (p<0,001).

Balik yemeklerinin hazirlanmasinda zeytinyagir kullanimi ile katilimcilarin
egitim dizeyi arasindaki iligki anlamli bulunmustur (p<0,01). Arastirmaya katilanlarin
%069,2 gibi buyik bir oram balik yemeklerinin hazirlanmasinda sadece zeytinyagini
tercih etmektedir. Egitim diizeylerine gore bakildiginda; ilkokul mezunu ve altindaki
egitim dizeylerine sahip katilimcilarin %80,0°1 tarafindan sadece zeytinyagi kullanimi

tercih edilirken, bu durum ytksekodgretim mezunlarinda %55,5 oraninda goralmektedir.

Et yemeklerinin hazirlanmasinda ilkokul mezunu ve altindaki egitim
diuizeylerindeki katilimcilar %74,4 gibi buyik oranda sadece zeytinyag: kullanirken, bu
oranin ortadgretim mezunlarinda %57,6’ya, yluksekogretim mezunlarinda ise %46,2’ye
dustigi gorulmektedir. Yapilan istatistiki analizlerden aradaki iligki olduk¢a anlamli
bulunmustur (p<0,001). Et yemeklerinin hazirlanmasinda zeytinyagini diger yaglarla
karigtirarak kullanma ortadgretim mezunlarinin %26,2°si tarafindan tercih edilirken;
sadece diger yaglar1 kullanan katilimcilarin oraninda egitim diizeyleriyle birlikte

yikselme gozlenmektedir.

Tavuk yemeklerinin hazirlanmasinda katilimcilarin  zeytinyagint  kullanma
durumlar ile egitim diizeyleri arasindaki iligki istatistiki agidan anlamli bulunmustur
(p<0,01). Sadece zeytinyagint kullanmay1 tercih eden katilimcilar arasinda en yiksek
oran % 71,2 ile ilkokul mezunu ve altindaki egitim diizeylerinde, en diisiik oran ise

%44,5 ile yiksekogretim mezunlarindadir. Zeytinyagimi diger yaglarla karigtirarak
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kullanma orani ile sadece diger yaglar1 kullanma orani egitim diizeylerinin yiikselmesi

ile birlikte artmaktadir.

Keklerin hazirlanmasinda katilimcilar arasinda %55,8 ile diger yaglarin
kullanimi yaygindir. Diger yaglar1 kullanmay: tercih eden bu grubu egitim diizeylerine
gore inceledigimizde; en yiikksek oran %61,3 ile yiksekogretim mezunlarinda iken bunu
%61,0 ile ortadgretim mezunlar takip etmekte, ilkokul mezunu ve altindaki egitim
dizeylerindeki katilimcilar ise %43,2 orani ile diger yaglari daha az tercih etmektedir.
Bu bilgilerden de anlagilacagi gibi katilimcilarin egitim dizeyi arttikg¢a, keklerin
hazirlanmasinda zeytinyagi kullanim oranlari digmektedir ve aradaki iligki istatistiki

acidan da anlamli ¢gitkmistir (p<0,001).

Kurabiyelerin hazirlanmasinda arastirmaya katilanlarin %60,3’1 diger yaglari
tercih etmektedir. Kurabiye yapiminda diger yaglari kullanmayi tercih eden bu
katilimcilar arasinda en yiiksek oranlar %66,3 ile ortadgretim, %63,9 ile yiksekogretim
mezunlarindadir. Ilkokul mezunu ve altindaki egitim diizeylerine sahip katilimcilarin
%48,8’1 zeytinyagi disindaki diger yaglart kullamirken, 36,0°1 sadece zeytinyagi
kullanmaktadir.  Arastirmaya katilanlarin  e8itim  duzeyleri ile kurabiyelerin

hazirlanmasinda zeytinyagi kullanimlari arasindaki iligki anlamli ¢ikmustir (p<0,01).

Tatlilarin  hazirlanmasinda katilimcilarin - egitim  dizeyleri ile zeytinyagi
kullanimlart arasindaki iligki istatistiki a¢idan olduk¢a anlamli bulunmustur (p<0,001).
Tatlilarin hazirlanmasinda sadece zeytinyagini tercih edenler %37,6 oraninda ilkokul
mezunu ve altindaki egitim duzeylerine sahip katilimcilardir. Ortaggretim mezunlarinin

%068,6’s1 ve yluksekogretim mezunlarinin 71,4°t sadece diger yaglarn tercih etmektedir.

Tablo 17°nin geneline bakildiginda; katilimcilarin yemek gruplarinda zeytinyagi
kullanimlart ile egitim durumlari arasindaki iligki olduk¢a anlamlidir. Bu durum; egitim
dizeyi disik olanlarin geleneksel yemek hazirlama yontemlerini uyguladiklarini
dustindirmektedir. Egitim duzeyi yiiksek olanlarin ise farkli yemeklik yaglar1 da

kullanmay1 tercih ettigi seklinde yorumlanabilir.
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Tablo 18: Katimcilarin Yemek Gruplarinda Zeytinyagi Kullanimlarinin
Zeytinyagini Temin Sekline Gore Karsilastirilmas:
Zeytinyagi Temin Kongj iriinini | O'K - akraba
Sekli Kkullananlar tiriiniini Satin alanlar Toplam Onemlilik
kullananlar
Zeytinyag1 Kullanimi n % n % n % n %
Corbalar
Sadece zeytinyag1 134 66,0 50 38,2 19 23,2 203 48,8
Diger yaglarla kanistirarak 38 18,7 50 38,2 35 42,7 123 29,6 X°=52504
Sadece diger yaglar 31 153 31 237 28 341 90 21,6 p=0000"
Toplam 203 100,0 131 100,0 82 100,0 416 100,0
Salatalar
Sadece zeytinyag1 195 96,1 126 96,2 76 92,7 397 95,4
Diger yaglarla kanistirarak 7 34 3 2,3 6 7,3 16 3.8
Sadece diger yaglar 1 0,5 2 1,5 - 0,0 3 0,7
Toplam 203 100,0 131 100,0 82 100,0 416 100,0
Soguk Yenen Sebze Yemekleri
Sadece zeytinyagt 194 95,6 121 92,4 70 85,4 385 92,5
Diger yaglarla karistirarak 8 3,9 7 5,3 10 12,2 25 6,0
Sadece diger yaglar 1 0,5 3 2,3 2 2,4 6 1,4
Toplam 203 100,0 131 100,0 82 100,0 416 100,0
Sicak Yenen Sebze Yemekleri
Sadece zeytinyag1 169 83,3 87 66,4 38 46,3 294 70,7
Diger yaglarla kanstirarak 27 13,3 33 25,2 28 34,1 88 21,2 x*=43674
Sadece diger yaglar 7 34 11 84 16 195 34 82 p=0000"
Toplam 203 100,0 131 100,0 82 100,0 416 100,0
Kizartmalar
Sadece zeytinyagi 148 72,9 61 46,6 24 29,3 233 56,0
Diger yaglarla kanistirarak 29 14,3 24 18,3 11 13,4 64 154 x°=67285
Sadece diger yaglar 26 128 46 351 47 573 119 286 Pp=0000"
Toplam 203 100,0 131 100,0 82 100,0 416 100,0
Pilavlar
Sadece zeytinyag1 91 44,8 37 28,2 11 13,4 139 33,4
Diger yaglarla karistirarak 71 35,0 43 32,8 33 40,2 147 353 X?=135964
Sadece diger yaglar 41 202 51 389 38 463 130 312 p=0000"
Toplam 203 100,0 131 100,0 82 100,0 416 100,0
Makarnalar
Sadece zeytinyagi 36 17,7 48 36,6 37 45,1 121 29,1
Diger yaglarla kangtirarak 59 29,1 38 29,0 28 34,1 125 30,0 x?= 36,440
Sadece diger yaglar 108 532 45 344 17 207 170 409 p=0000"
Toplam 203 100,0 131 100,0 82 100,0 416 100,0

*p<0,01; ** p<0,001
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Zeytinyag1 Temin

Kendi iiriiniinii Tamdik - akraba

Sekli Kkullananlar k:]I]:E::]I; ) Satin alanlar Toplam Onemlilik
Zeytinyag1 Kullanimi n % n % n % n %
Borekler
Sadece zeytinyagi 139 68,5 60 45,8 20 24,4 219 52,6
Diger yaglarla kanistirarak 42 20,7 37 28,2 25 30,5 104 250  X*=58126
Sadece diger yaglar 2 108 34 260 37 451 93 224 p=0000"
Toplam 203 100,0 131 100,0 82 100,0 416  100,0
Balik Yemekleri
Sadece zeytinyag1 156 76,8 88 67,2 44 53,7 288 69,2
Diger yaglarla kangtirarak 29 14,3 21 16,0 16 19,5 66 15,9 x?=18765
Sadece diger yaglar 18 8,9 22 16,8 22 26,8 62 149 p=000I"
Toplam 203 100,0 131 100,0 82 100,0 416  100,0
Et YemeKleri
Sadece zeytinyag1 145 71,4 71 54,2 31 37,8 247 59,4
Diger yaglarla karistirarak 37 18,2 30 22,9 25 30,5 92 22,1 X?=32400
Sadece diger yaglar 21 103 30 229 26 31,7 77 185 p=0000"
Toplam 203 100,0 131 100,0 82 100,0 416  100,0
Tavuk Yemekleri
Sadece zeytinyag1 140 69,0 69 52,7 27 32,9 236 56,7
Diger yaglarla kanistirarak 41 20,2 29 22,1 26 31,7 96 23,1 XxX’=37122
Sadece diger yaglar 2 108 33 252 29 354 84 202 p=0000"
Toplam 203 100,0 131 100,0 82 100,0 416  100,0
Kekler
Sadece zeytinyag1 70 34,5 25 19,1 16 19,5 111 26,7
Diger yaglarla karnigtirarak 43 21,2 22 16,8 8 9,8 73 17,5 x*=23141
Sadece diger yaglar 90 443 84 641 58 70,7 232 558 p=0000"
Toplam 203 100,0 131 100,0 82 100,0 416  100,0
Kurabiyeler
Sadece zeytinyag1 67 33,0 21 16,0 8 9,8 96 23,1
Diger yaglarla kanistirarak 36 17,7 21 16,0 12 14,6 69 16,6 x> = 26,720
Sadece diger yaglar 100 493 89 679 62 756 251 60,3 P =0000"
Toplam 203 100,0 131 100,0 82 100,0 416  100,0
Tathlar

Sadece zeytinyagi 64 31,5 19 14,5 11,0 92 22,1
Diger yaglarla kanistirarak 30 14,8 17 13,0 6 7,3 53 12,7 x*=27.357
Sadece diger yaglar 109 537 95 725 67 81,7 271 651 p=0000"
Toplam 203 100,0 131 100,0 82 100,0 416  100,0
* p<0,01; ** p<0,001

Tablo 18’de arastirmaya katilanlarin ¢esitli yemek gruplarinda zeytinyagi

kullanimlar1 ile zeytinyagini temin sekillerinin karsilastiriimast verilmistir.
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Corbalar, sicak yenen sebze yemekleri, kizartmalar, pilavlar, makarnalar,
borekler, et yemekleri, tavuk yemekleri, kekler, kurabiyeler ve tatlilarin
hazirlanmasinda ve pisirilmesinde katilimcilarin zeytinyagi kullanma durumu ile yagi
temin sekilleri arasindaki iligki istatistiki a¢idan olduk¢a anlamli bulunmustur
(p<0,001). Balik yemeklerinin hazirlanmasinda ve pisirilmesinde, zeytinyagini temin
sekilleri ile zeytinyagi kullanma durumlari arasinda iligki anlamli bulunmustur (p<0,01).
Salatalarin ve soguk yenen sebze yemeklerinin hazirlanmasinda katilimcilarin tamamina

yakini sadece zeytinyagt kullanmaktadir (95,4; %92,5).

