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Danisman: Prof. Dr. Haluk HAMAMCI
Ikinci Damgman: Dr. Ogr. Uyesi Zehra KAYA

Bu calismada; Ege bolgesi Mugla ili Datca ilgesinde iiretilmekte olan; Sekil formunu
kaybetmis badem ve doku sertlik formunu kaybetmis zeytin {irlinlerinin piyasaya
kazandirmak amaciyla bir araya getirerek yesil ve siyah zeytinlerden yeni bir Urln elde
etmek icin bademli ve sade olmak iizere zeytin ezmeleri iiretilmistir. Uriinlerin nem kiil
yag icerigi ve renk Ozelligi incelemesi yapilmistir. Sonuglara bakildiginda, 6rneklerin
nem igeriginin badem ilavesi ile 6nemli dl¢lide azaldigr anlasilmaktadir 6rneklerin nem
icerigindeki diisiislin iirliniin raf dmrii ve depolanma kalitesini arttiracak olmasi sebebi
ile badem eklenen zeytin ezmelerinin raf dmriiniin daha uzun olacag: saptanmigstir. Kiil
degerlerinde ise Ornekleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark bulunmamakla
birlikte zeytin ezmelerinde kullanilan zeytin cesitleri sebebi ile ve badem kullanilan
ezmelere kavanozlama sirasinda bir miktar daha zeytinyagi eklemesi yapilmasi
iriinlerdeki yag oranmnin anlamli olarak arttifin1 gostermektedir. Renk degerine
bakildig1 takdirde L* degerine bakildiginda siyah zeytinlerin yesil zeytinlere oranla
parlakliklarinin 6nemli 6lgiide azaldig1 ve birbirleri arasinda ise istatistiksel olarak fark
bulunmadigi goriilmektedir. Zeytin ezmeleri karsilastirildiginda Siyah zeytin ile Uretilen
ezmelerinin daha koyu olmasinin nedeni igerisindeki renk pigmentleridir. Duyusal
analizlerden elde edilen skorlar neticesinde bademle Gretilen Grlnlerin sade Gretilen
tirlinlere gore daha ¢ok talep gérmesi olas1 bir durumdur. Yapilan ¢alismadan ¢ikarilan
sonuclardan bir digeri ise yesil zeytinden yapilan ezmelerin siyah zeytin ezmelerine
gore daha ¢ok tercih edilmesidir. Yesil zeytinden yapilan ezme tiirlerini toplam
panelistlerin %70’i ilk tercih olarak siralarken, siyah zeytinden iiretilen ezmelerin
tiirlerini toplam panelistlerin %30’u ilk tercih sirasina koymustur. Yesil zeytinden

yapilan ezmelerin siyah zeytin ezmelerine gore daha cok tercih edildigi saptanmis olup,



Begeni skalasinda da ayni sonuglari elde edilmesi yapilan tadim testinin olumlu
oldugunu ve iiretilen iiriinlerin satis politikalarina uygun sekilde {tretildigi takdirde

begenilecegi goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin, Badem, Zeytin Ezmesi, Bademli Zeytin Ezmesi, Datca



ABSTRACT

BROKEN OR CRUSHED DURING PRODUCTION IN THE MAKE OF ALMOND
AND OLIVES EVALUATION

Gozde GUCLU
Department of Gastronomy and Culinary Arts
Alanya University, Graduate Education Institute, February 2023
Advisor: Prof. Dr. Haluk HAMAMCI

Second Advisor: Ass. Prof. Dr. Zehra KAYA

In this study; Almond and plain olive pastes were produced in order to
obtain a new product from green and black olives by bringing together the
almond products that have lost their shape and the olive products that have
lost their hardness form, which are produced in the Datga district of Mugla
province in the Aegean region. Moisture ash oil content and color properties
of the products were examined. When looking at the results, it is understood
that the moisture content of the samples decreased significantly with the
addition of almonds. Although there is no statistically significant difference in
ash values between the samples, adding a little more olive oil to the olive
pastes used in olive pastes and adding a little more olive oil to the almond
paste during jarring shows that the oil rate in the products increases
significantly. When the color value is examined, when the L* value is
examined, it is seen that the brightness of black olives has decreased
significantly compared to green olives and there is no statistical difference
between each other. Compared to olive pastes, the reason why the pastes
produced with black olives are darker is the color pigments in it. As a result of
the scores obtained from the sensory analysis, it is possible that the products
produced with almonds are more in demand than the plain products. Another
result of the study is that the pastes made from green olives are preferred more

than the pastes of black olives. While 70% of the total panelists listed the type



of paste made from green olives as the first choice, 30% of the total panelists
ranked the types of paste made from black olives as the first choice. It has
been determined that the pastes made from green olives are more preferred
than the pastes of black olives.

Keywords: Olive, Almond, Olive Paste, Almond Olive Paste, Datca
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1.GIRIS

Badem(Prunus dulcis) doymamis yag igerigi ve saglik acisindan faydalari
nedeni ile gida pazarlamacilar ve tiiketiciler tarafindan son yillarda oldukga fazla talep
gormektedir. Zeytin (Oleaeuropaea) ise tarih boyunca bollugun, saghigin, adaletin,
barigin, arinmanin ve yeniden dogusun simgesi olmustur. Bu tarihi gergeklerin yaninda
giinimiizde sofralarimizin neredeyse hammaddesi konumundadir. Zeytin sofralik
tilketimin yaninda, en kaliteli bitkisel yag olan zeytinyaginin da hammaddesidir. Bu
nedenle zeytinin 6nemi tarihi gerceklerle birlikte giinumize de dayanmakta badem ise

giinlimiiziin en besleyici gidasi olarak diigiiniilmektedir.

Zeytin ve bademle ilgili yillar boyunca bir¢ok calisma yapilmis, farkli tirtinler
denenmis, yeni irilinler piyasaya e¢ikarilmig, bircogu da piyasaya c¢ikmadan yok
olmustur. insanligin faydasina iiretilen bu iiriinlerin birgogu maliyetlerin yiiksek olmasi
ya da fretilen irlinlerin kalitesinde sorun olmasi gibi bircok nedenle tiiketimden
kalkmistir. Ancak diinya pazarlarinda bu iki trlinlin farkli kombinasyonundan olusan
birgok iiriin raflarda yer almaktadir. Ispanya, Italya ve bircok Akdeniz iilkesinde iiretilip
tilkketilen bu iirlinler tiim diinyadan da talep goérmektedir. Tiirkiye’de de siyah zeytin
ezmesi, yesil zeytin ezmesi, fistikli zeytin ezmesi, kapya biberli zeytin ezmesi, badem
ezmesi, sekersiz badem ezmesi, limonlu badem ezmesi, siitlii ¢ikolatali badem ezmesi

gibi birgok {iriin tiiketiciye sunulmustur.

Bu ¢alismanin konusunu olusturan zeytin ve badem Mugla ili Datca ilgesinde
yetismektedir. Yiiksek oranda yag, miktar1 az olmasina ragmen kalitesi yiiksek protein,
mineral ve vitaminler ile diisiik seker icermektedir. Dalindan koparildigi gibi
tikketilemeyen zeytin birka¢ islem gordiikten sonra tiiketilmektedir. Badem ise yiiksek
miktarda vitamin ve mineral igeren, protein kaynagi olan binlerce yildir tiiketilen bir
tiriindiir. Datg¢a’da tarihi bin yillara dayanan bu iki {iriin hem bélge halkinin besin

kaynag1 hem de ekonomik getirisi olan {iriinler olarak goriilmektedir.

Bu ¢alismada, zeytinin ¢esidi olan siyah ve yesil zeytinlerin her ikisinin de ezmesi
yapilmis ve icerisine badem ezmesi karistirilarak yeni iiriin gelistirilmesi amaglanmustir.
Bademli siyah zeytin ezmesi ve bademli yesil zeytin ezmesi olan bu iiriinler, sade zeytin
ezmeleri ile birlikte ¢esitli kalite analizleri yapilarak degerlendirilmistir. Calisma ayrica

Datga bolgesinde yetisen diger zeytin ve bademleri de tanitmaktadir.



2. ZEYTIN

Yiizyillar boyunca mistik anlamlarda yiiklenen zeytin ve agaci sadece tarimsal
alanda degil, yiiklendigi anlamlarinda etkisiyle birgok bilim dalinin konusu olmustur.
Tarihe taniklik eden zeytin meyvesinin tarihi, gelisimi, biyolojisi, hasad1 ve soframiza

gelene kadar gecirmis oldugu evreleri bu boliimde ele alinmistir.

2.1. Zeytinin Anavatam ve Tarihcesi

Ortaya ¢ikarilan belgelere gore zeytin agacinin ilk gérilmesi M.O 4000’lerde
Mezopotamya topraklari olan Adana, Antep, Mardin ve Hatay’dan baslayip; Halep,
Suriye, Liibnan ve Filistin topraklarina kadar uzanmaktadir. Genel anlamda, Akdeniz
kiyr seridi ve bunun cevresinde goriildiigii soylenebilir (Hacisalihoglu, 2008). Ancak
bilim diinyasinda en ¢ok kabul géren ve literatiire gecmis baska belgelere gore ise
Zeytin agacinin anavatani tiim semavi dinler i¢in 6nem arz eden Filistin topraklaridir.
[Ik kiiltire alinmast ve asilanarak 1slah edilmesi ise Samiler tarafindan
gerceklestirilmistir. Tk zeytin agaci dikimi yani farkli bir bolgeye tasinmasi ise Girit
adasinda gergeklestirilmistir. 15. Yiizyildan itibaren yenidiinya cografyalarinin kesifleri
ile Ispanyol Papazlar tarafindan tiim diinya cografyasmna yayilmaya baslamus,

giintimiizde ise genel olarak Akdeniz cografyasinda iiretimi yogun olarak yapilmaktadir

(TRT, 2010: 4).

Eski Yunan mitolojisine gorezeytin, Atina’ya tanriga Athena tarafindan ilk kez
getirilmis ve Atina halkina dikimi, bakimi ve {iiretimi onun tarafindan 6gretilmistir.
Atinalilar i¢in zeytin o kadar 6dnemli bir besin kaynagi olmustur ki, madeni paralarin ve
sikkelerin lizerine zeytin yapraginin ve dallarinin resimleri ¢izilmistir. Aristoteles Atina
halkina dersler vermeye geldigi siirelerde zeytin agaci ile yakindan ilgilenmistir. M.O.,
Homeros en &nemli eserlerinden biri olan Ilyada Destaninda Ayvacik Arikli kdyleri
yakinindan bahsederken kekik tarlalarinda lezzetli zeytin ve zeytin agaclarinin
oldugundan bahsetmektedir (Ilgar, 2016). Yine antik donemin denizci blyik
uygarliklarindan olan Fenikeliler yabani olan zeytin agacinin, zeytinin ve diger bir¢ok
sebzenin Anadolu’dan 6zellikle Avrupa ve Afrika basta olmak iizere deniz asir1 tim

diinyaya taginmasinda 6nemli rol iistlenmislerdir (Casson, 2002).