Mugla ilinde yapilan bu ¢aligmada kendi irini olan zeytinyagini kullanan
katilimeilarin %83,3°1 sicak sebze yemeklerinin, %76,8’1 balik yemeklerinde, %72,9’u
kizartmalarda, %71,40 et yemeklerinde, %69,0’1 tavuk yemeklerinde, %68,5’1
boreklerde, %66,0°1 ¢orbalarda, %53,2’si makarnalarda ve %44,8’1 pilavlarda sadece
zeytinyagmi kullandigin1  belirtmistir. Kek, kurabiye ve tatlilarin  yapiminda
katilimcilarin geneli diger yaglar1 daha ¢ok tercih etse de, bu urtnleri hazirlamada
sadece zeytinyagi kullananlarin ¢ogunlugunu kendi triinlerini kullanan katilimcilar
olusturmaktadir. Kendi tranini kullanan katilimcilarin %34,5°1 keklerde, %33,0°1

kurabiyelerde ve %31,5’, tatlilarda sadece zeytinyagini tercih etmektedir.

Katilimcilarin zeytinyagini temin sekillerine gore yemek gruplarinda kullanma
oranlarina bakildiginda; kendi urinini kullanan katilimcilarin sadece zeytinyagi
kullananlar arasinda en yiiksek oranda, zeytinyagi digindaki diger yaglari kullananlar
arasinda ise en disik oranda oldugu gorilmektedir. Mugla ili zeytinyagi iretim
bolgesidir ve katilimcilarin yarisina yakini (%48,8) kendi urtniini kullanmaktadir. Bu
durum zeytinyagt kullaniminin  6denen bedel ile dogrudan iligkili oldugunu

gostermektedir.
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Tablo 19: Katihmcilarin Saghk ve Bakim Alaninda Zeytinyagim Kullanim

Durumuna Goére Dagilimi (n=416)

. Her Sik Sik Nadiren Hicbir
Saghk ve Bakim Alanlarn _Zaman Zaman

n % n % n % n % x SS

Hakiki zeytinyagi sabun kullaninnm 130 31,3 62 14,9 115 27,6 109 26,2 2,51 1,18

Zeytinyagimi sagima bakim

yaparken kullanirim 47 11,3 53 12,7 146 35,1 170 40,9 1,95 0,99

Ellerim catladiginda zeytinyagi

. 47 11,2 51 12,3 131 31,5 187 45,0 1,90 1,01
siirerim

Vicudumda tahrig olan bolgeye

AR 103 248 65 15,6 98 23,6 150 36,1 2,29 1,19
zeytinyagl surerim

Bagim agrnidiginda zeytinyagi ile

< ) . 43 10,3 47 11,3 88 21,2 238 57,2 1,75 1,02
agriyan bolgeye masaj yaparim

Eklem rahatsizliklarmda agriyan

. VR 98 23,6 55 13,2 97 233 166 39,9 2,20 1,20
bolgeye zeytinyagi siirerim

Viicudumda bir yer burkuldugunda 12

VA 1 29,1 70 16,8 96 23,1 129 31,0 2,44 1,21
zeytinyagl surerim

Bogazim agrnidiginda zeytinyagi

.o 86 20,7 44 10,6 87 20,9 199 47,8 2,04 1,19
igerim

Mide rahatsizligi ¢ektigimde

N 62 14,9 53 12,7 125 30,1 176 42,3 2,00 1,07
zeytinyagi igerim

Kabizlik probleminde zeytinyagi

o 77 18,5 60 14,4 118 284 161 38,7 2,13 1,12
igerim

Bebeklerde gaz problemini

gidermede kullanirim 77 18,5 56 13,5 103 24,8 180 43,2 2,07 1,14

Aragtirmaya katilanlarin  zeytinyagini saglhik ve bakim alaninda kullanim

durumuna gore dagilimi tablo 19°da gosterilmisgtir.

Hakiki zeytinyagt sabununu katilimeilarin ¢cogunlugu kullanmaktadir (her zaman
%31,3; sik stk %14,9; nadiren %27,6). Katilimcilarin %40,9’u zeytinyag: ile sagina
bakim yapmazken, %35,1°1 zeytinyag: ile nadiren bakim yaptigin1 belirtmistir.

Elleri catladiginda zeytinyagr sirmedigini belirten katilimcilarin - oran
%45,0°dir. Viicudunda tahrig olan bolgeye zeytinyagi siirmeyenlerin orant ise %36,1
iken; kullananlar arasinda en yiksek oran (%24,8) her zaman sirdigini

belirtenlerdedir.
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Bagt agridiginda zeytinyagi ile her zaman masaj yapanlarin oram oldukga
dusuktir (%10,3). Katilimcilarin yaridan fazlasinin (%57,2) zeytinyagin1 bu amagla

kullanmadigin1 belirlenmistir.

Eklem rahatsizliklarinda agriyan bolgeye her zaman zeytinyagi strenlerin oran
%23,6 iken, hi¢bir zaman sirmeyenlerin orant %39,9°dur. Vicudunda bir yer

burkuldugunda her zaman zeytinyagini kullananlarin oran1 %29,1dir.

Katilimcilarin yartya yakini bogaz agrisinda (%47,8) ve mide rahatsizliginda
(%42,3) zeytinyag1 igmemektedir. Kabizlik problemi ile karsilagtiklarinda zeytinyagini
nadiren igenler %28 4 iken, bu grupta en yiksek oran i¢cemeyenlerde (%38,7)

gorilmektedir.

Bebeklerde gaz problemini gidermede katilimcilarin %43,2’1 zeytinyagini higbir

zaman kullanmazken, %2481 nadiren kullanmaktadir.

Katilimcilarin zeytinyaginin saglik ve bakim alanindaki kullanimini saptamak
amaciyla sorulan sorulara verdikleri cevaplardan, en yiksek kullanim ortalamasina
sahip olanin hakiki zeytinyagi sabunu kullanimi (2,51£1,18) oldugu sonucuna
varilmigtir. Bunu burkulma durumunda zeytinyagi stirme (2,44+1,21) takip etmektedir.
Zeytinyagr sabunu, ulkemizde ozellikle zeytinyagi uretim bolgelerinde siklikla
kullanilmaktadir. Mugla ilinde yapilan bu ¢aligmada da saglik ve bakim alanindaki en
yiksek kullanim orani zeytinyagi sabunundadir. Arastirmaya katilanlarin yariya
yakininin (%48,8) kendi trtini olan zeytinyagini kullandig1 géz oniinde bulundurulursa,

katilimcilarin yogun oranda kendi tiriinii olan sabunu kullandig séylenebilir.
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Tablo 20: Katilmcilarin Saghk ve Bakim Alaninda Zeytinyagi Kullanim

Puanlarimin Yas Gruplarina Gore Karsilastirllmasi (n=416)

Saglik ve Bakim Alaninda —

Kullanim Yas Gruplar1  n X SS F P Fark

o L 29 yas ve alti 135 2,237 1,080 1-2
Eﬁlﬁg‘;ﬂzlfnwmyagh Sabun 30749 vasarasi 223 2,556 1,203 8,687 0,007 1-3
S0yagvetizeri 58 2,983 1,192 2-3

29 yas ve alt1 135 1,874 0,893

@?;?g:f%ﬁ:ﬁﬁ;mklm 30-49 yasaras 223 1,910 0,991 3,091 0,047 ! j g
S0vagvetlizer1 58 2241 1,174
. 5 29 yag ve alt1 135 1,778 0,928
Elel;rilgacg?ﬂsﬁegrﬁa 30-49 yasaras 223 1,866 1,000 6,073 0,003” ! ] g
50vyagvetizer1 58 2,310 1,127
. . . 29 yas ve alti 135 2,044 1,119
g:;?ﬁ;;?gigf‘; Boleeyesn 49 vagarast 223 2345 1220 5,943 0,003 } ] §
50yagvetuzeri 58 2,655 1,163
Basim Agnidiginda 29 yas ve alti 135 1,637 0,951
Zeytinyagi ile Agriyan 30-49 yagaras1 223 1,744 1,001 2,854 0,059 -
Bolgeye Masaj Yaparim 50 yagvetizeri 58 2,017 1,192
Eklem Rahatsizliklarinda 29 yag ve alti 135 2,007 1,123 123
Agriyan Bolgeye 30-49 yagaras1 223 2,157 1,207 10,772 0,000 3
Zeytinyag1 Siirerim 50vagvetlizeri 58 2,845 1,136
Viicudumda Bir Yer 29 yas ve alti 135 2,237 1,108 . 1.3
Burkuldugunda Zeytinyagi 30-49 yag aras1 223 2,431 1,246 7,298 0,001 3
Stirerim S0yagvetizeri 58 2,948 1,130
N . 29 yas ve alti 135 1,874 1,109
ggyggil;:gﬁg;fﬁnda 30-49 yasarasi 223 1987 1164 9232 0,000 - g
S0yagvelizeri 58 2,638 1,294
Mide Rahatsizligi 29 yas ve alti 135 1,948 0,995 . 1.3
Cektigimde Zeytinyagt 30-49 yagarast 223 1,951 1,071 3,132 0,045 3
Icerim S0yagvetuzeri 58 2328 1,205
) 29 yas ve alti 135 1,933 1,045
Kabizlik Probleminde 367 5% = o 223 2.108 1,114 8,792 0,000 13
Zeytinyag1 Igerim -3

S0vyagvetuzeri 58 2,655 1,178

29 yas ve alti 135 1,904 1,057
30-49 yagaras1 223 2,103 1,164 3,235 0,040 1-3
S0yagvetizeri 58 2,345 1,207

* p<0,05; ** p<0,01; *** p<0,001

Bebeklerde Gaz Problemini
Gidermede Kullanirim

Tablo 20’de arastirmaya katilanlarin saglik ve bakim alaninda zeytinyagi

tiketim puanlarinin yas gruplarina gore karsilagtirilmast verilmistir.

Aragtirmaya katilanlarin  hakiki  zeytinyagli sabun kullanma puanlar

ortalamalarinin, yag degiskenine gore anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini
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belirlemek amaciyla yapilan analizler sonucunda, grup ortalamalar1 arasindaki fark
istatistiksel agidan anlamli bulunmustur (F=8,687; p<0,001). Farkliliklarin kaynaklarini
belirlemek amaciyla tamamlayict analizler yapilmistir. Yast 50 ve izeri olanlarin
puanlari, 29 yas ve alt1 olanlar ile 30-49 yas arast olanlarin puanlarindan yiiksek
bulunmugtur. Yast 30-49 arast olanlarin puanlart da, 29 yas ve alt1 olanlarin

puanlarindan yiksektir.

Aragtirmaya katilanlarin zeytinyagi ile sagina bakim yapma puan ortalamalari,
yas degiskenine gore anlamli bir farklilik gostermektedir (F=3,091; p<0,05).
Farkliliklarin kaynaklarini belirlemek amaciyla yapilan analizlerden; 50 yas ve tzeri
olanlarin puanlari, 29 yas ve alt1 ile 30-49 yas arasi olanlarin puanlarindan yiiksek

bulunmustur.

Elleri catladiginda zeytinyag: siirenlerin puan ortalamalarinin yas degiskenine
gore anlamli bir farklilik gostermektedir (F=6,073; p<0,01). Yas1 50 ve tzeri olanlarin
puanlari, 29 yas ve alt1 olanlar ile 30-49 yas arast olanlarin puanlarindan yiksek

bulunmustur.

Aragtirmaya katilanlarin deride tahrig olan bolgeye zeytinyagi sirme puan
ortalamalarinin, katilimcilarin yas gruplarina gore anlamli bir farklilik gosterip
gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan analizler sonucunda; grup ortalamalari
arasindaki fark istatistiksel agidan anlamli bulunmustur (F=5,943; p<0,01). Yast 30-49
arasi olanlarin puanlari, 29 yag ve alt1 olanlarin puanlarindan yitksek bulunmustur. Yast

50 ve uizeri olanlarin puanlart da, 29 yas ve alt1 olanlarin puanlarindan yuksektir.

Katilimcilarin bag agrisinda zeytinyagi ile agriyan bolgeye masaj yapma puan

ortalamalari, yas degiskenine gore anlamli bir farklilik gostermemektedir.

Katilimcilarin eklem rahatsizliklarinda agriyan bolgeye zeytinyagi siirme puan
ortalamalari, yas degiskenine gore anlamli bir diizeyde farkli bulunmustur (F=10,772;
p<0,001). Farkliligin kaynagina bakildiginda; yast 50 ve tizeri olanlarin puanlari, 29 yas

ve alt1 olanlar ile 30-49 yas arast olanlarin puanlarindan yuksektir.

Katilimcilarin =~ burkulmalarda zeytinyagt sirme puan ortalamalari, yas
degiskenine gore anlamli bir farklilik gostermektedir (F=7,298; p<0,01). Farkliliklarin

kaynaklarin1 belirlemek amaciyla yapilan analizlerden; 50 yas ve tizeri olanlarin
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puanlari, 29 yas ve alt1 olanlarin puanlar1 ile 30-49 yag arasi olanlarin puanlarindan

yiksek bulunmugtur.

Bogaz agrisinda zeytinyaglt i¢me puanlari ortalamalari, katilimcilarin yas
degiskenine gore anlamli bir farklilik gostermektedir (F=9,232; p<0,001). Farkliligin
kaynagini belirlemek i¢in yapilan analizlerden; 50 yas ve iizeri olanlarin puanlari, 29
yag ve alti olanlarin puanlarn ile 30-49 yag arast olanlarin puanlarindan yuksek

bulunmustur.

Katilimcilarin mide rahatsizligi ¢ektiginde zeytinyagi igme puan ortalamalar1 yag
degiskenine gore anlamli bir diizeyde farklilagmaktadir (F=3,132; p<0,05). Yast 50 ve
tizeri olanlarin puanlari, 29 yag ve alt1 olanlar ile 30-49 yag arasi olanlarin puanlarindan

yiksektir.

Tablo 20’den de gorulebilecegi gibi, katilimcilarin kabizlik probleminde
zeytinyagl igme puan ortalamalari, yas degiskenine gore anlamli dizeyde bir farklilik
gostermektedir (F=8,792; p<0,001). Farklili§in kaynagina bakildiginda; 50 yas ve tizeri
olanlarin puanlari, 29 yag ve altt olanlar ile 30-49 yag arast olanlarin puanlarindan

yiksek bulunmugtur.

Bebeklerde gaz problemini gidermede zeytinyagi kullanmada, katilimcilarin
puanlart ortalamalar1 yas degiskenine gore anlamli bir dizeyde farklilagmaktadir
(F=3,235; p<0,05). Yapilan analizler sonucunda; 50 yas ve lizeri olanlarin ile 29 yas ve
alt1 olanlar arasinda farklilik meydana geldigi gortilmektedir. Ortaya ¢ikan farklilik 50

yas ve lzeri olanlar lehinedir.

Yapilan bu ¢aligmada zeytinyaginin saglik ve bakim alaninda ileri yaslarda daha

sik bir sekilde kullanildig1 goriilmektedir.
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Katihmcilarin  Saghk ve Bakim Alanminda Zeytinyagi Kullanim

A?;‘E:;:%ﬁ#;ﬁ?m Egitim Diizeyleri n X SS F p Fark
o L Ilkokul mezunu ve alt1 125 3,064 1,148
Eﬁlﬁg‘;ﬂzlfnwmyagh SabUNG aggretim mezunu 172 2,372 1,165 23,042 0,000” } ] §
Yﬁksekégretlm mezunu 119 2,135 1,041
Zeytinyagmi Sagima [lkokul mezunu ve alti 125 2,120 1,147
Bakim Yaparken Ortadgretim mezunu 172 1,936 0,925 3,776 0,024* 1-3
Kullanirim Yiksekogretim mezunu 119 1,773 0,887
Ellerim Catladiginda Hkok“l{l mezunu ve alhn 125 2,248 1,119 N 1-2
Zeytinyag1 Siirerim Ortadgretim mezunu 172 1,907 0,926 17,091 0,000 1-3
Yﬁksekégretlm mezunu 119 1,521 0,862 2-3
Deride Tahrig Olan [lkokul mezunu ve alt1 125 2,752 1,189 1-2
Bolgeye Zeytinyag: Ortadgretim mezunu 172 2,337 1,176 24,657 0,000" 1-3
Strerim Yﬁksekégretim mezunu 119 1,740 0,995 2-3
Basim Agridiginda [lkokul mezunu ve alti 125 2,088 1,122 1-2
Zeytinyagi [le Agriyan  Ortaggretim mezunu 172 1,762 1,018 16,307 0,000 1-3
Bolgeye Masaj Yaparim Yuksekégretim mezunu 119 1,370 0,746 2-3
Eklem Rahatsizliklarinda llkokul mezunu ve altt 125 2,624 1,182 1-2
Agriyan Bolgeye Ortadgretim mezunu 172 2256 1,216 20,615 0,000" 1-3
Zeytinyagl Strerim Yﬁksekégretim mezunu 119 1,689 0,989 2-3
Viicudumda Bir Yer [lkokul mezunu ve alt1 125 2,984 1,122 1-2
Burkuldugunda Ortadgretim mezunu 172 2,424 1,199 28,439 0,000" 1-3
Zeytinyagi Strerim Yiksekogretim mezunu 119 1,891 1,040 2-3
Bogazim Agndiginda HkokI{l mezunu ve altn 125 2,432 1,285 . 1-2
Zeytinyag Igerim Ortadgretim mezunu 172 2,041 1,167 14,790 0,000 1-3
Yﬁksekégretlm mezunu 119 1,630 0,964 2-3
Mide Rahatsizligi [lkokul mezunu ve altt1 125 2,336 1,150 v 1.2
Cektigimde Zeytinyagr  Ortadgretim mezunu 172 1,954 1,047 10,764 0,000 1.3
Icerim Yiksekogretim mezunu 119 1,723 0,929
. Ilkokul mezunu ve alt1 125 2,408 1,225
g:;’ﬁ;l;; r;’;’elfirrnnmde Ortadgretim mezunu___ 172 2,169 1,071 10,413 0,000” é ] g
Yiksekogretim mezunu 119 1,773 0,987
Bebeklerde Gaz [lkokul mezunu ve alt1 125 2,432 1,214 1-2
Problemini Gidermede  Ortaégretim mezunu 172 2,064 1,088 13,031 0,000** 1-3
Kullanirim Yiksekogretim mezunu 119 1,706 1,028 2-3

* p<0,05; ** p<0,001

Tablo 21°’de katilimcilarin saglik ve bakim alaninda zeytinyagi tiketim

puanlarinin egitim durumlarina gore karsilastirilmasi verilmistir.

Katilimcilarin hakiki zeytinyagli sabun kullanma puan ortalamalarinin egitim

durumu degiskenine gore anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini belirlemek
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amaciyla yapilan analizler sonucunda, grup ortalamalar1 arasindaki fark istatistiksel
acidan anlamli bulunmustur (F=23,042; p<0,001). Farkliliklarin kaynaklarini belirlemek
amaciyla yapilan analizlerden; ilkokul mezunu ve alt1 olanlarin puanlarinin, ortaggretim

ile yuksekogretim mezunu olanlarin puanlarindan yitksek oldugu sonucuna varilmistir.

Katilimcilarin -~ zeytinyagint  sa¢ina bakim  yaparken kullanma puan
ortalamalarinin egitim durumu degiskenine gore anlamli bir farklilbik gosterip
gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan analizler sonucunda; grup ortalamalari
arasindaki fark istatistiksel agidan anlamli bulunmustur (F=3,776; p<0,05). Farklilagma
ilkokul mezunu ve alt1 egitim durumundaki katilimcilar ile yiksekogretim mezunu

katilimcilar arasinda; egitim durumu ilkokul mezunu ve altinda olanlar lehinedir.

Aragtirmaya katilanlarin elleri ¢atladiginda zeytinyagi siirme puan ortalamalari
egitim durumlarina gore anlamli diizeyde farklidir (F=17,091; p<0,001). Farkliligin
kaynagina bakildiginda; ilkokul mezunu ve alti olanlarin puanlarinin ortadgretim
mezunu olanlar ile yiiksekogretim mezunu olanlarin puanlarindan, ortaggretim mezunu
olanlarin puanlarinin da yitksekogretim mezunu olanlarin puanlarindan yiiksek oldugu

gorulmektedir.

Katilimcilarin deride tahrig olan bolgeye zeytinyagi sirme puan ortalamalari,
egitim durumlarina gore anlamli diizeyde farklilagmaktadir (F=24,657; p<0,001).
Farkliligin kaynagina bakildiginda; ilkokul mezunu ve alti olanlarin puanlarinin
ortadgretim mezunu olanlar ile yiksekdgretim mezunu olanlarin  puanlarindan,
ortadgretim mezunu olanlarin puanlarinin  da yiksekogretim mezunu olanlarin

puanlarindan yuksek oldugu goriilmektedir.

Bas agrisinda zeytinyagi ile agriyan bolgeye masaj yapma puan ortalamalari,
katilimcilarin egitim durumlarina gore anlamli dizeyde farklidir (F=16,307; p<0,001).
Farkliliklarin kaynaklarini belirlemek amaciyla analizler yapilmistir. Buna gore ilkokul
mezunu ve alti olanlarin puanlari, ortadgretim mezunlart ile yuksekogretim
mezunlarinin puanlarindan; ortadgretim mezunlarinin puanlart da yitksekogretim

mezunlarinin puanlarindan ytuiksektir.

Katilimcilarin eklem rahatsizliklarinda agriyan bolgeye zeytinyagi stirme puan
ortalamalar1 egitim durumu degiskenine gore anlamli bir farklilik gostermektedir

(F=20,615; p<0,001). Farkliliklarin kaynaklarini belirlemek amaciyla analizler
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yapilmistir. Buna gore ilkokul mezunu ve alt1 olanlarin puanlari, ortadgretim mezunlari
ile yiiksekogretim mezunlarinin puanlarindan; ortaggretim mezunlarinin puanlart da

yiksekogretim mezunlarinin puanlarindan ytksektir.