Zeytinin bilinen tarihi 8 bin yi1l dncesine kadar uzanmaktadir. Ege denizinde
Santorini adasinda yapilan arkeoloji kazilarinda, 39 bin yi1l 6ncesinde zeytin yapragi
fosilleri bulunmustur. Kuzey Afrika bolgesinde yapilan kazi calismalarinda ise, M.O
12000 yilina ait zeytin agaci fosilleri bulunmustur. Tarih kayitlar1 ve bulunan kayitlara
gore, M.O 4000 yillarinda yetistirilmeye baslandig1 ve ozellikle yag1 icin kullanildig
tahmin edilmektedir. Ciinkii yine ayn1 Mezopotamya topraklar1 olan Suriye’de bulunan
tabletlerdeki yazilarda M.O 3000 yillarinda yag iiretimi igin tesisler kuruldugu
yazmaktadir (Diamond, 2013: 156).

Tiirkiye topraklarinda bulunan belgeler 1s18inda kesfedilmesinden itibaren hep
var olan zeytin, 1927 yilinda Atatiirk’iin Yalova civarinda yapmis oldugu bir gezide
daha ¢ok onem kazanmis ve ekonomik degeri vurgulanmistir. BOylece, Atatiirk’{in
vermis oldugu talimatlar ile {ilkede zeytincilik seferberligi baslamistir. Bu seferberlik ile
1937 yilinda Bornova Zeytincilik Aragtirma Enstitiisii kurulmustur. Tiirkiye’de hem
zeytinin kendisi hem de kendisinden elde edilen Urtinler Gzerine birgok tesis kurulmus
ve giiniimiizde bu tesislerde 8 milyon civari istihdam saglanmaktadir (Sakar ve Unver,

2011).

Sekil 2.1°de goriilen yaklagik 9 milyon hektar alanda 900 milyon zeytin agact
bulunmaktadir. Yag, sabun, taze tiiketim basta olmak {izere bir¢cok sanayi alaninda
kullanilan zeytin oncelikli olarak Yunanistan, Tiirkiye, Tunus, Ispanya ve Italya da

tiretilip tiim diinyaya islenmis olarak dagitilmaktadir (Rallo, 1995).



Sekil 2.1: Dunya 'da zeytin agacinin oldugu ve yetistirildigi alanlar(Rallo,1995)

2.2. Zeytin Hakkinda Genel Bilgiler

Zeytin tarihi kaynaklara gore ilk belgelendigi giinden itibaren giinliik yasamin
her alaninda, dini torenlerde, ticari faaliyetlerde, her tiirlii toplanma merasimlerinde ve
devletlerarasi iligkilerde, kiiltiirel ve toplumsal her tlrll aktivitede 6nemli bir yere sahip
olmustur. Bu kadar ¢ok insanligin tiim alanlarina dahil oldugu iginde yazili eserlerde
kendisine yer edinmistir. Gegmisten giiniimiize kadar birgok alanda kullanilan zeytin
tirtinleri kimi zaman 151k ve aydinlik olusturmak igin, kimi zaman temizlik Grinu igin

kimi zaman da beslenmek i¢in insanliga fayda saglamistir.

Zeytin agaci ilk caglardan itibaren yonetimler, siyasiler ve onlarn halklar
tarafindan degeri bilinerek korunan bir aga¢ olmustur. Dogrudan demokrasi ile
yonetilen ve en demokratik haklarin var oldugu Antik Yunan’da Aristoteles’in kaleme
aldig1 Atina anayasasinda “Devlet mali ya da o6zel miilkiyet farki olmaksizin, zeytin
agacina zarar veren ya da kesen herkes mahkemede yargilanacaktir. Sayet suglu
bulunurlarsa idam ile cezalandwrilacaklardy” denilerek zeytin ve zeytin agacinin dnemi
vurgulanmustir (Friedell, 1999: 76). Dort semavi dinin kutsal kitaplarinda da zeytin ile
ilgili ayetler ve pasajlar gecmesi ve zeytinin onemine deginilmesi insanlik igin
yiizyillardir bu iirliniin degisen diinyada yerini korumus oldugunu gostermektedir.
Sadece semavi dinlerde degil ayn1 zamanda paganist inanislarda zeytin ve agacinin

Oonemi vurgulanmaktadir.



Insanlik tarihi kadar eski tarihe sahip olan zeytin agaclari bin yildan fazla
yasayabilen agaclardandir. En az 6000 yildir Akdeniz havzasinda goriinen agag, yazinin
bulunmasindan once insanliga hizmet etmistir. Tarihte oldugu gibi giiniimiizde de
Zeytin, tiim diinya i¢in 6nemini korumakta Tiirkiye de ise yiizyillardan beri ekonomik

bir faaliyet olup kiy1 sehirlerinde varligin siirdiirmektedir.

Cumhuriyetin kurulmasindan hemen sonra 1927 yilinda “Zeytincilik Kanunu
Layihas1” ¢ikarilmis ve zeytincilik tesviki baslamistir. Atatiirk’iin emri ile Italya’dan
6000 zeytin agac1 ithal edilerek Tiirkiye’de ilk zeytin koleksiyonu olusturulmustur. Yine
ayn1 sekilde 4000 yasli ve bakimsiz olan zeytin agaclarinin tekrar canlandirilmasi igin
sulama, giibreleme ve ilaglama faaliyetleri gergeklestirilmistir. 1929 yilinda ise “Yabani
Zeytin Agaclarinin Agilanmasi” kanunu ¢ikarilmigtir. Ulkede ¢ok sayida zeytinyagi
tesisi kurulmus, zeytin ve agacini korumaya, iiretmeye ve ¢ogaltmaya dair birgok yasa

onaylanmistir (Peker, 2019: 86).

Mezopotamya topraklart zeytinin tarihinde bahsedildigi gibi zeytinin
yetistirilmeye baslandigi ilk topraklardir. Tiirkiye zeytin iiretiminde Ispanya, Italya ve
Yunanistan’dan sonra doérdiincii iilke olarak bulunmaktadir. Sekil 2.2°de de gorildiigi
gibi, Tiirkiye’de zeytin iiretiminin %80,5’1 Ege bolgesine aittir. Bunu 11,8 ile Akdeniz
takip etmektedir (Atalay ve Mortan, 2006: 54). TUIK 2015 verilerine gére 1936 yilinda
26.437.000 olan zeytin agaci sayist 2015 yilinda 167 milyon olarak yiikselme
gostermistir. Genel olarak Tiirkiye’de tiretim yapilan tarim alanlarinin %2,42°si Zeytin
agaclarindan olugmaktadir. Uretilen bu zeytinlerin %77’si sanayi ve zeytinyag iiretimi

i¢cin ayrilmakta %23’ii sofralik olarak giinliik hayatimiza dahil olmaktadir.
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Sekil 2.2: Tiirkiye 'de zeytin agact yetistirilen alanlar(Atalay ve Mortan, 2006).

2.3. Zeytinin Cesitleri ve Dollenme Biyolojisi

Diinyada bin yillardir yetistiriciligi yapilan zeytinin 37 iilkede sinonimleri ile
birlikte 3000’1 bulan yaklagik 1200 adet c¢esidi bulunmaktadir. Zeytinin
anavatanlarindan biri Tirkiye’dir. Genis bir cografyaya yayilmis olan topraklarinda
yetisen zeytinin 90 adet yerli, 28 adet ise yabanci ¢esidi “Zeytin Gen Bankasi'nda”
bulunmaktadir. Zeytin irliniinii smiflandirmanin olduk¢a zor olmasinin yaninda,
amacina yonelik smiflandirmak daha dogru olacaktir. Ornegin yag iiretiminde
kullanilacak olan zeytinin yag oraninin yiiksek olmasi i¢in uygun su ile beslenmesi
gerekmektedir. Sofralik zeytinde aranan &zellikler ise agacin verimliliginin yaninda
zeytin meyvesinin ebati, et ve c¢ekirdekte uygun oran, haserelere karsi dayanikliligi,
kabugunun olmast gereken incelikte olmasi gibi  Ozellikler  zeytinlerin
siniflandirilmasina  yardimer  olmaktadir  (Mutlu, 2000). Tablo2.1°de {ilkemizde

kullanilan sofralik ve yaglik zeytin cesitleri gosterilmektedir.



Tablo 2.1: Tiirkiye 'de kullanilan oncelikli sofralik ve yaglik zeytin ¢esitleri(Mutlu, 2000)

Oncelikli Yaghk | Oncelikli Sofrahk Zeytin Cesitleri
Zeytin Cesitleri
Yerli Ayvalik, Milas, | Yesil: Ayvalk, Izmir, | Siyah: Ayvalik,
Memeli, Memecik, | Samanli, Memecik, | Samanli, Karamiirsel-
Kilis, Tarsus, Yaglk, | Domat, Celebi, Cilli, | Su, Uslu, Edincik- Su,
Halkali, Cakir Sofralik Gemlik.
ithal Italya: Frantoio, | ABD: Sevillano, Baruoni, Mission, Ascolana
Morarola Yunanistan: Kalamata
Ispanya: Picual Cezayir: Chemlali
ABD: Mission, Portekiz: Galega
Manzanilla.
Fransa: Picholine
Zeytinde dollenme cesitlere ve ekolojiye gore degismektedir. Cigeklenme
genellikle nisan ve mayis aylarinda aksi bir durum goriinmedigi siirece

gergeklesmektedir. Ornegin Nizip yaglik ve Kilis Yaglhkta somaklanma nisan aymin

baslarinda baglayip mayis ortasina kadar devam etmektedir. Cigeklenme ise mayis

ortalarinda gergeklesip sonlarina dogru son bulmaktadir. Hem erkek hem de disi organa

sahip ¢igek mevcuttur (Ozgagiran, 2002). Bir zeytin ¢iceginde bir disi organ, iki erkek

organ, dort tag yaprak, dort ¢anak yaprak bulunmaktadir (Sekil 2.3).

Sekil 2.3.Zeytin somaklarinda erkek ve tam ¢igekler(Oz¢agiran, 2002)




Sekil 2.4°de gosterildigi gibi, zeytin yumurtaliginda iki karpel her karpelde iki
tohum taslagr bulunmakla birlikte zeytinin olusabilmesi i¢in tohum taslaklarindan
birisinin dollenmesi yeterlidir. Cigek tozlarmin disi tepecigine tasinmasina tozlanma
ismi verilmektedir. Tozlanma genel olarak riizgér ile ger¢ceklesmektedir. Cigeklenmenin
yiiksek oldugu yillarda ciceklerin %1-2 arasi iirlin tutmasi iyi bir hasat donemi igin
yeterlidir (Mete vd., 2015).Bir zeytin meyvesinin normal gelisme sartlarinda sadece

dollenen cicek agag lizerinde kalmaktadir. Dollenmemis ¢iceklerin cogu dokiilmektedir.

Cicek tozu<~—" \<W;L>Di§icik tepesi

’l |— Disicik borusu
|

!
————— Cigek tozu ¢im borusu
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Tohum taslag:
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Sekil 2.4.Dollenme: Erkek ve disi gametlerin birlesmesi(Mete vd..2015).