Tablo 21’den de goruldiugi gibi, burkulmalarda zeytinyagt siirme puan
ortalamalari, katidlimcilarin  egitim durumlarina gore anlamli dizeyde farklilik
gostermektedir (F=28,439; p<0,001). Farkliligin kaynagina bakildiginda; ilkokul
mezunu ve alt1 egitim durumunda olanlarin puanlari, ortadgretim ile yiksekogretim
mezunu olanlarin puanlarindan yitksek oldugu gorilmektedir. Diger bir farklilik da
ortadgretim mezunu olanlar ile yiksekogretim mezunu olanlar arasinda; ortadgretim

mezunlari lehinedir.

Bogaz agnisinda zeytinyagr i¢cme puan ortalamalart katilimlarin  egitim
durumlarina gore anlamli bir farklilik gostermektedir (F=14,790; p<0,001). Farkliligin
kaynagina bakildiginda; ilkokul mezunu ve alt1 egitim durumunda olanlarin puanlart,
ortadgretim ile yiksekogretim mezunu olanlarin  puanlarindan yiiksek oldugu
gortlmektedir. Diger bir farklilik da ortadgretim mezunu olanlar ile yiksekogretim

mezunu olanlar arasinda; ortadgretim mezunlari lehinedir.

Mide rahatsizliginda zeytinyagi igme puan ortalamalart katilimcilarin egitim
durumlarina gore anlamli bir farklilik gostermektedir (F=10,764; p<0,001). Egitim
durumu ilkokul mezunu ve alti1 olanlarin  puanlari, ortadgretim mezunu ile

yiksekogretim mezunu olanlarin puanlarindan yiiksektir.

Aragtirmaya katilanlarin  kabizlik probleminde zeytinyagi i¢me puan
ortalamalari, egitim durumlarina gore anlamli diizeyde farklidir (F=10,413; p<0,001).
Farkliligin kaynagina bakildiginda; ilkokul mezunu ve alti olanlarin puanlar ile
ortadgretim mezunu olanlarin  puanlarinin, yuksekogretim mezunu olanlarin

puanlarindan yuksek oldugu goriilmektedir.

Aragtirmaya katilanlarin bebeklerde gaz problemini gidermede zeytinyagi
kullanma puan ortalamalart egitim durumu degiskenine gore anlamli bir dizeyde
farklilasmaktadrr  (F=13,031; p<0,001). Ilkokul mezunu ve alti olanlarin
puanlarinin, ortadgretim ile yiiksekogretim mezunu olanlarin puanlarindan yuksek
oldugu sonucuna varldmigtir. Ortadgretim mezunu olanlarin  puanlarinin  da

yiksekogretim mezunu olanlarin puanlarindan yiiksek oldugu goriilmektedir.
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Tablo 21’in geneline bakildiginda; egitim diizeyi dustik¢e saglik ve bakim
alaninda zeytinyagi kullanimi artmaktadir. Egitim dizeyi dusik olanlarin geleneksel

tedavi ve bakim yontemlerini yaygin olarak kullandig1 saptanmaigtir.

Tablo 22: Katilmcilarin Saghk ve Bakim Alaninda Zeytinyag Kullanim
Puanlarinin Aylik Toplam Hanehalki Gelirine Gore Karsilastirilmasi (n=416)

Saglik ve Bakim Alaninda  Aylik Toplam _
Kullamim Hanehalki Gelii. " % 55 F p Fark

1.000 TL ve alt1 126 2,897 1,172

Eﬁlﬁg‘glrzlfnwmyagh Sabun 1661 =2.000 TL 138 2,674 1,209 21,674 0,000™ ég
2.001 TL ve tizeri 152 2,046 1,012
Zevtinvagm Sacima Bakam 1000 TLveal 126 2,151 1,125 L
Yaparken Kullagnmm [.001-2000TL 138 1,848 0927 3950 0,020° 3
2.001 TL ve tizeri 152 1,862 0,014
. ) 1.000 TL vealt 126 2,175 1,125
Ellerim Catladiginda 10012000 TL 138 1.862 0.880 7.899 0,000™" !~2
Zeytinyag1 Siirerim 1-3

2.001 TL veiizeri 152 1,704 0,962
1.000 TL ve alt1 126 2,548 1,243
1.001-2.000 TL 138 27312 1,207 5931 0,003 1-3
2.001 TL veiizeri 152 2,059 1,099

Deride Tahris Olan Bolgeye
Zeytinyag1 Siirerim

Basim Agridiginda 1.000 TL ve alt1 126 2,048 1,144 1-2
Zeytinyag1 [le Agriyan 1.001 —2.000 TL 138 1,804 0,973 12,995 0,000 1-3
Bolgeye Masaj Yaparim 2.001 TL vetizeri 152 1,447 0,860 2-3
Eklem Rahatsizliklarinda  1.000 TL ve alti 126 2,421 1,280 123
Agriyan Bolgeye Zevtinyag: 1.001 — 2.000 TL 138 2,391 1,187 10,661 0,000 2.3
Stirerim 2.001 TL veizern 152 1,855 1,057
Viicudumda Bir Yer 1.000 TL ve alt1 126 2,754 1,250 1.2
Burkuldugunda Zeytinyag: 1.001 —2.000 TL 138 2,442 1,196 8,153 0,000 1-3
Stirerim 2.001 TL veizern 152 2,178 1,116
Bogazim Agndiginda 1.000 TL ve alts 126 2,278 1,281 . 1.3
Zeytinya: Icerim 1.001 - 2.000 TL. 138 2,130 1,195 7,256 0,001 3
2.001 TL veiizeri 152 1,763 1,047
Mide Rahatsizligi 1.000 TL ve alt1 126 2,230 1,118
Cektigimde Zeytinyagi 1.001 -2.000TL 138 1,993 1,077 5,090 0,007 1-3
Icerim 2.001 TL veizern 152 1,822 0,997
) 1.000 TL ve alts 126 2,262 1,201
g:;’;ﬁ;l;; r;’;’elfirrnnmde 001 2000TL 138 2,174 1152 2469 0086 -
2.001 TLvetizeri 152 1,974 1,010
.. 1.000 TL ve alt1 126 2,246 1,171
Bebeklerde Gaz Problemini 760756007 138 2210 1,187 6,883 0,001 .3
Gidermede Kullanirim 2.3

2.001 TL veizern 152 1,803 1,030
* p<0,05; ** p<0,01; *** p<0,001
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Katilimcilarin saglik ve bakim alaninda zeytinyagi tiketim puanlarinin aylik

toplam hanehalk: gelirine gore karsilagtirilmasi tablo 22°de sunulmusgtur.

Hakiki zeytinyagli sabun kullanma puan ortalamalari, gelir degiskenine gore
anlamli bir farklilik gostermektedir (F=21,674; p<0,001). Dusik gelir seviyesindeki
katilimcilar ile orta gelir seviyesindeki katilimcilarin puanlarinin, yiksek gelire sahip

olanlarin puanlarindan yiiksek oldugu goriilmektedir.

Aragtirmaya katilanlarin zeytinyagini sagina bakim yaparken kullanma puan
ortalamalarinin, gelir degiskenine gore anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini
belirlemek amaciyla yapilan tek yonli varyans analizi sonucunda grup ortalamalari
arasindaki fark istatistiksel agidan anlamli bulunmustur (F=3,950; p<0,05).
Farkliliklarin  kaynaklarini belirlemek amaciyla tamamlayict analizler yapilmigtir.
Dusiik gelire (1.000 TL ve alt1) sahip olanlarin puanlari, orta gelire (1.001 —2.000 TL)
sahip olanlarin puanlart ile yitksek gelire (2.001 TL wve tzeri) sahip olanlarin

puanlarindan yuksek bulunmustur.

Elleri ¢atladiginda zeytinyagi siirenlerin puan ortalamalari, gelir degiskenine
gore anlamli bir farklilik gostermektedir (F=7,899; p<0,001). Farkliligin kaynagina
bakildiginda; dusiik gelire sahip olanlarin puanlarinin, orta gelir seviyesinde olanlarin
puanlarindan ve yiksek gelire sahip olanlarin puanlarindan yiiksek oldugu

gorulmektedir.

Aragtirmaya katilanlarin deride tahris olan bolgeye zeytinyagi siirme puan
ortalamalar1, gelir degiskenine gore anlamli bir farklilik gostermektedir (F=5,931;
p<0,01). Farkliligin kaynagina bakildiginda; disik gelir seviyesinde olanlarin

puanlarinin, yitksek gelir seviyesindekilerin puanlarindan yiiksek oldugu gorilmektedir.

Bas agrisinda zeytinyagi ile agriyan bolgeye masaj yapma puan ortalamalari,
katilimcilarin gelir seviyesine gore anlamli bir diizeyde farklilagmaktadir (F=12,995;
p<0,001). Farkliligin kaynagina bakildiginda; diisiikk gelire sahip olanlarin puanlarinin,
orta gelir seviyesinde olanlarin puanlarindan ve yiksek gelire sahip olanlarin
puanlarindan yuksek oldugu gorulmektedir. Diger bir farkliik da orta gelir
seviyesindeki katilimcilar ile yiksek gelir seviyesinde olanlar arasinda, orta gelir

seviyesindekiler lehinedir.
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Katilimcilarin eklem rahatsizliklarinda agriyan bolgeye zeytinyagi sirme puan
ortalamalar1, gelir degiskenine gore anlamli bir farklilik gostermektedir (F=10,661;
p<0,001). Dusiik gelir seviyesindeki katilimcilar ile orta gelir seviyesindeki
katilimcilarin puanlarinin, yiiksek gelire sahip olanlarin puanlarindan yiiksek oldugu

gorilmektedir.

Aragtirmaya katillanlarin viicudunda bir yer burkuldugunda zeytinyagi siirme
puan ortalamalari, gelir duzeylerine gore anlamli bir farklilik gostermektedir (F=8,153;
p<0,001). Farkliligin kaynagini belirlemek i¢in yapilan analiz sonucuna gore; dusik
gelire sahip olanlarin puanlari, orta gelir seviyesinde olanlarin puanlarindan ve yiiksek

gelire sahip olanlarin puanlarindan yuksektir.

Bogaz agrisinda zeytinyagi i¢me puan ortalamalari, katilimcilarin gelir
diizeylerine gore anlamli bir farklilik gostermektedir (F=7,256; p<0,01). Dusiuk gelir
seviyesindeki katilimcilar ile orta gelir seviyesindeki katilimcilarin puanlari, yiiksek

gelire sahip olanlarin puanlarindan yiiksektir.

Katilimcilarin mide rahatsizligt ¢ektiginde zeytinyagi igeme puan ortalamalari,
gelir degiskenine gore anlamli bir diizeyde farklilagmaktadir (F=5,090; p<0,01).
Farklilik diisiik gelire sahip katilimcilar ile yuksek gelire sahip katilimcilar arasinda ve

dusuk gelire sahip olanlar lehinedir.

Katilimcilarin kabizlik probleminde zeytinyagi igme puan ortalamalari gelir

diizeylerine gore anlamli bir farklilik gostermemektedir.

Katilimcilarin bebeklerde gaz problemini gidermede zeytinyagi kullanma puan
ortalamalari, gelir degiskenine gore anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini
belirlemek amaciyla yapilan analiz sonucunda grup ortalamalari arasindaki fark
istatistiksel agidan anlamli bulunmustur (F=6,883; p<0,01). Dustk gelir seviyesindeki
katilimcilar ile orta gelir seviyesindeki katilimcilarin puanlari, yiksek gelire sahip

olanlarin puanlarindan ytksektir.

Gelir duzeyi arttikga, zeytinyaginin saglik ve bakim alanlarinda kullanimi
azalmaktadir. Dusiik gelir seviyesindekilerde, zeytinyaginin geleneksel tedavi ve bakim

amactyla kullanimi daha yaygindir.
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Ankete katilan 431 kiginin zeytinyaginin saglik ve bakim alaninda kullanimina

iligkin gorisleri tablo 23’te sunulmustur.

Tablo 23: Katihmcilarin Zeytinyaginin Saghk ve Bakim Alanindaki Kullanimina

Tliskin Gériislerine Gore Dagihim (n=431)

Saghk ve Bakim Alaminda

Cok

Hig

Kullanimina iliskin Katihyorum Katihyorum Katilmiyorum Katilmiyorum Fikrim Yok
Goriisler
n % n % n % n % n %

Kotii kolesterolii diisiirir 129 29,9 167 38,7 21 49 3 0,7 111 258
Kanseri engeller 101 234 171 39,7 29 6,7 7 1,6 123 28,5
Yaglanmay1 geciktirir 127 29,5 189 439 21 4.9 3 0,7 91 21,1
Bagisiklik sistcmini 136 31,6 196 455 20 46 2 05 77 179
giiclendirir
Damar tikanikligin 137 31,8 201 466 8 1.9 3 07 82 19,0
engeller
Kemiklerin gliclenmesine ¢4 193 170 304 23 53 6 14 149 346
yardimc1 olur
Kan seker seviyesini 71 165 111 258 31 72 2 05 216 501
dusiiriir
Gocuk geligiminde 138 320 199 462 8 19 1 02 85 197
onemlidir
Bagirsaklarn galismasint 105 441 133 425 2 05 1 02 55 128
diizenler
Romatizmal hastalik riskini ¢/ 195 104 288 30 70 6 14 187 434
azaltir
Mide rahatsizliklarinm 118 274 167 387 13 30 2 05 131 304
olusumunu engeller
Agn kesici ozelligi vardr 82 19,0 129 299 53 123 13 3,0 154 357
Cilt igin faydalidir 230 534 154 357 7 16 3 07 37 86
Sac1 besleyerek 245 568 136 316 4 09 2 05 44 102

canlanmasim saglar

Zeytinyaginin saglik ve bakim alaninda kullanimina iligkin gorislerin dagilimi

tablo 23’de verilmistir. Katilimcilarin yaridan fazlasi cilt i¢in faydalidir (%53,4) ve sag1

besleyerek canlanmasini saglar (%56,8) ifadelerine, ¢ok katiliyorum cevabi vermistir.

Bagirsaklarin ¢aligmasini diizenledigi fikrine ¢ok katilanlarin orant %44,1°dir. Damar

tikanikligint engelledigi fikrine katilanlar %46,6 oraninda, ¢ocuk gelisiminde 6nemli
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oldugu fikrine katilanlar ise %46,2 oranindadir. Bagigiklik sistemini gi¢lendirdigine
%45,5’1 katilirken, yaslanmay1 geciktirir ifadesinde bu oran %43,9 olarak ¢ikmaktadir.
Aragtirmaya katilanlar; kot kolesteroli  diisirdigiine %38,7 oraninda, kanseri
engelledigine %39,7 oraninda, kemikleri giiglendirdigine %39,4 oraninda ve mide
rahatsizliklarinin - olusumunu  engelledigine %38,7 oraninda katiliyorum cevabi

vermigtir.

Zeytinyaginin saglik ve bakim alanindaki faydalar ile ilgili fikirleri sorulan
katilimcilarin %12,3°4 zeytinyaginin agri kesici 6zelligi oldugu ifadesine katilmadigini,
%3,0’1 ise hi¢ katilmadigini belirtmistir. Arastirmaya katilanlarin %50,1°1 kan seker
seviyesini disirdigi, %43,4’0 romatizmal hastalik riskini azalttig, %35,7 st agr1 kesici
etkiye sahip oldugu ve %34,6’s1 kemiklerin giiclenmesine yardimei oldugu konularinda

fikir sahibi olmadigin1 ifade etmistir.

Tablo 23’de zeytinyaginin faydalar ile ilgili ifadelere de bakildiginda, Mugla
ilinde bireylerin birebir kendilerinde gozlemleyebilecekleri ya da basin yayin
organlarinca tanitimlari ¢ok yapilan ifadelere biiyiikk oranda katilim gosterdigi; bunun
yaninda zeytinyaginin ¢ok fazla deginilmeyen faydalar1 hakkinda fazla bir fikir sahibi

olmadiklar1 goriilmektedir.
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Tablo 24: Katihmcilarin Zeytinyaginin Saghk ve Bakim Alanindaki Kullanimina

Tliskin Goriislerinin Yas Gruplarmma Gore Karsilastirilmasi

ghk ve Bakim Alanin —
K?:lllganm‘llfnaaill{iskin éﬁrﬁ(sl;::r Yas Gruplart  n X S§ F P Fark

29 yas ve alt1 103 3,223 0,625

Kotii kolestrolii diisiiriir 30-49yagarast1 175 3,394 0,615 2,752 0,065 -
50 yag ve tizeri 42 3,238 0,726
29 yas ve alt1 93 3,097 0,781

Kanseri engeller 30-49 yagsaras1 174 3,218 0,626 1,253 0,287 -
50 yag ve iizeri 41 3,268 0,742
29 yas ve alt1 104 3,183 0,721

Yaslanmay1 geciktirir 30-49 yagarast 188 3,340 0,586 2,445 0,088 -
50 yagveiizeri 48 3,354 0,483
29 yas ve alt1 115 3,304 0,624

Bagisiklik sistemini giiclendirir 30-49 yagsaras1 189 3,328 0,573 0,076 0,927 -
50 yagvetizeri 50 3,300 0,678
29 yas ve alt1 104 3,356 0,538

Damar tikanikligim engeller 30-49 yasaras1t 194 3,361 0,570 0,139 0,870 -
50 yagveiizeri 51 3,314 0,648
L . 29 yas ve alt1 88 3,023 0,678

I(jilrmklerm giglenmesine yardinet  35°49 asarast 153 3,235 0,647 3263 0,040° 1-2

50 yag ve iizeri 41 3,244 0,624
29 yas ve alt1 68 3,206 0,744

Kan seker seviyesini diigiiriir 30-49yagaras1 106 3,104 0,689 0,975 0,379 -
50 yag ve iizeri 41 3,268 0,633
29 yas ve alt1 109 3,385 0,576

Cocuklarm gelisiminde 6nemlidir 30-49 yagaras1 188 3,356 0,543 0,127 0,881 -
50 yag ve tizeri 49 3,388 0,492
29 yas ve alt1 119 3,445 0,532

Bagirsaklarin caligsmasim diizenler 30-49 yagsaras1 203 3,503 0,530 1,158 0,315 -
50 yagveiizeri 54 3,574 0,499
29 yas ve alt1 80 3,113 0,711

Romatizmal hastalik riskini azaltir 30-49 yagarast 129 3,155 0,775 1,599 0,204 -
50 yagvetizeri 35 3,371 0,598
. 29 yas ve alt1 8 3,314 0,656

ﬁlg‘ﬁghm“hkmnm olusumunu 357 s 170 3347 0578 0,090 0914 -
50 yag ve iizeri 44 3,341 0,526
29 yas ve alt1 79 3,038 0,839

Agn kesici ozelligi vardir 30-49 yagarast 155 2,948 0,844 1,468 0,232 -
50 yag ve iizeri 43 3,186 0,699
29 yas ve alt1 127 3,528 0,561

Cilt i¢in faydahdir 30-49 yagaras1 213 3,563 0,600 0,156 0,855 -
50 yagveiizeri 54 3,556 0,502
29 yas ve alt1 126 3,564 0,544

Sac1 besleyerck canlanmasim saglar  30-49 yas arast 207 3,633 0,549 0,788 0,456 -
50 yag ve iizeri 54 3,648 0,482

*p<0,05
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Tablo 24’de arastirmaya katilanlarin zeytinyaginin saglik ve bakim alaninda

kullanimina iligkin gorislerinin yas gruplarina gore karsilastirilmast verilmistir.

Aragtirmaya katilanlarin, zeytinyagi kemiklerin giiclenmesine yardimci olur
gorigindeki puan ortalamalarinin, yas gruplarina gore anlamli bir farklilik gosterip
gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan tek yonli varyans analizi (ANOVA)
sonucunda; grup ortalamalar1 arasindaki fark istatistiksel agidan anlamli bulunmusgtur
(F=3,263; p<0.05). Farkliliklarin kaynaklarint belirlemek amaciyla yapilan tamamlayici
analizler sonucunda; 30-49 yas arasit olanlarin puanlari, 29 yas ve alt1 olanlarin

puanlarindan yuksek bulunmustur.

Zeytinyaginin saglik ve bakim alaninda kullanimina iligkin diger gortslere ait
puan ortalamalari, yas gruplarina gore anlamli bir farklilik géstermemektedir (p>0,05).
Bu bulgular, katilimcilarin yas gruplarina gore zeytinyaginin saglik ve bakim alaninda

kullaniminda benzer gorislere sahip oldugu seklinde yorumlanabilir (Tablo 24).

Aragtirmaya katilanlarin zeytinyaginin saglik ve bakim alaninda kullanimina
iligkin goruslerinin egitim durumlarina gore karsilastirilmast tablo 25°de verilmistir.
Zeytinyaginin saglik ve bakim alaninda kullanimina iligkin goriglere ait puan

ortalamalari, egitim durumlarina gore anlamli bir farklilik gostermemektedir (p>0,05).