2.4. Zeytin Hasad1 ve Zeytinin islenmesi

Hasat, zeytinde en Onemli islemlerden biri olarak sdylenebilir. Ciinkii hasat
zeytinin %32 maliyetini igeren islemdir. Bagka bir ifade ile zeytin iiretiminin en
masraflt ve agir olan, 6zen isteyen islemidir. Hasat islemi gerceklestirildikten sonra
zeytin sofralik ve yaglik olarak ayrilarak iglem goriir. Tiiketimi ise islendikten sonra

gerceklesmektedir.

Hasat isleminde iki 6nemli adim bulunmaktadir. Birincisi hasadin zamani, digeri
ise hasadin seklidir. Zeytinin cinsine gore sayet hasat zamani dogru belirlenmezse
renkleri olmasi1 gereken parlaklikta olmaz, tam tersi gergeklesirse de et kisimlarinda
yumusama ve salamurada ezilmeler gergeklesebilir. Her iki durumda da zeytinin pazar

degeri diiserek yetistiricinin zarar etmesine neden olur. Genel olarak ziraatg¢ilar sofralik



siyah zeytinin kasim-aralik aymnda toplanmasi goriigiine sahiptir. Eylll-ekim ay1 ise
yesil zeytinlerin toplanma ayidir (Mutlu, 2000: 33). Zeytin ¢esitlerine gore hasat
tarihleri Sekil 2.5’de gosterilmistir.

ZEYTIN HASAT

TARIHLERI

1 |
YAGLIK

Kasim-Aralik

SOFRALIK

Yesil Zeytin
Eyliil-Ekim

Rengi Doniik
Zeytin

Ekim-Kasim

Siyah Sofralik
Kasim-Aralik

Sekil 2.5.Zeytin hasat tarihleri

Diger bir husus ise zeytinin hasadinin seklidir. Sofralik zeytinlerde gorsellik
onemli oldugu i¢in elle toplanilmasi bu zeytinler i¢in en verimli olan toplama seklidir.
Gecgmis yillarda sirikla vurarak, plastik toplama taraklari kullanilarak yada gelistirilen
cesitli ilaglar kullanilarak toplama denenmistir. Ancak bu hasat sekilleri zaman
icerisinde bazen agaca, yapraga bazen de zeytinin kendisine zarar verdigi tespit edilmis
bu nedenle kullanilmasindan vazgegilmistir. Ancak modern diinyada her gecen gin
akdli, patlar motorlu ¢irpici, pndomatik ¢irpict, patlar motorlu sarsici gibi yeni sanayi
urtinleri Uretilerek toplamak daha zahmetsiz ve bilgi ¢agina uygun hale getirilmistir
(Gozel, 2014).

Zeytin meyvesi sekeri ¢ok az olmasi ve yiiksek yag i¢ermesi nedeni ile diger

meyvelerden ayrilmaktadir. Aci olmasmi saglayan oleuropein’den dolay1 islem
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gormeden yenmemektedir. Gergeklestirilen iglem sonucu yumusaklikta saglanmaktadir.
Zeytinin iglenmesi kullanma amacina gore farklilik gosterse de genel olarak
mevsiminde toplanan zeytinler salamurada bekletilirler. Laktik veya asetik asitle pH
ayarlamas1 sonunda aerobik veya anaerobik sartlarda islenir. Istenilen sartlarda bazi
kimyasallarla sekil ve yapisi verilebilir (Mutlu, 2000). Asagida resmi bulunan kalamata
zeytini (Sekil 2.6) de islenmeden tiikketilmemektedir.

Sekil 2.6.Islenmis kalamata zeytini

2.5. Zeytin Ezmesi

Zeytin ezmesi TSE standartlarina gore “kiiltiire alinmis temiz, saglam ve aciligt
standartlara gore ayarlanmis, cekirdek ve kabuklarindan ayristirildiktan sonra katki
maddeleri disinda i¢ine herhangi yabanci bir iriin karistirilmadan ezme haline
getirilerek tliketime hazirlanmig {iriin” olarak tanimlanmaktadir. Siyah ve yesil
zeytinlerin ezilerek piire haline getirilmesi ile ortaya ¢ikarilan yeni iirlindiir. Cikarilan
cekirdek, kabuk gibi diger iirlinler de baska sektorlerde degerlendirilmektedir (Aka,
2009: 19).
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Zeytin ¢esidine gore hasat igsleminden sonra farkl: {iretim teknolojileri ile islem
gormektedir. Son yillarda iiretim kalitesini arttirmak ve kayiplar1 azaltmak icin sofralik
kalitede ancak tane biiyiikliigii standartlarin disinda olan siyah ve yesil zeytinlerden
zeytin ezmesi elde edilmektedir. Ancak dretimi ve tiketimi ile ilgili istatistiki bir deger
bulunmamaktadir (Aka, 2009).

Zeytin ezmesinin yapilabilmesi i¢in tzerinde ezici paletleri bulunan bir makine
kullanilmaktadir. Sekil 2.7.’de goriildiigii gibi makinenin icerisine bunker ismi verilen
yerden iirlinler atilarak ¢ekirdekler ¢ekirdek c¢ikis haznesinden, ezilmis iiriin ise iiriin
¢ikis haznesinden ¢ikmaktadir. Zeytin ezmesi i¢in kullanilacak olan makinenin TUrk
Standartlar1 Enstitlisiinlin standartlarina uygun paslanmaz c¢elikten yapilmis olmasi
gerekmektedir. Makinalarin temizligi herhangi bir bakteri olusmamasi igin islem

uygulanmadan 6nce ve uygulandiktan sonra mutlaka yapilmalidir.

Ku ntrel

Bunker butonlar

L '\'-Pu‘k i . P J Sal:;il_le?l'lcl kal:ml: “

'\'Idﬂj ar

Cekirdel cilag

laungsi

Uritn galas

lxaznesx

Sekil2.7.Ezme makinasinin kisitmlart

Makine ile gerceklestirilen zeytin piiresi 1sitilarak zeytinin yagin yiizeyde
birikmesi saglanir. Bu biriken zeytinyagi alinarak piirenin yagsiz olmasi saglanir. Bu
yagin ilerleyen asamalarda piirenin iizerinde tekrar birikmesini engellemek ve yagin
plrenin icerisinde homojen bir sekilde dagilimim saglamak igin %1 oraninda lesitin de
kullanilabilmektedir. Ezmenin daha uzun Omiirlii olmasi ve raf émriinii uzatmak igin
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%0,05 oraninda asit ilave edilebilir (https://www.marmarabirlik.com.tr/). Ev Uretimleri

tamamen bunlardan farkli olarak ezme isleminden sonra igerisine kekik, kimyon,

kirmizibiber, sarimsak gibi soslar ekleyerek tiiketilmektedir (Sekil 2.8).

Sekil 2.8.Zeytin ezmesi

Tiim bunlardan 6nce diger tiiketilen tiim gidalarda oldugu gibi zeytin ezmesinde
de ham madde biiyiik onem tasimaktadir. En lezzetli ve dayanikli zeytin ezmesi en
lezzetli zeytinlerden yapilmaktadir. Ciirlimiis, fosaya c¢ikarilmis ya da kalitesiz
zeytinlerden 0riin ¢ikarmak yeni ortaya ¢ikarilan iriiniinde kalitesiz olmasi ve insan
sagligina zararli olmasi anlamma gelmektedir. Bu nedenle saglikli ve giivenli

hammadde kullanilmalidir.

Tiirkiye’de birgok firma tarafindan iiretilen zeytin ezmesi, Italya, Liibnan,
Fransa, Tunus, Cezayir ve bircok Akdeniz Ulkesinde de 0retilmektedir. Sade ve
baharatlarla c¢esitlendirilerek yapildigi gibi baska iirlinler ile eslestirilerek de
tiretilmektedir. Limonlu, ¢esnili, kapya biberli, yer fistikli, findikli, kurutulmus domates
soslu, zahterli, kekikli ve baharatli gibi birgok ¢esidi diinyada tiikketilmektedir. Kirsalda
bircok evde katkisiz ve dogal olarak hazirlanabilen zeytin ezmeleri bireylerin kendi
isteklerine gore de kolay bir sekilde hazirlanabilmektedir. Gastronomi turizmi ile
tlketimi daha da artmis olan zeytin ezmesinin Tirkiye’de tiiketim alani kahvaltilar,

kokteyller, parti ve toplu organizasyonlarda meze ya da ekmegin {izerine sUrllerek
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saglanmaktadir. Tiiketilen bu iiriin sade oldugu gibi bircok katki maddesi eklenerek

tatlandirilmast iriiniin ¢esitliligini arttirmaktadir.

3.BADEM

Badem iginde barindirdig lif, vitamin ve minerallerle, tok tutma 6zelligi olan ve
kilo vermeye yardimci olmasi ile giiniimiizde en cok tiiketilen iirlinlerden olmustur.
Bademin tarihgesi, gelisimi, giinlimiizdeki Onemi, istatistikleri ve bademden {iretilen

yeni iirlinleri bu boliimde ele alinarak arastirilmistir.

3.1. Bademin Tarihgesi

Bademin dlnyaya Orta Asya’dan yayillmis oldugu bilinmektedir. Pakistan,
Hindistan ve Iran’da dogal olarak gelismis buradan da Akdeniz bdlgesine getirilerek
yayilmistir. Glnimuzde Afrika, Gliney Avustralya ve Kaliforniya da dahil olmak tizere
bu bolgelerde yaygin olarak yetistirilmektedir. Tiirkiye’de Ege Bolgesinde, 6zellikle tez
calismamiz olan Datca yarimadasinda ve devaminda Akdeniz, Marmara ve I¢ Anadolu
Bolgesi’nde badem agaclari bulunmaktadir. Tarihi eski Babil’e kadar uzanan badem
agacinin en eski meyveler arasinda oldugu tarihgiler tarafindan bildirilmektedir (TIK,
2019).

Badem tarih boyunca Yunan, Arap ve Roma akinlari ile Ispanya’ya, buradan da
bat1 ilkelerine taginmistir. Bademin en diizenli ve sistematik yetistirildigi yer
Kaliforniya’dir. Burada bademin birgok ¢esidi yetistirilmektedir. ABD tarim
ekonomisinin en 6nemli triinidiir. 1800’14 yillarin baslarindan itibaren Akdeniz’den
Kaliforniya’ya tasinmaya baslayan bircok ¢esidi bulunmaktadir. Ihracatta en ¢ok tercih
edilen yumusak kabuklu Nonperial ¢esididir. Dlnya badem (retiminin yaklasik olarak
%81’ini Kaliforniya, %7 Avusturalya, %4 Ispanya, %1 Iran ve Tunus tarafindan
karsilanmaktadir (Mori ve dig. 2011).