Zeytinyaginin saglik ve bakim alaninda faydalari hakkindaki gorislerde,

katilimin egitim durumlarindan etkilenmedigi gérilmektedir (Tablo 25).
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Tablo 25: Katimcilarin Zeytinyaginin Saghk ve Bakim Alanindaki Kullanimina

Tliskin Gériislerinin Egitim Durumlarina Gore Karsilastirilmasi

Saghk ve Bakim
Alaninda Kullanimina Egitim Durumlar n X SS F p Fark
liskin Goriisler
Ilkokul mezunu ve alt1 88 3,330 0,690
Kétii kolestrolii digiiriir ~ Ortadggretim mezunu 135 3,230 0,634 2,928 0,055 -
Yiksekogretim mezunu 97 3,433 0,576
Ilkokul mezunu ve alt1 92 3,185 0,725
Kanseri engeller Ortadgretim mezunu 129 3,132 0,689 1,128 0,325 -
Yiksekogretim mezunu 87 3,276 0,659
IIkokul mezunu ve altt 99 3,323 0,620
Yaglanmay1 geciktirir Ortadgretim mezunu 141 3,255 0,614 0,470 0,625 -
Yiksekogretim mezunu 100 3,320 0,634
5 ) n IIkokul mezunu ve altt 104 3,327 0,565
Bf‘gllsﬂéliﬂf sistemint Ortadgretim mezunu 148 3277 0615 0630 0,533 -
SuGiendint Yilksckogretim mezunu 102 3,363 0,626
5 IIkokul mezunu ve altt 98 3,316 0,619
];lag‘gﬁi r“ka“‘khglm Ortadgretim mezunu 145 3,331 0566 0,934 0,394 -
Yiksekogretim mezunu 106 3,415 0,532
Kemiklerin Ilkokul mezunu ve alt1 84 3,250 0,557
giiclenmesine yardimei Ortadgretim mezunu 124 3,121 0,682 0,969 0,381 -
olur Yiiksekogretim mezunu 74 3,162 0,722
. IIkokul mezunu ve altt 73 3,219 0,607
I;f;‘;iﬁ(er seviyesint Ortadgretim mezunu 95 3,095 0,685 0932 0395 -
Yiksekogretim mezunu 47 3,234 0,840
. Ilkokul mezunu ve alt1 107 3,299 0,499
gﬁgﬁ;‘:ﬂ gelisiminde  — - refim mezunn 146 3,370 0525 1,957 0,143 -
Yiksekogretim mezunu 93 3,452 0,617
. Ilkokul mezunu ve alt1 109 3,495 0,502
Bagirsaklarm Ortadgretim mezunu 161 3,466 0,548 0,595 0,552 -
¢alismasim diizenler — —
Yiiksekogretim mezunu 106 3,538 0,520
. IIkokul mezunu ve altt 80 3,225 0,693
Romatizmal hastalik =5 e ooy 105 3,076 0,93 1,652 0,194 -
riskini azaltir -
Yiiksekogretim mezunu 59 3,271 0,665
. IIkokul mezunu ve altt 94 3,319 0,553
Mide rahatsizhldannin - =5 eee 20 2o 120 3,342 0,601 0,063 0939 -
olusumunu engeller — —
Yiiksekogretim mezunu 86 3,349 0,628
. o [lkokul mezunu ve altt 96 3,073 0,771
fa%glfem ozelligi Ortadgretim mezunu 114 2,991 0836 0457 0,634 -
Yiiksekogretim mezunu 67 2,955 0,878
IIkokul mezunu ve altt 115 3,548 0,610
Cilt igin faydalidir Ortadgretim mezunu 166 3,542 0,599 0,062 0,940 -
Yiiksekogretim mezunu 113 3,566 0,498
Sact besleyerek HkOkl];I mezunu ve alt1 113 3,673 0,525
canlanmasini saglar O{taégrfzglm mezunu 160 3,550 0,581 1,944 0,145 -
Yiiksekogretim mezunu 114 3,640 0,482
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Tablo 26: Katihmcilarin Zeytinyagimin Saklanmasma Iliskin Gériislerine Gore

Dagilimi (n=431)

Saklanmasma Tliskin Cok Katihyorum Katilmiyorum Hi¢ Fikrim Yok

v e Katiiyorum Katilmiyorum

Goriigler

n % n % n % n % n %

Gines 1s15mdan uzakta 289 67,1 109 253 7 1,6 1 02 25 58
saklanmahidir
Hava almayacak sckilde 242 56,1 143 332 15 35 3 07 28 65
saklanmahidir

Serin ortamda saklanmalidir 251 58,2 141 32,7 11 2,6 3 0,7 25 5,8

Rutubetsiz bir ortamda

saklanmahdir 239 555 131 304 9 2,1 1 02 51 11,8

Buzdolabinda saklanirsa
sadece donar, olumlu 129 299 91 21,1 40 9,3 35 8,1 136 31,6
ozelliklerini kaybetmez

Zeytinyaginin saklanmasina iligkin katilimcilarin gortslerinin dagilimi tablo
26°da verilmistir. Zeytinyaginin giines 1s18indan uzakta, hava almayacak sekilde, serin
ve rutubetsiz ortamda saklanmasi gerektigine ¢ogunluk katilim gostermektedir (%67,1;
%56,1; %58,2; %55,%). Zeytinyaginin saklanmasina iligkin ifadelerden buzdolabinda
saklandiginda sadece dondugu, bunun yaninda olumlu 6zelliklerini kaybetmedigi
ifadesinin oranlari tabloda dikkat ¢ekicidir. Bu ifadeye arastirmaya katilanlarin %9,3’u
katilmadigini, %8,4’0 hi¢ katilmadigini, %31,6’s1 ise bu konuda fikir sahibi olmadigini

belirtmistir.

Zeytinyagmin  barindirdigt  mindér  bilesenlerden  faydalanabilmek  igin,
saklanmasinda gerekli o6zenin gosterilmesi gerekmektedir. Tablo 26’da sunulan
verilerden, Mugla ilinde bireylerin genel olarak zeytinyaginin saklanmasi hakkinda

dogru fikirlere sahip oldugu sonucuna varilabilir.
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Tablo 27: Kathmcilarin Zeytinyagmmn Saklanmasma Iliskin Goriislerinin Yas

Gruplarma Gore Karsilastirilmasi

Saklanmasma Tliskin

Gériisler Yas Gruplan n X SS F p Fark
. - 29 yas ve alt1 126 3,651 0,526
S;‘ﬁiiﬁﬁfgf“ Uzakia 30-49 yagarast 223 3,704 0,513 0541 0,582 -
50 yas ve iizeri 57 3,719 0,491
. 29 yas ve alt1 132 3,530 0,598
I;;gﬁ‘;?gf‘fak Sekilde 30-49 yagarast 217 3,558 0,599 0,087 0,917 -
50 yas ve iizeri 54 3,556 0,664
29 yas ve alt1 131 3,534 0,636
Serin Ortamda Saklanmalidir 30-49 yas arasi 220 3,605 0,551 0,603 0,548 -
50 yas ve iizeri 55 3,564 0,601
.. 29 yas ve alt1 121 3,603 0,555
ggﬁﬁfﬁﬁlg‘: Ortamda 30-49 yagarast 208 3,591 0,540 0,091 0913 -
50 yas ve iizeri 51 3,628 0,599
Buzdolabinda Saklanirsa 29 yas ve alt1 82 2,878 1,126
Sadece Donar, Olumlu 30-49 yas arast 170 3,077 0,997 3,370 0,036 1-3
Ozelliklerini Kaybetmez 50 yas ve iizeri 43 3,372 0,846
* p<0,05

Aragtirmaya katilanlarin zeytinyaginin saklanmasina iligkin gorislerinin yas

gruplarina gore karsilastirilmasi tablo 27°de verilmigtir.

Katilimcilarin zeytinyaginin buzdolabinda saklanirsa sadece dondugu, olumlu
ozelliklerini kaybetmedigi ifadesindeki puan ortalamalari, yas gruplarina gore anlamli
bir farklilik gosterip gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan tek yonli varyans
analizi (ANOVA) sonucunda; grup ortalamalar1 arasindaki fark istatistiksel agidan
anlamli bulunmustur (F=3,370; p<0.05). Farkliliklarin kaynagina bakildiginda; yast 50
ve uzeri olanlarin puanlarinin, 29 yas ve alt1 olanlarin puanlarindan yiiksek oldugu

gorulmektedir.

Zeytinyaginin gines 1s18indan uzakta, hava almayacak sekilde, serin ve
rutubetsiz ortamda saklanmasi gerektigi goriiglerinde puan ortalamalart katilimeilarin
yas gruplarina gore anlamli bir farklilik gostermemektedir (p>0,05). Bu bulgulardan,
katilimcilarin yas gruplarina gore zeytinyaginin saglik ve bakim alaninda kullaniminda

benzer goriglere sahip oldugu sonucuna varilabilir (Tablo 27).
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Tablo 28: Katihmcilarin Zeytinyagimn Saklanmasima iliskin Gériislerinin Egitim

Durumlarmma Gore Karsilastirilmasi

Saklanmasma Tliskin

Egitim Durumlar

n

SS

p

Fark

Goriisler

. - Ilkokul mezunu ve alt1 122 3,689 0,576
S;‘ﬁiiﬁﬁfgf“ Uzakta =5 o sgretimmezunu 168 3.679 0505 0,104 0901 -

Yiksekogretim mezunu 116 3,707 0,457

. Ilkokul mezunu ve alt1 118 3,602 0,629
I;;gﬁ‘;?gf‘fak Sekilde & b Bretim mezunu 168 3,500 0,599 1,030 0,358 -

Yiksekogretim mezunu 117 3,564 0,593

Serin Ortamda Ilkokul mezunu ve alt1 121 3,636 0,532
Saklanmalidir Ortadgretim mezunu 168 3,530 0,609 1,170 0,311 -

Yiksekogretim mezunu 117 3,581 0,605

.. Ilkokul mezunu ve alt1 116 3,629 0,568
ggﬁﬁfﬁﬁlg‘: Ortamda 5 ¢ obretim mezunu 158 3,544 0,560 1426 0242 -

Yiksekogretim mezunu 106 3,651 0,517

Buzdolabinda Saklanirsa Ilkokul mezunu ve alt1 98 3,102 1,108
Sadece Donar, Olumlu Ortadgretim mezunu 119 3,008 1,029 0,297 0,743 -

Ozelliklerini Kaybetmez Yiiksekogretim mezunu 78 3,103 0,906

Aragtirmaya katilanlarin zeytinyaginin saklanmasina iligkin gorislerinin egitim

durumlarina gore kargilastirilmasi tablo 28°de verilmistir.

Zeytinyaginin saklanmasina iliskin goriglere ait puan ortalamalari, egitim

durumlarina gore anlamli bir farklilik gostermemektedir (p>0,05). Zeytinyaginin

saklanmas1 hakkindaki goriglerde, katilimin egitim durumlarindan etkilenmedigi

gorulmektedir (Tablo 28).
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Tablo 29: Katihmcilarin Zeytinyagimn Yemeklerde Kullammma iliskin
Goriislerine Gore Dagilimi (n=431)

Cok Hic¢ R
Yem(_:lfleljde Isu!-lanlmlna Katiliyorum Katihyorum Katilmiyorum Katilmiyorum Fikrim Yok
lliskin Goriisler
n % n % n % n % n %
S1zma zeytinyagim
yemeklerle ¢ig olarak 202 46,9 141 32,7 12 2,8 3 0,7 73 16,9
tikketmek daha faydalidir
Kizartmalarda rafine veya
riviera zeytinyagi tercih 101 234 120 27,8 44 10,2 31 7,2 135 31,3
edilmelidir

Zeytinyag pisen bir yemege

. ; o 8 19,7 101 234 70 16,2 51 11,8 124 28,8
en son ilave edilmelidir

Zeytinyag1 kizartmalar icin

< 129 299 111 25,8 66 15,3 45 10,4 80 18,6
en uygun yagdir

Zeytinyaginin yemeklerde kullanimina iligkin goriglerin dagilimi tablo 29°da

sunulmugtur.

Aragtirmaya katilanlarin yariya yakint (%46,9) zeytinyagiin ¢ig olarak
tiketilmesinin daha faydali olacag: ifadesine ¢ok katilmakta, %32,7’si katilmaktadir.
Kizartma yapiminda zeytinyaginin genel olarak en uygun yag oldugu fikrine ¢ok
katiliyorum cevabini verenlerin oran1 %29,9 iken; kizartma yapiminda rafine veya
riviera zeytinyagi tercih edilmelidir ifadesine katilimcilarin %27,8’1 katimaktadir.
Katilimeilarin %31,3’Gntin ise kizartma yapiminda rafine veya riviera zeytinyagi
kullanilmasi hakkinda bir fikri olmadig1 gorilmektedir. Pigen yemeklerde zeytinyagi
yemege en son ilave edilmeli ifadesine; katilimcilarin %16,2°si katilmazken, %11,8’1

hi¢ katilmadigini, %28,8’1 ise bu konuda fikri olmadigini belirtmistir.

Zeytinyaginin barindirdigi mindr bilesenler 1siya karst hassastir. Bu nedenle,
zeytinyagi cesitleri arasinda en degerlisi olan sizma zeytinyagini ¢ig olarak titketmek
daha faydalidir. Ayn1 nedenle, pisen bir yemege en son ilave edilmesi zeytinyagindan
elde edilebilecek faydayr arttiracaktir. Zeytinyagi 210°C’lik dumanlanma 1sist ile
kizartma yapimina diger bitkisel yaglara kiyasla daha uygundur (IOC.,t.y.). Ancak

ozellikle natiirel zeytinyaglari ile yapilan kizartmalar, zeytinyagimin baskin kokusu
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nedeniyle bazen tercih edilmemektedir. Boyle durumlarda riviera zeytinyagi tercih

edilebilir.

Tablo 30:

Katilimeillarin  Zeytinyaginin  Yemeklerde

Goriislerinin Yas Gruplarima Gore Karsilastirnlmasi

Kullammma  liskin

Yemeklerde Kullanimima Egitim —
Tliskin Goriigler Durumlari n X S§ F P Fark
Sizma Zeytinyagim Yemeklerle 29 yas ve alti 111 3,378 0,661
Cig Olarak Tiikketmek Daha 30-49 yas arasi 193 3,575 0,564 4,08 0,018 1-2
Faydalidir 50 yas ve iizeri 54 3,574 0,602
Kizartmalarda Rafine veya 29 yas ve alt1 86 2,895 0,983
Riviera Zeytinyag1 Tercih 30-49 yas arasi 162 2,988 0972 0,895 0,410 -
Edilmelidir 50 yas ve iizeri 48 3,125 0,841
. . - . 29 yas ve alt1 92 2,685 1,037
Eﬁﬁﬁlgﬁzem@ge En Sonllave =575 vas arast 173 2,699 1,060 0444 0,642 -
50 yas ve iizeri 42 2,857 0,977
.. 29 yas ve alt1 117 2,829 1,085
Eg%mdlt‘r“alar Iein En Uygun 30-49 yas aras 184 2,897 1,038 2,934 0055 -
& 50 yas ve iizeri 50 3,240 0,822
*p<0,05
Aragtirmaya katilanlarin  zeytinyaginin  yemeklerde kullanimina  iligkin

goruglerinin yas gruplarina gore karsilastirilmasi tablo 30°da verilmigtir.

Sizma zeytinyaginin yemeklerle ¢ig olarak tiiketmenin daha faydali oldugu

ifadesinde katilimcilarin puan ortalamalari, yas degiskenine gore anlamli bir farklilik
gostermektedir (F=4,086; p<0.05). Farkliliklarin kaynaklarin1 belirlemek amaciyla
tamamlayict analizler yapilmigtir. Bu analizler sonucunda farkliligin 29 yas ve alt1 ile
30-49 yas arasindaki katilimcilarda oldugu tespit edilmistir. Farkliligin yontnin 30-49

yas arasinda olanlar lehine oldugu goralmektedir.

Kizartmalarda rafine veya riviera zeytinyagi tercih edilmeli, pisen bir yemege en
son ilave edilmeli ve kizartmalar i¢in en uygun yag oldugu goriislerinde katilimcilarin
puan ortalamalari, yas gruplarina gore farklilagmamaktadir (p>0,05). Bu bulgular,
katilimcilarin  yas gruplarina gore zeytinyaginin yemeklerde kullaniminda benzer

goruglere sahip oldugu seklinde yorumlanabilir (Tablo 30).
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Tablo 31: Katihmcilarin Zeytinyagmm Yemeklerde Kullammma Tliskin

Goriislerinin Egitim Durumlarina Gore Karsilastirilmasi

Yemeklerde Kullanimina —

iliskin Gériigler Egitim Durumlan n X SS F p Fark
S1zma Zeytinyagim Tlkokul mezunu ve alti 112 3,491 0,658
Yemeklerle Cig Olarak Ortaggretim mezunu 148 3,493 0,577 0,604 0,547 -

Tiiketmek Daha Faydalidir Yiiksekogretim mezunu 98 3,571 0,592

Kizartmalarda Rafine Veya Ilkokul mezunu ve alt1 96 2,969 0,989

Riviera Zeytinyagi Tercih Ortadgretim mezunu 124 3,113 0,819 2,752 0,065 -
Edilmelidir Yiiksekogretim mezunu =~ 76 2,790 1,087
Zeytinyag1 Pisen Bir Ikokul mezunu ve alt1 95 2,590 1,067
Yemege En Son ilave Ortadgretim mezunu 134 2,754 1,058 1,084 0,340 -
Edilmelidir Yiiksekogretim mezunu =~ 78 2,808 0,994
. . Ilkokul mezunu ve alt1 107 3,271 0,927
Zeytinyags Kizartmalar Iein- & as e w147 2.871 0,974 11,094 0,000°
En Uygun Yagdir 1-3

Yiksekogretim mezunu 97 2,619 1,122

*p<0,001

Tablo 31°de arastirmaya katilanlarin zeytinyagimin yemeklerde kullanimina

iligskin goruglerinin egitim durumlarina gore karsilagtirilmasi sunulmustur.

Zeytinyagl kizartmalar i¢in en uygun yagdir ifadesinde katilimcilarin puan
ortalamalari, egitim durumlarina gore anlamh dizeyde farklilagmaktadir (F=11,094;
p<0,001). Farkliligin kaynagina bakildiginda; ilkokul mezunu ve altindaki egitim
durumdaki katilimcilarin puanlari, ortadgretim mezunu ile yiksekogretim mezunu

katilimcilarin puanlarindan yiiksek oldugu goriilmektedir.

Sizma zeytinyagini ¢ig olarak tiketmenin daha faydali oldugu, kizartmalarda
rafine veya riviera zeytinyagi tercih edilmesi gerektigi ve pisen bir yemege en son ilave
edilmeli gortglerinde katilimcilarin  puan ortalamalart egitim durumlarina gore

farklilagmamaktadir (p>0,05).

Katilimcilarin zeytinyaginin yemeklerde kullanimina iligkin puan ortalamalarina
bakildiginda; zeytinyaginin ¢ig olarak tiketilmesinin daha faydali oldugu ve pisen bir
yemege en son ilave edilmesi gerektigi gorislerine katilimin, yiksekogretim mezunu

katilimcilarda daha fazla oldugu gorilmektedir (Tablo 31).
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V. BOLUM

5. SONUC VE ONERILER

Bu boliimde aragtirma verilerinden elde edilen sonuglar 6zetlenmis, konuya ilgi
duyanlara ve bundan sonra yapilacak diger arastirmalara yardimci olacagi distintilen

bazi onerilerde bulunulmustur.

5.1. SONUC

Bireylerin zeytinyagi kullanimlari ve zeytinyagt kullanimlarini etkileyen
etmenlerin incelenmesi amaciyla yuritilen bu ¢aligmanin bulgularina goére su sonuglar

elde edilmistir:

Katilimcilarin =~ %61,5’1  kadinlardan  olugmaktadir.  Ankete katilanlarin
%53,6’sinin 30-49 yas araliginda, %32,7’sinin ise 29 yas ve altinda oldugu tespit
edilmigtir. Ankete katilanlarin %40,2’si ortadgretim (ortaokul ve lise) mezunudur.
Katilimeilarin %37,1°1 2.001 TL ve uzeri aylik toplam hanehalki gelirine sahiptir.
Aragtirmaya katilanlarin %58,2’si dogdugundan beri Mugla’da yasamaktadir. Ankete
katilan 431 kisiye zeytinyagi tiiketip tiketmedikleri sorulmus ve %96,5’lik yiksek bir
oran zeytinyagini tikettigini ifade etmistir. Bu nedenle zeytinyagi kullanimina yonelik

arastirma 416 kisi ile yuratialmistar.

Ankete verilen cevaplara gore aylik ortalama hanehalk: zeytinyag: tiketimi 4,70
(£2,91) litredir. Egitim duzeyi ilkokul mezunu ve altinda olan katilimcilarin ortalama
hanehalki zeytinyagi tiketimi; Onlisans, lisans  ve lisansisti olan mezunu
katilimcilardan oldukga yuksektir. Katilimcilarin egitim durumlart ve gelir diizeylerine
gore ortalama hanehalk: zeytinyag: tikketimleri arasindaki fark istatistiki agidan oldukga

anlamlidir (p<0,001). Arastirmada elde edilen verilerden; Mugla ilinde dogan ve
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yasayan katilimcilarin, Mugla’da 16 yildan fazla yasayanlardan bile belirgin bir farkla
daha fazla zeytinyag: tukettikleri gorilmektedir.

Aragtirmaya katilanlarin %48,8’1 kendi uriinii olan zeytinyagini kullanirken,
%31,5°1 ise tamidik ya da akrabasinin trtinini kullanmaktadir. Zeytinyagini temin
ederken oncelikle tada bakilmaktadir (%77,4). Tercih edilen zeytinyagi g¢esidi %54,1
natiirel sizma, %26,2 natirel birincidir. Kattlimcilarin %13,2’si ise, tercih zeytinyagi
cesidi konusunda fikir sahibi degildir. Zeytinyagt %32,5 oraninda saydam renkli cam
kaplarda/siselerde, %18,8 oraninda ise saydam plastik kaplarda saklanmaktadir.
Zeytinyag tikettiklerini ifade edenlerin %37’si zeytinyagin1 1-2 L’lik ambalajlarda

saklamaktadir.

Katilimcilarin ¢esitli yemek gruplarinda zeytinyagi kullanma dagilimlarina
bakildiginda; salatalarda ve soguk yenen sebze yemeklerinde ¢ok yiiksek oranlarda
sadece zeytinyag1 kullanilmaktadir (%95,4; %92,5). Bunu sirasiyla sicak yenen sebze ,
balik, et, tavuk yemekleri, kizartmalar, borekler ve corbalar takip etmektedir. Buna
karsilik katilimeilar yogun oranda keklerde, kurabiyelerde ve tatlilarda zeytinyag: tercih

etmemektedir (%55,8; %60,3; %65,2).

Corbalar, kizartmalar, pilavlar, borekler, balik yemekleri ile keklerin
hazirlanmasi ve/veya pisirilmesinde zeytinyag kullanimi ile katilimcilarin yas gruplar
arasindaki iligki istatistiki agidan anlamlidir (p<0,05; p<0,01). Salatalar ve soguk yenen
sebze yemekleri digindaki butin yemek gruplarinda zeytinyagr kullanimi ile egitim
durumlar1 arasindaki iligki istatistiki ag¢idan olduk¢a anlamlidir (p<0,01; p<0,001).
Dusiik egitim dizeyinde, yemeklerde zeytinyagi kullanimi daha yuksektir. Salatalar ve
soguk yenen sebze yemekleri disindaki diger butin yemek gruplarinda, zeytinyagi

kullanimi, zeytinyaginin temin sekillerine gore degismektedir (p<0,01; p<0,001).

Zeytinyaginin  saglik ve bakim alaninda kullanimi ¢ok yaygin degildir.
Katilimeilarin %31,3’0 her zaman zeytinyagl sabun kullandigini, %29,1°1 burkulma
durumunda her zaman zeytinyagi strdigini belirtmistir. Katilimcilarin zeytinyagini
saglik ve bakim alanlarinda kullanma puan ortalamalari yasa, egitim durumuna ve gelir

diizeyine gore anlamli diizeyde farklilagmaktadir (p<0,05; p<0,01; p<0,001).