Tiirkiye sahip oldugu iklimsel ve cografi 6zellikleri sayesinde diinyada bulunan
40 badem turinin 12 ¢esidinin gen merkezi ve yetistiricisi konumundadir (Sekil 3.1).
Anadolu, diger bitkilerde oldugu gibi bademinde anavatani ve dogal yayilma alani

olmustur. Dogu Karadeniz’in yiiksek tepeleri ve soguk yerleri hari¢ Tiirkiye nin birgok
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bolgesinde yetistirilmektedir. Datca yarimadasi yogun badem yetistiriciliginin yapildigi
bolge olarak en 6nemli gegim kaynaklarindan biridir (Simsek ve Giilsoy, 2017).

Teksas Ferradual Nonpareil

Sekil 3.1.Tlrkiye'de yetistirilen bazi badem tiirleri

Badem agaci Tiirkiye’de son yillara kadar {ivey evlat muamelesi gormiistiir.
Kirag topraklarda yetisiyor olmasi, kurakliga dayanikli olmasi, ¢ok fazla su ihtiyaci
olmamasi badem agaclarinin verimsiz topraklara ekilmesine ya da sinir agaci olarak
ekilmesine neden olmustur. Oysa badem agaglar1 tipki tiim diger bitkilerde oldugu gibi
bakim, giibre, ilaglama, sulama gibi rutin yapilmasi gereken tiim bakimlara ihtiyag
duymaktadir. Ispanya’da badem iiretim alaninin ABD’den daha ¢ok olmasina karsin,
verim ABD’den daha azdir. Bunun nedeni ise kira¢ topraklarda iiretim yapilmasi ve

gerekli bakimlarin yapilmamasidir.

3.2. Badem Agaci ve Ozellikleri

Badem meyvesinin agaci ortalama 6-8 metre yiikseklikte olup bazi bolgelerde 12
metreye kadar yetismektedir. Bu agaclarin ortalama omurleri zeytinlerin aksine ok
kisadir. Sekil olarak seftali agacina benzer ancak seftali agacindan daha uzun
Omdarlidar. Ortalama 50 yil yasayabilen badem agaglari tarihe taniklik etme 6zelligine
sahip degillerdir. Bu nedenle daha ¢ok ekonomik olarak diisiiniilen badem yetistiriciligi
thman bolgelerde gergeklestirilir ve kiglar1 dondurucu soguklarin oldugu bdélgelerde
yetistirilmemektedir. Tiirkiye’de bu iklim kosullarina uyan Akdeniz, Ege ve Marmara

bolgelerinde, I¢ Anadolu’da ise belirli bolgelerde yetistirilmektedir. Son yillarda
14



gerceklestirilen 1slah calismalar1 ve desteklenen projeler ile gesitleri ¢ogaltilmis, giig
sartlarda yetigebilen bir agac olmasi ile de talebi artmaya baslamistir. 2010 yilinda
55.399 ton olan badem iiretimi 2019 yilinda 150.000 tona ulasarak on yilda {i¢ kat
artmustir (TUIK, 2019: 3). Badem ve badem agacinin ekonomik, ticari hem de
ormanlagsma anlaminda diger meyve agaclarina gore tercih edilmesinin bir¢ok avantaji
bulunmaktadir. Bu avantajlarin son yillarda badem iiretiminin yayginlasmasinda katkis1

bulunmaktadir (TUIK, 2019).
Badem agacinin genel 6zellikleri asagidaki sekilde siralanabilir;

Diger meyve ve agaclarin yetismedigi taslh, ¢akilli ve kiregli topraklarda yetisir.
Erken meyve verir.

Meyvenin 6mri uzundur ve saklanabilir.

Dondurucu soguk ve nemli bélgeler hari¢ her yerde yetisir.

Su olmayan bolgelerde yetisebilir.

Meyvenin Pazar degeri diger meyvelerden yiiksektir.

Cagla meyvesi olarak da tiiketilebilir.

Anadolu’da zengin varyasyonlar gostererek yetismektedir.

Kabuklulardan hatta diger tim meyvelerden gok erken ¢igek acar (Erdem, 2020: 94).

Biitiin bu avantajlar1 ile son yillarda yetistiricilerin en ¢ok tercih ettii agaglardan
olmustur (Nizamlioglu, 2015: 110-123).Sekil 3.2 Datga’da bulunan bir badem agaci

ormanini gostermektedir.
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Sekil 3.2Datg: da bdeagag:larz 7

3.3. Bademin Cesitleri ve Déllenme Biyolojisi

Bademler pomolojik olarak aci ve tatli badem olmak iizere ikiye ayrilirlar. Act
bademler siyanidrik asit bulundurduklarindan dolay1 asir1 tiiketildigi zaman zehirlenme
vakasina sebep olabilir (Topguoglu & Yilmaz- Ersan, 2020). Bu nedenle ac1 bademler
daha ¢ok kozmetik sanayisinde ve yag iiretiminde kullanilmaktadirlar. Tatli bademler
ise zehir igeren higbir madde tasimamaktadir. Bu nedenle tatli badem gida tiiketiminin

her alaninda kullanilmaktadir.

Bademler ayrica kabuk sertliklerine gore el, dig, sert ve tag bademler olmak
tizere dort gruba ayrilmaktadir (Sekil 3.3). El bademlerin kabuklar1 ince oldugu i¢in elle
kolayca kirilabilmekte ve ince kabuklu olmalarindan dolayr muhafaza edilmesi
digerlerine gore daha kisa siireli olmaktadir. Dig bademleri el bademine gore daha sert
ve muhafaza edilmesi daha uzun siirelidir. Sert bademler sert bir alet ile kirilabilir
muhafaza etme siiresi daha uzun ve randimani yiiksek bir {iriindiir. Tas bademler ise
iclerinde en sert olan badem grubunu olusturmaktadir (Topcuoglu ve Yilmaz- Ersan,
2020: 430).
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Sekil 3.3.Sert kabuklu ve ince kabuklu kabugu soyulmus badem

Bademlerde daha iyi randiman alinmasi ve verimin yiiksek olmasi i¢in kabugun
cok sert olmamasi gerekmektedir. Verimlilik i¢in basarili bir déllenme ve tozlanma 6n
kosuldur. Bunun igin ise bahcede 2-3 ¢esit badem agaci bulundurulmali, ¢igeklenme
zamanlarn cakismali ve ¢igek tozlarinin karsilikli uyusmasina 6zen gosterilmelidir.
Cigek tozlar diger meyve agaclarinda oldugu gibi bir agacgtan diger agaca arilar
tarafindan tasinmakta bu nedenle de bahgede ar1 kovanlari yerlestirmek verimi
arttirmaktadir. Arilar sicaklik 12°C’nin {izerine c¢iktiktan sonra u¢maya baslayarak

tozlanmay1 saglamaktadir (Alkan, 2012).

3.4. Badem Hasadi ve Islenmesi

Bademde diger meyvelerde oldugu gibi hasat donemi iklim ve bolge sartlarina
gore degismektedir. Tiirkiye’de badem hasad1 Giineydoguda temmuz, Ege ve Akdeniz
bolgesinde ise agustos ayinda baslamaktadir. Bademin dis kabugunun kuruyarak
catlamasi hasat mevsiminin geldigi gostermektedir (Sekil 3.4). Hasat zamani yapilan
bakim islemlerinde sulama yapilmamasi gerekir c¢ilinkii sulama meyve Kalitesini

etkilemektedir (TOB, 2020).
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Sekil 3.4.Cagla ve hasat doneminde badem

Zeytin meyvesinde oldugu gibi badem hasati da geleneksel yollarla ya da
teknoloji aletleri ile yapilmaktadir. Geleneksel bir yol olan sirik ile hasat, meyveye ve
gelecek y1l olmasi beklenen iiretime zarar verdigi i¢in ¢ok fazla kullanilmamas: tavsiye
edilmektedir. Bir diger geleneksel yol olan elle toplamak ise {irliniin maliyetini
arttirmakta, bu durumda iriinlin pazarda rekabet giiciinii azaltmaktadir. Bu nedenle
hasatin modern aletlerle yapilmasi hem maliyeti azaltmakta hem de iiriine zarar oranin
distirmektedir. Sekil 3.5’de elle hasat, Sekil 3.6’da modern aletler ile hasat islemi
gosterilmektedir. Makine ile yapilan hasat islemi giiniimiiz modern diinyasina en uygun

olan hasat iglemidir.

Sekil 3.5.Elle hasat islemi
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Sekil 3.6.Makina ile hasat islemi

Hasat islemi gerceklestikten sonra toplanan bademler 1slak olacaktir. Bu nedenle
bademler kurutma islemine tabi tutulmalidir. Burada 6nemli olan depolama islemi
yapilacak olan bademlerin Omriiniin uzun olmasi ig¢in nemin %6-7 gibi bir orana
diistiriilmesi gerekmektedir. Tiirkiye’de bu kurutma islemi bademlerin 8-10 giin giineste
bekletilmesi ile gergeklesmekte ancak diinyada badem iiretiminde basarili olan
tilkelerde bu durum tamamiyla mekanik tekniklerle gerceklestirilmektedir (TOB, 2020).
Glines altinda bademin bekletilmesi, i¢ renginin koyulagsmasi gibi bazi kalite sorunlarina
neden oldugu igin, kurutmak i¢in baska bir teknik mevcut degilse bile gdlge bir ortamda

kurutmak badem kalitesinde kayiplarin azalmasini saglamaktadir.

3.5. Badem Ezmesi

Gastronomi mutfaginin yaygin bir pargast olan badem ezmesi saray
mutfaklarinda tiiketilen bir tiriin olarak gliniimiize kadar tagmmustir (Sekil 3.7 ve Sekil
3.8). Ilk olarak Ortadogu’da tiiketildigi diisiiniilen badem ezmesinin 7. Yiizyilda
Araplarin Ispanya’y: fethi ile tiim diinyaya tasindig1 bilinmektedir. Baharatlar, yaglar ve
kuruyemisler bu dénemde tarihi yollarda ticaret {iriinii olarak diinyanin her tarafina

taginmustir (Cunningham, 1999).

Bademden f{iretilen bircok ezme tiirii bulunmasina ragmen en ¢ok Almanya,
Isvigre, Danimarka gibi Avrupa iilkelerinde tiiketilen marzipan ve badem ezmesi hem

ekonomik degere sahip hem de hizli tiiketilen triinlerdir. Tirkiye’de badem ezmesi
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basit olarak bademin ogiitiilmesi ve sonrasinda glikoz surubu ya da seker ile
karistirilarak elde edilen bir iiriindiir. Ezme yapiminda kuru ya da daha dnce 1slatilmig
bademler kullanilmaktadir. Badem ezmesinin yapilma agamasinda ilk olarak haslanan
bademlerin kabuklarindan arindirilmis sekilde beyazlatma asamasi gerceklestirilir.
Ezilen bademler diger katki maddeleri ile ogiitiilerek macun haline getirilir ve sunuma
hazir hale gelir. Badem ezmesinin geleneksel yollarla ve endistriyel olarak iki sekilde
yapimi bulunmaktadir (Capanoglu, 2002). Endiistriyel olarak {iretilen badem
ezmelerinde raf Omriinii uzatacak katki maddeleri ve bir miktar renklendirici
kullanilmaktadir. Farkli damaklara hitap etmek icin tar¢in eklemesi yapilabilmektedir.
Ancak bazi tretimlerde tar¢in eklenmez ve koruma islemi i¢in sadece sorbikasit ile

islem gerceklestirilir(Cunningham, 1999).