Aragtirmaya katilanlarda % 56,8 gibi biyik bir ¢ogunluk zeytinyaginin sagi
besledigi, %53,4’0 cilt i¢in faydali oldugu, %44,2’1 bagirsaklar1 galistirdigi, %32,0°1
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cocuk gelisimde onemli oldugu fikrine ¢ogunlukla katilmaktadir. Zeytinyaginin giines
is18indan uzakta, hava almayacak sekilde, serin ve rutubetsiz ortamda saklanmasi
gerektigine katilim ¢ogunluktadir (%67,1; %56,1; %58,2; %55). Sizma zeytinyagini ¢ig
tiketmenin daha faydali olacagi fikrine %46,9’u, kizartmalar i¢in en uygun yag cesidi

oldugu fikrine ise %29,9’u katilmaktadir.

5.2. ONERILER

Yas, egitim durumu ve gelir diizeyi gibi etmenler, zeytinyaginin yemeklerde,

saglik ve bakim alanlarinda kullanimini etkilemektedir.

v' Yag ilerledikge zeytinyagi tiketimi artmaktadir. Yasi geng olanlar
zeytinyaginin yemeklerde, saglik ve bakim alanlarinda kullanimi

konusunda tesvik edilmelidir.

v' Egitim durumu arttikga zeytinyagi kullanimi azalmaktadir. Egitim
durumu yiiksek olanlar yemeklerde, saglik ve bakim alanlarinda

zeytinyagi kullanimi konusunda bilgilendirilmelidir
v Zeytinyagimn saklama kosullar1 konusunda bireyler bilgilendirilmelidir.

v’ Zeytinyag kizartmalar ig¢in en uygun yagdir. Bireyler bu konuda

bilgilendirilerek, kizartmalarda zeytinyagi kullanmalar1 saglanmalidir.

v’ Zeytinyagi, tim dinyada da artik kabul goren  “Akdeniz Tarzi
Beslenme” ye gore her giin duzenli olarak tiiketilmesi gereken bir yag
taradur. Bireyler zeytinyagini daha sik tiketmeleri gerektigi konusunda

bilin¢lendirilmelidir.

v’ Bireylerin temin kolayligi oldugu i¢in degil, insan saglhigina ¢ok yonlii

katkilar1 nedeniyle zeytinyagi kullanmalar1 tesvik edilmelidir.
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EK -1 ANKET FORMU

Bu anket formu Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii Aile Ekonomisi ve
Beslenme Anabilim Dali ‘nda yapilan “MUGLA ILINDE ZEYTINYAGININ
KULLANIMI” konulu Yiksek Lisans Tezine veri olusturmak tzere hazirlanmigtir.
Vereceginiz cevaplar sadece bilimsel amaglar i¢in kullanilacaktir.

Sorulara verdiginiz dogru cevaplariniz ve yardimlariniz i¢in tesekkiir ederim.

Ferah OZTEKIN ULUKSAR

BOLUM I: Ankete Katilanlarin Demografik Ozellikleri

1) Cinsiyetiniz

I.( ) Kadin 2.() Erkek

2) Yasiniz
1.() 29 yas ve alt1
2.() 30 — 49 yas arast
3.0) 50 yas ve Uizeri

3) Medeni durumunuz

1.( )  Bekar 2.( ) Evli

4) Varsa ¢ocuklarinizin sayist

.() 1 3.) 3
2.() 2 4.( ) 4 ve daha fazla

5) Egitim durumunuz

1.() Okur yazar-ilkokul mezunu
2.() Ortaokul-lise mezunu
3.(0) Onlisans-lisans ve lisansiistii mezunu

6) Hanede yasayan birey sayisi (siz dahil)
1.() 1 3.() 4-5
2.() 2-3 4.( ) 6 ve daha fazla
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7) Aylik toplam hane halki geliriniz
I.( ) 1.000 TL ve alt1
2.() 1.001-2.000 TL
3.0 ) 2.001 ve uzeri

8) Kag yildir Mugla’da ikamet ediyorsunuz?
1.() -5yl 4.( ) 15 yil ve tisti
2.() 6-10wyl 5.0) Dogdugundan beri
3.() 11-15

9) Mugla’da yasadiginiz ilge/belde/koy ...
10) Dogum yerinizin il trafik kodunu yaziniz ...

11) Mugla’da yasamaya baglamadan 6nce en uzun yasadiginiz ilin trafik kodunu yaziniz

12) Zeytinyagi titketir misiniz?
1.() Evet 2.() Hayir

13) Cevabiniz hayirsanedeni ........................................ (Lutfen
Bolum II’e geciniz)

14) Dogdugunuzdan beri Mugla’da ikamet etmediyseniz, Mugla’da yasamaya
baslamadan 6nce de zeytinyag: tuketir miydiniz?

1.() Evet 2.() Hayir

BOLUM II: Ankete Katilanlarin Zeytinyag: Tiiketim Ahskanhklar:

15) Zeytinyagi titkketiminiz aylik ortalama kag litredir?
L

16) Kullandiginiz zeytinyagini nereden temin ediyorsunuz?
1. ( ) Kenditrinimizi kullaniyoruz
2. () Tamdik — akrabanin Griiniini kullantyoruz
3..0)

Yaghanelerden, pazardan veya marketten satin aliyoruz
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17) Zeytinyagi satin alirken / tuketirken hangi duyusal 6zellikleri goz 6niinde

bulundurursunuz?
I. () Renk
2. () Koku
3. () Tat

18) Satin alacaginiz / titkketeceginiz yagin kaliteli olduguna nasil karar verirsiniz?
1.() Sadece markaya glivenirim
2.() Duyusal 6zelliklerini kontrol ederim
3.0) Rastgele satin alirim

4.( ) Herhangi bir yemekte denerim (Lutfen belirtiniz.) ...........................

19) Hangi zeytinyagi ¢esidini tercih edersiniz?
1.() Sizma / en fazla 0.8 asit
2.() Natiirel birinci / en fazla 2.0 asit
3.(0) Riviera / en fazla 1.0 asit
4.( ) Fikrim yok

20) Satin aldiginiz zeytinyagini nasil saklarsiniz?
1.() Saydam renkli cam kaplarda / siselerde
2.() Koyu renk cam kaplarda / sigelerde
3.(0) Saydam plastik kaplarda
4.( ) Koyu renk plastik kaplarda
5.() Tenekede
6.() Diger (Litfen belirtiniz) ....................................

21) Zeytinyagini kag L’lik ambalajlarda saklarsiniz?
1.() 0,5 L’lik
2.() 1 -2L’lik
3.() 3-5Llik
4.( ) 6 L’den fazla

22) Tek seferde kullanmak i¢in agtiginiz zeytinyagini bir ay iginde bitirebiliyor
musunuz?

I.( ) Evet 2.() Hayir 3.(0) Bazen
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23) Asagidaki yemek gruplarinda zeytinyagi kullanma durumunuzu igaretleyiniz.

ZEYTINYAGINI N
SADECE N B SADECE DiGER
. B DIGER YAGLARLA B
ZEYTINYAGI YAGLARI
KARISTIRARAK
KULLANIRIM KULLANIRIM
KULLANIRIM
Corbalar
Salatalar

Soguk yenen sebze yemekleri

Sicak yenen sebze yemekleri

Kizartmalar

Pilavlar

Makarnalar

Borekler

Balik yemekleri

Et yemekleri

Tavuk yemekleri

Kekler

Kurabiyeler

Tathilar

24) Zeytinyaginin asagida verilen saglik ve bakim alanlarindaki kullanim sikliginizi

isaretleyiniz.
HER SIK SIK | NADIREN HICBIR
ZAMAN ZAMAN
Zeytinyagmi sagcima bakim vaparken kullanirim 4 3 2 1
Ellerim ¢atladiginda zeytinyagi stirerim 4 3 2 1
Mide rahatsizlig1 ¢ektigimde zeytinyagi igerim 4 3 2 1
Hakiki zeytinyagli sabun kullanirim 4 3 2 1
Viicudumda bir yer burkuldugunda zeytinyagi siirerim 4 3 2 1
Bebeklerde gaz problemini gidermede kullanirim 4 3 2 1
Bagim agridiginda zeytinyagi ile agriyan bolgeye masaj 4 3 ) 1
yaparim
Kabizlik probleminde zeytinyagi igerim 4 3 2 1
Deride pisik / tahrig olan bolgeye zeytinyagi siirerim 4 3 2 1
Bogazim agnidiginda zeytinyagi icerim 4 3 2 1
Eklerp rahatsizliklarinda agriyan bolgeye zeytinyagi 4 3 ) 1
stirerim




BOLUM III: Ankete Katilanlarin Zeytinyagmna Iliskin Goriisleri

25) Zeytinyagina iligkin gortsleriniz nelerdir?
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COK KATILIYORUM

KATILIYORUM

KATILMIYORUM

HiC KATILMIYORUM

FIKRIM YOK

SAGLIK VE BAKIM

Zeytinyagi koti kolestrolii digtiriir

Zeytinyagi kanseri engeller

Zeytinyag1 yaglanmay geciktirir

Zeytinyagi bagisiklik sistemini giiglendirir

Zeytinyagl damar tikanikligimi engeller

Zeytinyagi kemiklerin giiclenmesine yardimei olur

Zeytinyagi kan seker seviyesini digtriir

Zeytinyagi ¢cocuklarin gelisiminde énemlidir

Zeytinyagi bagirsaklarin ¢aligmasini diizenler

Zeytinyag1 romatizmal hastalik riskini azaltir

Zeytinyag1 mide rahatsizliklarinin olusumunu engeller

Zeytinyagmin agri kesici 6zelligi vardir

Zeytinyagi cilt igin faydalidir

Zeytinyag1 sac1 besleyerek canlanmasini saglar

ENENENENENENENENENEIENENENED

W] W] W W] W W] W W] W] W] W| W| W| W

(NS I8 \O I (O 1 [ \O ) I 'O 2 I O} I O] [ O I \O 1 I \O ) I (O [ \S]) I \O ) [} \S)

—_ =] =] =] = = = = =] =] =] = = =

SAKLAMA KOSULLARI

Zeytinyag1 giines 1s18indan uzakta saklanmahdir

Zeytinyag1 hava almayacak sekilde saklanmalidir

Zeytinyagi serin ortamda (oda sicakligi altinda) saklanmalidir

Zeytinyagi rutubetsiz bir ortamda saklanmalidir

Zeytinyagi buzdolabinda saklanirsa sadece donar, olumlu 6zelliklerini
kaybetmez

ENENENENED

W | W W] W[ W

[\ I \O 2 [ \O I O} I \S)

—_| =] =] =] =

YEMEKLERDE KULLANIMI

Sizma zeytinyagim yemeklerle ¢ig olarak titkketmek daha faydalidir

Kizartmalarda rafine veya riviera zeytinyagi tercih edilmelidir

Zeytinyagi pisen bir yemege en son ilave edilmelidir

Zeytinyagi kizartmalar i¢in en uygun yagdir

BN SN SN SN

W W] W| W

[\ I \O 2 [ S I \V)

[UN VNI VN SN

AnKket bitti, tesekkiirler...