Badem ezmeleri diger birgok tiriinlerin tiretiminde (kek, biskiivi, pasta gibi)
katk1 madde olarak kullanildig gibi tek basina bir {iriin olarak da tlketilmektedir. Enerji
saglamakta insan saglig1 i¢in énemli bir liriin olan badem ezmesinin 100 graminin 458
kcal sagladig: bilinmektedir. Yiiz gram badem ezmesinin giinliik kalori ihtiyacinin beste

birini karsiladig1 uzmanlar tarafindan bildirilmistir.

Sekil 3.7.Fabrikasyon badem ezmesi



Sekil 3.8.E! Yapuni badem ezmesi

Badem ezmesi yapiminda tiim islemler ¢ok basit ve kolay goriiniiyor olsa da
ezme isleminde lezzeti ve saghi etkileyecek birkag piif noktasi bulunmaktadir. Ornegin
kaynatilan bademin kurutma ve sogutma agamasi son nemin minimum sevide olmasi
i¢cin olduk¢a dnemlidir. Ogiitme hiz1 ve siiresi, sogutma hiz1 ve siiresi gibi birgok islem,
secilen bademin tiirii ve Kkalitesi ile birlestirilmelidir. Ogiitme isleminde istenilen
tanecikler ayarlanmali, ham maddeler eklendikten sonra 2-3 dakika tekrar

ogiitilmelidir(Cunningham, 1999).

Sekil 3.9.Tlrkiye'de badem ezmesinde kullanilan sanayi tiriinii

Tiirkiye’de iiretilen badem ezmelerinde yerel isletmeler de dahil olmak iizere en
cok kullanilan badem ezme makinalaridir. Cig bademler yikandiktan sonra kaynar su ile

yaklastk on dakika haslanmakta, haslanmis bademler kurutma islemine tabi
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tutulmaktadir. Istenilen nem oram saglandiktan sonra bademler ezme makinesinde
(Sekil 3.9) istenilen katki1 maddeleri ile istenilen kivama ulasana kadar 6giitilmektedir

(KOP, 2016: 16).

Tiirkiye’de Uretilen endustri Uriini olmayan yerel Uretilen badem ezmeleri
dokusu, kokusu, lezzeti ve igerigi sanayi iiriinlerine gore olduk¢a farkli ve yiiksek
kalitelidir. Yerelde iiretilen bu iirlinlerin yliksek yag icermeleri nedeni ile saklanmasi ve
raf Omrii sanayi iirlinlerine gore ¢ok daha disiiktiir. Hizli tiiketilmesi gereken iirlinler
sanayi Urtinlerinin igerdigi katki maddelerini igermemektedir. Bu 6zelligi nedeni ile de

giintimiizde daha dogala donen insanoglunun 6ncelikli tercihi olmaktadir.

4. DATCA OZELINDE ZEYTIN VE BADEM

Mugla ili Datca ilgesi, Ege Bdlgesinde, Tiirkiye’nin gilineybatisinda, dogu bati
uzunlugu 70 km, 459 km? yiiz ol¢lime sahip daglik ve engebeli bir araziden
olusmaktadir (Sekil 4.1). Konum olarak Yunan adalarina ulasim kolaydir. Bu
ozelliginden dolayr ege adalarinda bulunan bitki ¢esitlerinin en dogu ucunu Datca
olusturmaktadir. Kocayemis, Sandal, Finike ardici gibi bitkiler Tiirkiye’de sadece Datga
Yarimadasinda bulunmaktadir. Yarimadada toplamda 1162 bitki tiirii tespit edilmistir
(Gdl, 2018).
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Sekil 4.1.Datca ilcesi haritast
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Gunimuzde Datca Yarimadasi’nin ekonomisini kirsalda tarim, merkezde ise
turizm olusturmaktadir. Tarim {riinlerinin basinda ise zeytin ve badem gelmektedir.
Uretilen bu iiriinlerin %60°1 Ege bdlgesinde tiiketilmekte, %30’u ilcede kalani ise

Ankara, Istanbul gibi biiyiiksehirlere satilmaktadir (https://tvk.csh.gov.tr/).

4.1. Datca Ilcesi iklim Ozellikleri

Cografi konumu ve iklim 6zellikleri ile Akdeniz iklimi 6zelliklerini yansitan
Datca yarimadasi yazlar1 sicak ve kurak, kislar1 ise 1lik ve yagish gecer. Yillik toplam
yagis ortalamasi 684,17 mm, en az yagis temmuz ayinda 0,19mm, en fazla yagis ise kis
aylarma tekabiil eden aralik ayinda 155,80 mm ger¢eklesmektedir. En soguk ay ocak
ay1 olmakla birlikte ortalama sicaklik 12,19 °C, en sicak ay agustos ay1 ve ortalama
27,86 °C olmaktadir (Akdagoglu, 2014). Yillik yagisin %61,2°si kis aylarinda,
%18,6’s1 sonbahar aylarinda, %20,2’si ise ilkbahar aylarinda ger¢eklesmektedir. Yaz
aylar1 en kurak aylardir (Mukul, 2003). Zeytin agacinin -7°C altinda yetismeyecegi

diistintildiigiinde, iklim kosullarinin zeytin i¢in ideal oldugu gortinmektedir.

Bitki oOrtilisti iklim kosullarina gore uygun goriinmektedir. Tarimsal {riinlerin
cesitliligi bolgenin iklimine uygundur. Bolgede en ¢ok zeytin, badem, turuncgiller ve
cesitli meyveler yetismektedir. Nemliligin denizin etkisi ile diger bolgelere gore ¢ok
fazla olmasi ve ortalama sicaklik degerleri burada tropikal meyvelerin yetistirilmesine
olanak saglamakta ancak su kaynaklarinin yetersiz olmasi bunu engellemektedir

(Mukul, 2003).

Nem oran1 ortalama %58 olan Datga’da yaklasik olarak yilin 300 giinti giinesli
gecmektedir. Akdeniz bolgesinde en verimli ve flora agisindan en zengin bolgelerinden
olan Datga, oksijen agisindan diinyanin en zengin ikinci, Tiirkiye’nin ise birinci
bolgesidir. Bu anlamda insan saglig1 agisindan ¢ok degerli bir iklime sahiptir. Kis aylari
12-14 °C arasinda seyrettigi i¢in badem agaglar1 ocak ayinda cicek agmaya
baslamaktadir.Meteoroloji istasyonlarinin dlgiimlerine goére Datga’da en soguk kis 1964
yili ocak ayinda 0,2 °C, en sicak yaz ise 1987 yili temmuz aymnda 40,6 °C olarak
kaydedilmistir (https://datca.bel.tr/).

Zeytin agaci hava sicakligi -9 °C’nin altina diistiigli zaman gozler, ug siirgiinler,

somaklar, dane, yaprak, dallar ve turplar zarar gérmeye baslamaktadir. Bu zarar
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sonucunda olmasi gerekenin ¢ok iizerinde yaprak dokiimii, kalin dal oliimleri ve kabuk
catlamasi ortaya ¢ikar. Yine ayni sekilde zeytin oransal nemi de sevmez. Oransal nemin
olmas1 gerekenin iizerinde olmasi kabukta lekelere neden olmaktadir. O nedenle
denizden 1-2 km igeride zeytinlikler kurulmaktadir. Akdeniz bolgesi badem icinde
uygun iklim kosullarina sahiptir. Diinyada da Akdeniz iilkelerinin bir¢ogunda
yetistirilmektedir (Kaymaz, 2017).

4.2. Datca Ilgesi Toprak ve Su Kaynaklar:

Ege bolgesi Mugla ili Datca ilgesi gesitli tarimsal faaliyetler mevcut olmasina
ragmen turizm potansiyelinin de yliksek olmasi bu bolgeyi tarim bolgesi olmaktan ¢ok
turizm bolgesi yapmustir. Tarim alanlarinin turizmin istilasina ugramasi kaynaklarin
flitursuzca tliketilmesine neden olmustur. Datca zaten hidrolojik bakimdan zengin
degildir. Diizenli bir sekilde akis gdsteren dereler ve irmaklar bulunmamaktadir. Dere
yataklarinda kis aylarinda akis goriinmekte; yaz aylarinda ise tamamen kurumaktadir.
K1yt ovalarinda ortalama 1-20 m derinliklerde su elde etmek mimkindir. Karstik
yapidaki kireg taglarindan ve serpantinlerin yaygin oldugu alanlardan yer alt1 suyu temin

etmek de mimkindur (Mukul, 2003).

Yarimada da yagisin yetersiz olmasi nedeni ile sulama yeralti sular ile
yapilmaktadir. Kiy1 bolgelerde yer alti suyu tabakasimnin altinda, kiyilarda sik sik
gorlinen ve yogunlugu ¢ok fazla olan tuzlu su tabakast mevcuttur. Bu tiir olusumlarin
oldugu tabakalarda su temini oldukca risk tasimaktadir. Alt tabakadaki tuzlu suyun tath
su ile karigma olasilig1 ¢ok yliksektir. Bu su karigtigi zaman tarim i¢in kullanilmasi
imkansiz olacaktir. Bu nedenle kiy1r bolgelerde sondaj ¢alismalari yapmak tarim igin

olumsuz sonuclar dogurmaktadir.

Yarirmada da yaz aylarinda sulama yapmadan tarimsal faaliyetler
gerceklestirmek neredeyse imkansizdir. Tarim Datca ve Betge diizliiklerinde acgilan
kuyular ile gergeklestirilmektedir. Yeralt1 sularinda goriilen istikrarsiz durumlar, iklim
kosullar1 zeytin ve badem gibi bir¢ok tarim {iriiniiniin kalitesini ve miktarin1 da

etkilemektedir (Mukul, 2003).

Datca egimleri %15-40 arasinda degisen tash arazi topraklardan olusmaktadir.

Bir¢ok yerde hi¢ toprak ortiisii bulunmadig1 gibi bazi yerlerde ise birkag cm kirmizimsi
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killi topraklar vardir. Ana kayasi kiregten olusur. Alt toprak ise yoktur. Badem agaglari
bu topraklarda yetisebilmektedir. Tarim ve ziraat ise algak yerlerdeki aliivyal arazilerde
gerceklestirilmektedir. Yarimadanin %5°1 aliivyal toprak, %40°1 kirmizims1 kahverengi
topraklar, %35’i kiregsiz kahverengi topraklar, %?20’si Terra-Rossa topraklardan
olusmaktadir (Mater, 1977).

4.3. Datca’da Zeytin ve Badem Meyvesinin Gelisimi

Datca’da zeytin antik cagdan beri bilinen bir iirlindiir. Yiizyillardir var olan
zeytin tamamen dogal ortamda yetismektedir. Badem ise yine ayni sekilde Datca
yarimadasina Mezopotamya topraklarindan getirilmis ve yiizyillardir 6nce sinir hatti
cizmek i¢in ekilmis glinlimiizde ise modern tarimin vazgecilmez iiriinli olmustur. Zeytin

ve badem Datca halkinin en 6nemli ekonomik kaynaklarindandir.

Tablo 4.1’ de gosterilen istatistik incelendiginde, 1939 yilinda zeytin 32000 ton
1949 yilinda ise ii¢ katr artarak 90000 ton olmustur. Zeytin iiretiminin artmasi temel
gida olmasi, savag ortaminin bu lriine ihtiyaci arttirmasi disiiniilebilir. Yine ayni
istatistige gore badem 13.500 tondan 20.000 tona yiikselmistir. Bu yillarda ilgede bir
tarim kredi Kooperatifi bulunmaktaydi(Akga, 2010).

Tablo 4.1.Datca'da 1939- 1949 yillar: arasinda zeytin ve badem tiretimi(Akca, 2010)

Yil Zeytin Badem

Ton Adet Ton Adet
1939 32.000 112 13.500 150
1949 90.000 1800 20.000 45

Ege Bolgesinde badem agaci ile en zengin ikinci il Mugla, Mugla’nin ise en
zengin ilgesi Dat¢a’dir. Datga Mugla ilindeki badem {iiretimi alanlarmin yaklasik olarak
%6011 karsilamaktadir. Ve bu bademler Dat¢a bademi ismi ile pazarda yer almaktadir.
Datca ilgesine ait nurlu badem ¢esidinin “nurlu35” ismi ile tescillendigi bilinmektedir.

Datca’da iiretilen badem sadece Ege bolgesi ve Tiirkiye’de degil, diinya pazarinda en iyi

25



badem olarak bilinmektedir. Mugla ilinde TUIK raporlarina gére 652.048 badem agaci
bulunmakta bunun 334.600’i Datga da yetistirilmektedir (TUIK, 2019).

Ege bolgesi, sar1 altin olarak adlandirilan zeytininTirkiye’de  %75’ini
karsilamaktadir. Mugla ili, Ege bélgesinde zeytin agact varliginin %21’ine tekabiil
etmektedir. Zeytin Uretiminde Datga ilgesi Milas ilgesinden sonra gelmektedir. Zeytin,
Datca yarimadasinda badem tiretiminden sonra gelmekte, ayni zamanda incir Uretimi de

bolgenin 6nemli gecim kaynaklarindan biri olarak yer almaktadir.

4.4. Zeytin ve Bademden Uretilen Uriinlerin Gastronomi A¢isindan Onemi

Gastronomi, kiiltiir ve yemek arasindaki iligkiyi inceleyen bir bilim dalidir.
Tarihi yiizyillarca dncesine dayanan zeytin ve badem meyveleri kendine 6zgii aromalari
ve essiz lezzetleri ile mutfakta onemli bir yere sahiptirler. Sadece tarim iiriinii olarak ele
almak ve incelemek bu anlamda yanlis olacaktir. Zeytin ve badem kendileri gibi,
kendilerinden ortaya ¢ikarilan yeni iiriinler ile turizme, sanayiye ve istihdama biiyiik

katki saglamaktadirlar.

Zeytinden Uretilen zeytinyagi mutfakta; borekten tatliya kadar her gesit yemekte,
sagliktan temizlige her tiirli alanda tiiketilmektedir. Badem de aymi sekilde
hammaddesinden tiretilen yag ile insani ilgilendiren her tiirlii bilime destek olmaktadir.
Zeytin ve bademin bu 0Ozellikleri, mutfak kiiltiiriindeki varligi ile gastronomiyi, iiretimi
ile tarimi, her iki bakis agisiyla cografya ve tarih ile birlestirerek gastronomi turizmini

ilgilendirmektedir (Ozkaya vd, 2018).

Son yillarda yapilan ¢aligmalar Akdeniz beslenme tarzinin insan saghigi i¢in
Oonemini vurgulamis ve bu nedenle de zeytin ve bademe olan ihtiya¢ giin gectikce
artmaya basglamigtir. BOylece mutfaklarda eskisine nazaran daha cok tlketilmeye
baslanan zeytin ve badem gibi besin kaynaklar ile saglikli, besleyici ve yeni iiriinler
uretilerek mutfaktaki 6nemi arttirilmistir. Zengin yiyecek uretilebilen zeytin meyvesi
yagl neredeyse tim yemeklerde kullanilmaktadir. Ginlimuzde zeytin ve zeytinyagi
kirsal turizmi, saglik turizmini, gastronomi turizmini etkileyen 6nemli bir {iriin olmus,
Ozellikle kultiirel degerleri olan iilkeler i¢in ekonomik anlamda lokomotif goérevi

istlenmistir. Diinyanin en hizli biiyliyen sektorlerinden olan turizm gastronomi ile
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birleserek bu degerlere sahip iilkeler ve degerlerinin farkinda olarak yatirnm yapan

ulkeler icin ekonomik bir kaynak olmustur (Gtiglii, 2021).

Zeytin ve badem meyvesinden {iretilen birgok iirtin mutfaklarda yerini aldigi
gibi, bircok {liriin evde kolayca yapilabilmektedir. Bunlardan badem ezmesi, zeytin
ezmesi, soslu zeytin gibi bir¢ok iiriin sanayi islemi gérmeden evde hazirlanabilmektedir.
Tip alaninda da bu {irlinler saglik tedavisi i¢in oldukca fazla kullanilmaktadir. Yine ayni

sekilde sabun, sampuan ve temizlik maddeleri seklinde de kullanilmaktadir.

5.ARASTIRMADA KULLANILAN MATERYAL VE YONTEMLER

5.1. Materyaller: Zeytin ve Badem

Zeytinler Datga Sind1 Mahallesi Zeytinlik bahgelerinden yerli, memecik, milas,
kalamata, domat tdrlerinin her birinin temini ile deneme plan1 yapilarak
gerceklestirilmistir. Bademler, Dat¢a’nin Sindi Mabhallesinde bulunan badem
agaclarindan toplanmis, Ak badem ismi ile bilinen cinsine aittir. Calisgmamizda iirlinler
dogal ortamlarindan alinarak igeresine Datca dag kekigi, biberiye, sarimsak, tatli pul
biber, kimyon ve zeytinyag1 eklenerek iiriinler ortaya ¢ikarilmistir. Her bir iiriinde esit
sekilde katki maddesi eklenerek olusturulmustur. Tablo 5.1°’de ¢alismada hazirlanan

tlim zeytin ezmesi ¢esitleri igin kullanilan malzemeler verilmektedir.

Tablo 5.1.Yeni triin deneme plan tablosu

Ana Urunler Eklenen Lezzet Maddeleri
Sade Siyah Zeytin Soguk Sikim Zeytinyagi
Bademli Siyah Zeytin Datga Peynir Kekigi,
Sade Yesil Zeytin Biberiye
Bademli Yesil Zeytin Sarimsak

Tatli Pul Biber

Kimyon

Tablo 5.1’de verilen deneme plani her yeni ortaya gikarilacak iiriin icin esit

miktarlarda kullanilmistir. Karistirma islemi gergeklestirilmeden 6nce fiirtinler hijyen
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kurallarina uyularak temizlenmis, kabuklarindan armdirilmistir. Uretilen bu Grtnler
hassas tartida tartilarak her iirliniin gramajinin ayni olmasina 6zen gosterilmistir.
Calismanin ilk deneme asamasinda; zeytinler c¢ekirdeklerinden ayrilip mutfak
robotundan (Argelik K 1260) gecirilmistir. Fakat robotun hizli ¢alismasindan kaynakli
olusan fazla 1s1 ile zeytinde lezzet olarak acimsi bir tat birakmistir. Bu sebeple ikinci
denemede sadece bademler robottan cekilip, zeytinler geleneksel yontemlerle elekten
gecirilip kabuk ve c¢ekirdeklerinden ayristirilarak ezilip, igine karistirilan katki
maddeleri ile karigmasinin saglanmasi i¢in tahta kasik kullanilmistir. Birbiri ile 6zlesen
bu diriinler her biri farkli cam kaplara koyularak, driinlerin hava ile temast kesmek ve
daha uzun émiirlii olmasim saglayacak olan zeytinyag: ile {izerleri kaplanmustir. Uzeri
zeytinyagt ile kaplanan iirlinler 48 saat boyunca buzdolabinda bekletilerek tadim
yapilmadan 6 saat once dolap ortamindan g¢ikarilarak oda sicakligina getirilmistir.
Zeytinli badem ezmeleri dogal bir ortam olan mutfakta 220 gramlik kavanozlar
icerisinde tarife uygun olarak tretilmistir. Bu c¢alismada ortalama olarak Yumusamis
ezilmig olan 1000 gr zeytin (kabuk ve ¢ekirdeginden ayrilmis), 10 gr karabiber, 10 gr
kimyon, 10 gr biberiye, 20grpul biber, 10 gr ezilmis sarimsak, 50 gr zeytinyagi
kullanilmis olup, bademli zeytin ezmeleri i¢in 500 gr kirik badem eklenmistir. Bu
caligmada 220 gramlik kavanoz i¢in kullanilan iriinlerin ortalama olarak piyasadaki
degerleri; yumusamis olan zeytinlerin zeytin ¢esidine gore fiyat1 60 tl, karabiber 2tl,
kimyon 3 tl, biberiye 3 tl, pul biber 2tl, sarimsak 4tl, zeytinyagi 6 tl, badem 90 tl olarak
hesaplanmistir. Ve sonug olarak; sade zeytin ezmeleri maliyeti 80tl olarak, bademli

zeytin ezmeleri 170 tl olarak hesaplanmustir.

5.2. Duyusal Degerlendirme
5.2.1. Kavramsal bakis ve tiiketici begeni testi

Tiiketici tercihi ve algisint O0lgmek icin arastirmaci istenilen konuda veya
Olcilmesi gereken hedeflerle ilgili bir dlgege ulagamayabilir. Bdyle bir durumda
arastirmact Olgegini kendisi olusturmalidir. Ancak arastirmaci tutum, algi ve kanaat
Olcmek tizere standart hale getirilmis hazir bir 6l¢egi de tercih edebilir. Tiiketici algisini
6lgmek icin dlgekleme tekniklerinde yer almasi gereken onermeler agsagidaki maddeler
gibi olmalidir (Bayat 2014);
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Kisilerin algi, kanaat, duygu ve tutumlar1 gibi psikolojik 6zellikleri ile iligkili olmalidir,

Kisiler arasindaki farkliliklar ¢ikarabilecek 6zelliklerde olmalidir,

Olasi hatalar1 yok edebilecek kadar ¢ok olmalidir,

Saf ve diger baska bir konu ile karistirilmayacak olmalidir.

Tiiketici algisin1 6lgme yontemleri; standart 6lgekleme yontemi, duyusal analiz
yontemleri, gz izleme yodntemi, repertuar cizelgesi yontemi, kelime iliskilendirme
teknigi ve goriisme teknikleri olmak iizere alt1 sekilde ele alinmaktadir. Tiiketici algisini

Olcecegimiz bu ¢aligmada duyusal analiz yontemleri kullanilacaktir.

Gastronomi ve gida bilimi alanlarinda algimnin degerlendirilmesi son dénemlerde
siklikla kullanilan tadim yontemi ve duyusal panellerle gergeklestirilmektedir. Tiiketici
tadim yaparak iirlin hakkinda fikrini belirtmektedir. Bu degerlendirme sisteminde analiz
amacina ve analiz 0rneklemine bagl olarak farkli test 6rnekleri uygulanmaktadir. Bu

test ornekleri agagidaki Tablo 5.2°de belirtilmistir.

Tiiketici testleri tiiketici tercih ¢alismalarinda tiiketicilerin gidalarin bes duyu ile
yani goriiniimii, kokusu, tadi, dokusu ve diger duyusal 6zelliklerini belirlemesi i¢in
kullanilir. Yeni tirtin gelistirme, pazar olanaklarini arttirma, lirlin ¢esitliligini arttirma ve

iriin formiilasyonunu gelistirme amac ile yapilmaktadir (Onogur ve Elmaci, 2011).

Tablo 2.2.Duygusal test teknikleri

‘ Duyusal Test Teknikleri
[

l

[
Eek Omnekli Degerlendirmﬂ E Farklilik Testleri J E Kalite-Kantite Testlen:I

{kili Test Srralama Testi

'

Tkili-Ugta Test Puanlama Testi

Ucggen Test Hedonik Skala Testi

Estenmis Ksvastama Test Profil Analizleri
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Gidalar tiiketicinin  taleplerine  uygun olarak dretildiklerinde Pazar
bulabilmektedir. Tek ornekli degerlendirme de gidanin kalite 6zelliklerini belirlemek
icin yapilmaktadir. Tiiketiciye bir O6rnek sunularak {riinii kabul veya reddettigini
belirtmesi istenir. Urline puan vermesi, begenme derecesi, kendi ciimleleri ile iiriin
hakkinda yorum yapmasi istenerek alinan bu sonuglar varyans analizi ile degerlendirilir.
Farklilik testleri ise iki veya daha fazla iiriin arasindaki farklar1 ortaya koyabilmek icin
uygulanir. Kalite standartlarinin hazirlanmasi, kalitenin gelistirilmesi gibi sebeplerden
dolay1 uygulanmaktadir. Ornekler arasinda farklilik olup olmadigi, farkliligin yonii veya

yogunlugu gibi sorular ile test ger¢eklesir (Onogur& Elmaci, 2011).

Kalite- Kantite Testleri gidalarin bir veya birkag duyusal kalite 6zelliginin gesit
veya yogunluguna gore farkli teknikler ile degerlendirildigi testlerdir. Bu test
uygulanarak 6rnekler arasinda kalite farkliligi olup olmadig: tespit edilmeye caligilir.
Farkliligin derecesi belirlenir. En iyi 6rnek ya da orneklerin secilmesi saglanir.
Omneklerde bir bozulma veya bir gelisme olup olmadig tespit edilerek kalite, lezzet,

renk gibi duyusal 6zellige gore degerlendirilip siralandirilir.

Bu c¢alismada da kullanilan ve Kalite- Kantite Testinden biri olan Hedonik Skala
yontemi, tiiketici testlerinde ve egitilmemis panelistlerde uygulanir. Bu nedenle
tiketicilerin triindeki algisin1 6lgmede en ¢ok kullanilan yontemdir. Hedonik test ile
tiiketicilerin kanaatleri, tercihleri ve begenme durumlar1 olgtliir. Panelistlere deneme
ornegi sunularak tercih sirasini veya duyusal 6zelliginin yogunlugunu isaretlemesi
istenir. Degerlendirilmesini yapmis oldugu ornek alinarak, diger ornek kendisine
sunulur. Ayn sekilde biitiin 6rnekleri degerlendirmesi istenir. Uluslararast kabul goren

ve en yaygin kullanilan sekli 9°1u Hedonik skaladir.

5.2.2. Duyusal testin uygulanmasi

Bu calismada Hedonik degerlendirmenin en yaygin kullanilan 9’lu skala ¢esidi
kullanilmistir. Skalada en ylksek olan 9 puan“cok fazla begendim” ve en diislik olan 1
puan ise “hi¢ begenmedim “ifadeleri temsil etmektedir. Tuketiciler ifadelerini bu
skalaya gore belirtmektedir. Calismadaki duyusal panelde kullanilan degerlendirme
formu Sekil 5.1°de gosterilmektedir.
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Sekil 5.1.Duyusal testte kullanilan degerlendirme formu

Sekil 5.1°’de goruldugi gibi, tiiketici olarak sayilan egitilmemis panelistlerden
kalite kriterlerinin puanlanmasi talep edilmistir. Calisma, Mugla ili Dat¢a Ilgesinde
Palamutbiikii Palamut Restoranda 26 egitilmemis panelist ile gergeklestirilmistir.
Panelistlerin 13’1 erkek 13’1 kadindan olugsmaktadir. Panelistlere zeytin ezmesi, badem
ezmesi ve yesil- siyah zeytinli badem ezmesi 6rnekleri panelistlere ekmek ile sunulmus,
ornekleri tadim arasinda ise su kullanilmistir (Sekil 5.2). Panelistlerin duyu organlarinin
yorulmasint ve dikkatlerinin azalmasini Onlemesi nedeniyle sunulan ornek sayisi

uygundur.

Sekil 5.2” deki panelistler i¢in hazirlanan duyusal analizde, 3 rakamli kodlama
sistemi kullanilmis (247- Sade Siyah Zeytin, 316- Bademli Siyah Zeytin, 472- Sade
Yesil Zeytin, 683- Bademli Yesil Zeytin) ve 6rnekler ekmek, su, pecete ve doldurulmasi

istenen form ile sunulmustur. Sunulan iirlinlerin her birini test ettikten sonra panelistlere
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su icmeleri tavsiye edilmistir. Panelistlerden verilen Orneklere tercih sirasina veya
duyusal 6zelligin yogunluguna gore puan vermesi istenmistir (Sekil 5.3). Panelistlerden
alman sonuclar varyans analizi ile degerlendirilmistir. Elde edilen sonuglar {iriiniin
gelistirilmesinde, eksiklerin tamamlanmasinda, hangi {iriiniin daha iyi oldugunun ya da

hangi {irliniin daha kotli oldugunun tespit edilmesinde faydali olacaktir.

Sekil 5.2.Panelistlere zeytin ezmesi 6rneklerinin sunumu

Sekil 5.3.Panelistlerin tadim testi

5.3. Nem Tayini

Zeytin ezmelerinin nem iceriklerinin &lgiimleri Ortadogu Teknik Universitesi
Gida Miihendisligi Laboratuvarinda yapilmistir. Orneklerin nem tayini AOAC 925.09
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Official Method’un modifiye edilmesi ile gergeklestirilmistir (AOAC, 2000). Nem
icerigi 6lgmek igin 2-3 g tartilan zeytin ezmesi 6rnekleri 6nceden 1sitilmig etiivde 10542
°C’de 18 saat kurutulmustur. Kurutma sonrasi ornekler desikatore alinarak oda
sicakliginda (20-25 °C) sabit bir agirliga ulasana kadar sogutulmustur. Soguyan
orneklerin nem igerigi denklem 5.1 ile hesaplanmuigtir.

(W 1L —Wm2)

MNem (To) = = 10

| 5 S B

(5.1)

W1: Zeytin Ezmesi Miktar1 (g)
W2: Kuru madde miktar1 (g)

5.4. KulTayini

Zeytin ezmeleri 6rneklerinin kil tayini Ortadogu Teknik Universitesi Gida
Miihendisligi Laboratuvarinda AOAC 923.03 Official Method’una uygun olarak
modifiye edilmistir. Nem ol¢limii tamamlanan zeytin ezmeleri sabit tartima getirilmis
porselen kroze igerisine alinarak kiil firminda 550 °C’de butlin organik maddelerin
uzaklastirilmasi amaciyla yakilmistir. Yanma igslemi tamamlanan 6rnekler desikatore
alinarak oda sicakliginda (20 °C) sogumaya birakilmigtir. Sabit tartima gelen 6rneklerin
kiil miktar1 (%), tarafindan verilen denklem 5.2 ile hesaplanmistir (Tiirkiye Cumhuriyeti

Tabiat Egitimi Bakanligi, 2017; MEGEP, 2015).

100 100

3

Mo 100—H

K=M1»
(5.2)

K: Kuru madde bamnda kiil icerig (%)
Mo: Baslangig drnek miktan (g)
M1: Kalan drnek veya kiil miktan (g)

H: Omegin nem icerigi (%)
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5.5. Yag Miktar1 Analizi

Zeytin ezmeleri Orneklerinin toplam yag miktar1 AACC 30.25 Soxhlet
ekstraksiyon yontemi ile Ortadogu Teknik Universitesi Gida Miihendisligi
Laboratuvarinda gergeklestirilmistir (AACC, 2010). Yontem Soxhlet cihazina konulan
orneklerin petrol eterinde yag miktarinin ¢oziinmesi ve rotaryevaporatorde
uzaklagtirllmasi1 prensibine dayanmaktadir. Zeytin ezmesi Orneklerinin toplam yag
miktar1 (%) agirlik farki baz alinarak denklem 5.3 kullanilarak hesaplanmistir.

(ML —RT1 )

Yag Miktan (%)= ———* 100

Frl

(5.3)

M1: Soxhlet balonu darasi, g
M2: Soxhlet balonu daras:1 + yagm agirhg, g

m: Baslangictaki dmegin miktan, g

5.6. Renk Analizi

Zeytin ezmeleri orneklerinin rengi, spektrofotometrik olarak Ortadogu Teknik
Universitesi Gida Miihendisligi Laboratuvarinda CIE renk degerleri olan L* (agiklik-
koyuluk), a* (kirmizilik-yesillik) ve b* (mavilik-sarilik) indeksleri hesaplanarak analiz

edilmistir. Toplam renk farki (AE) ise denklem 5.4 ile hesaplanmuistir.

AE= [(AL*)2+ (Aa*)2+ (Ab*)2]1/2 (5.4)
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6. BULGULAR VE TARTISMA

6.1. Duyusal Degerlendirme

Tiiketicilerin begenisini ve tercihini belirlemeye yonelik Mugla’nin ilgesi

Dat¢a’da uygulanan duyusal panel testinin bulgular1 Grafik 1’de gosterilmektedir.

Grafik 6.1’ ¢ bakildiginda, 26 Panelist (13 Erkek, 13 Kadin) 247 kodlu sade
siyah zeytine renk agisindan 7,27ortalama puan ile begendim dedigi anlasilmaktadir.
Ayni Ornegin koku, lezzet, kivam sonuglar1 6,69, 6,88ve 7,12ortalama ile baharat
yogunlugu, tat sonrasi izlenim ise 6,35 ve 6,85 ortalama ile begenilmistir. Genel begeni
ortalamasi ise 6, 92’dir, Bdylece siyah zeytin ezmesinin genel olarak tim kalite

ozellikleri a¢isindan begenildigi anlagilmaktadir.

316 kodlu Bademli Siyah Zeytin 6rnegine bakildiginda, panelistler 6rnegin
rengine 7,04, kokusuna 6,62, lezzetine 6,85, kivamina 7,12, badem yogunluguna 7,19,
baharat yogunluguna 6,31 ve tat sonrasi izlenimine 6,96 ortalama puan vermislerdir,
Bademli siyah zeytin ezmesinin genel begeni skoru ise 6,77 ile begenilmistir. Boylece,
sade ve bademli siyah zeytin ezmesi Ornekleri ¢esitli duyusal kalite 6zellikleri agisindan

incelendiginde ikisi de tiiketiciler tarafindan benzer sekilde begenilmistir.

renk
genel begeni._...--""""“

e ) ]

tat sonrasi / \ lezzet -
izlenim 472
— 83

baharat \,
‘ b AN ~kivam
yogunlugu

badem yogunlugu

Grafik 6.1. Zeytin ezmesi 6rneklerinin duyusal degerlendirme sonuglari
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Tablo 6.1.” de gosterilen 472 kodlu sade yesil zeytin ezmesi ise panelistler
tarafindan renk, koku, lezzet, kivam, baharat yogunlugu ve tat sonrasi izlenim agisindan
degerlendirildiginde, sirasiyla 6,65, 6,15, 6,42, 6,77, 6,04 ve 6,58 ortalama ile

begenilmistir. Genel begeni ise 6,27 ortama puan ile begenildigini gdstermektedir,

Son olarak 683 kodlu bademli yesil zeytin ezmesi 6rnegine panelistler en yiksek
ortalamalarla cevap vermektedir. Ornegin renk, koku, lezzet, kivam, baharat yogunlugu
ve tat sonrasi izlenim degerleri sirasiyla 7,46, 7,31, 7,58, 7,81, 7,50, 7,27 ortalama ile
cok begenildigini gostermektedir. Genel begeni degeri ise diger tiim iiriinlerin tizerinde

bir begeni ortalamasi ile 7,50 olarak ¢ok begenilmistir.

Tablo 3.1.Tiketici begeni testi sonuglar

247 316 472 683
Siyah Zeytin Bademli Siyah | Yesil Zeytin | Bademli Yesil
Kalite Ezmesi Zeytin Ezmesi Ezmesi Zeytin
Kriteri Ezmesi
Renk 7,27£1,19 7,04+1,46 6,65+1,85 7,46x1,73
Koku 6,69+1,67 6,62+1,60 6,15+1,89 7,31+1,64
Lezzet 6,88+1,80 6,85+1,12 6,42+1,45 7,31+£1,93
Kivam 7,15+1,74 7,15+1,01 6,77+£1,39 7,58+1,39
Badem -—-- 7,19+1,33 . 7,81+£1,10
Yogunlugu
Baharat 6,35+1,10 6,31+2,00 6,04+2,05 7,58+1,42
Yogunlugu
Tat 6,85+1,78 6,96+1,59 6,58+1,90 7,27£2,05
Sonrast
Izlenim
Genel 6,92+1,35 6,77+1,42 6,27+1,82 7,50£1,79
Begeni
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Tablo 6.1’de goriildiigii gibi tiim panelistler tirtinlerin tiim 6zelliklerine ortalama
olarak begendiklerini bildirmislerdir. En diisiikk puan yesil zeytin ezmesinin baharat
oranina 6,04 ile verilmistir. En yliksek oran ise bademli yesil zeytin ezmesinin badem
oranimma 7,81 puan ile analiz edilmistir. Bademli yesil zeytin ezmesi genel begeni

oraninda da 7,50 ile en yiliksek puani almistir.

Tim duyusal degerlendirme sonuglari incelendiginde, bademli yesil zeytin

ezmesi 0rneginin diger 6rneklerden daha ¢ok begenildigi sonucuna varilmaktadir.

Sekil 6.2 zeytin ezmesi Orneklerinin tiketici tercih testi sonuglarini
goOstermektedir. Panelistlerden ilk dort tercihlerini sirasiyla yazmalart ile hesaplanan
toplam skorlara gore panelistlerin birinci, ikinci, Gglnci ve dordunci tercihleri sirasiyla
85 puan ile bademli yesil zeytin ezmesi, 64 puan ile siyah zeytin ezmesi ve 62 puan ile
bademli siyah zeytin ezmesi ve son olarak 49 puan ile yesil zeytin ezmesi belirlenmistir.
Boylece sonug olarak tabloda da goriildiigii gibi bademli yesil zeytin ezmesi tuketiciler
tarafindan en ¢ok begenilen ve tercih edilen 6rnek oldugu sOylenebilir. Tabloya
bakildiginda,birinci tercih olarak en c¢ok tercih edilen badem eklenen yesil

zeytinezmesinin oldugu anlagilmaktadir.

Sekil 6.1.Tlketici tercih testi sonuglar
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Tablo 6.2°de goriildiigii gibi bademli yesil zeytin ezmesini panelistlerin 15 kisisi
yani %58’1 birinci tercih olarak siralamistir, Yaklasik olarak %8’1i de yani 2 kisi son
tercih olarak siralamistir, Begeni testi ve tercih testinden ¢ikan sonuglara gore yapilan
dort tiriinde begeni skalasi igerisinde olmus, en ¢ok begenilen ve tercih edilen {iriin ise

683 kodlu badem ezmeli yesil zeytin olmustur,

Tercih 247 316 472 683
1. Tercih 5 3 3 15
2. Tercih 9 7 5 5

3. Tercih 4 13 5 4

4. Tercih 9 3 12 2
Toplam 64 62 49 85

Tablo 6.2.Tiketici tercih siralama sonuglar

6.2. Nem Analiz Degerleri

Zeytin ezmesi orneklerinin nem icerikleri Tablo 6.3’de listelenmektedir. Yesil
sade zeytin ezmesinin ortalama nem igerigi %55,21+0,320larak bulunurken, bu oran
yesil bademli zeytin ezmesinde %31,48+0,37olarak bulunmustur, Sade siyah zeytinde
ise nem degeri %56,95+2,27 iken, bademli siyah zeytinde %44,79+0,81 olarak
bulunmustur,Sonuglara bakildiginda, dérneklerin nem igeriginin badem ilavesi ile 6nemli
Ol¢iide azaldigi anlasilmaktadir, Raf émrinl belirlemede nem oraninin 6nemli bir faktor
olmasindan dolayi, o6rneklerin nem igerigindeki diisiigiin tirliniin raf 6mrii ve depolanma

kalitesini arttiracagi diisiiniilmektedir, Bu durumda bademli zeytin ezmelerinin raf

O6mrinin sade zeytin ezmelerine gore daha uzun olacagi tahmin edilmektedir.

Tablo 6.3.Zeytin ezmesi orneklerinin nem degerleri

Zeytin Ezmesi Nem (%)
Yesil Sade 55,21 0,32
Yesil Bademli 31,48 10,37
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Siyah Sade 56,95 +2,27

Siyah Bademli 43,79 +0,81

6.3. Kul Analizi Degerleri

Zeytin ezmesi orneklerinin kul icerikleri Tablo 6.4°de listelenmektedir. Zeytin
ezmelerinin kil sonuglar1 degerlendirildiginde, Yesil sade zeytin ezmesinde
%2,75+0,04 iken, yesil bademli zeytin ezmesinde%2,45+0,05, olarak bulunmustur,
Siyah sade zeytin %2,76+0,11liken, son olarak bademli siyah zeytin ezmesinde
%2,60+0,180ldugu saptanmustir, Ornekleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark

bulunmamaktadir.

Tablo 6.4.Zeytin ezmesi orneklerinin kiil degerleri

Zeytin Ezmesi Kl (%)

Yesil Sade 2,75 +0,04
Yesil Bademli 2,45 +0,05
Siyah Sade 2,76 +0,11
Siyah Bademli 2,60 +0,18

6.4. Yag Analizi Degerleri:

Zeytin ezmelerinde toplam yag orani incelendiginde kullanilan zeytin tiirleri olan
domat zeytinin%20,6 yag icerigi ve gemlik zeytinin %29,9 yag igerigine sahip olmasi
sebebi ile zeytin ezmelerinde yag orani da anlamli olarak artmaktadir. Fakat badem ile
yapilan zeytin ezmelerinin zamanla yagi ¢ekecek olmasi sebebi ile belirli miktar soguk

sikim zeytinyagi kavanozlama islemi sirasinda orneklere ilave edilmistir.

Zeytin ezmesi Orneklerinin yag icgerikleri Tablo 6.5’de listelenmektedir.
Orneklerin yag icerikleri sirasiyla yesil sade zeytin ezmesinde %20.03+0.34, yesil
bademli zeytin ezmesinde %39.57+0.59, sade siyah zeytin ezmesinde%19.43+0.28 son
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olarak siyah bademli zeytin ezmesinde25.78+0.33seklinde olglilmiistiir. Tahmin edildigi
gibi, badem eklenen érneklerde yag miktar: daha yiiksek bulunmustur.

Tablo 6.5.Zeytin ezmesi 6rneklerinin yag degerleri

Zeytin Ezmesi Yag (%)

Yesil Sade 20,03 10,34
Yesil Bademli 39,57 +0,59
Siyah Sade 19,43 +0,28
Siyah Bademli 25,78 +0,33

6.5.Renk Analizi Degerleri:

Zeytin ezmeleri Orneklerinin renk degerleri Tablo 6.6ve Grafik 6.2 de
verilmigtir. L*, a*, b*, h, C, AE degerleri sirasiyla, parlaklik-karanlik, kirmizilik-
yesillik, sarilik-mavilik, hue acist (renk yogunlugu), chroma degeri (doygunluk), ve

toplam renk degisimini temsil etmektedir.

Tabloya bakildiginda, zeytin ezmesi Orneklerinde siyah zeytin ile yapilan ezmelerde
onemli dlgiide sekilde renk degisimine sebep olmustur. L* degerine bakildiginda siyah
zeytinlerin yesil zeytinlere oranla parlakliklarinin énemli 6lgiide azaldigi ve birbirleri
arasinda ise istatistiksel olarak fark bulunmadigi gorilmektedir. Zeytin ezmeleri
karsilastirildiginda Siyah zeytin ile iiretilen ezmelerinin daha koyu olmasimin nedeni

icerisindeki renk pigmentleridir.

Zeytin ezmelerinin kirmizilik-yesillik ile alakali a* degerlerine bakildiginda,
yesil sade zeytin ezmesi Orneginin siyah sade zeytinden daha diisiik olmasinin nedeni
zeytinden kaynakli yesillik degerinin artmasi ile iligskilendirilebilir. Yesil sade zeytin
ezmesine badem eklendiginde yesillik degeri azalirken, siyah sade zeytin ezmesinde ise
bademin renginden kaynakli a* degerinde bir artma goriilmektedir. Orneklerin sarilik-

mavilik ile alakali b* degerlerine bakildiginda ise, yesil zeytin ezmesine badem
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eklendiginde bademin renginden dolayr 6rnek daha yiiksek b* degeri ile daha sari

olarak dl¢lilmiistiir.

Chroma degeri ile Olgiilen renk doygunlugu degerlerinde ise en yliksek deger
bademli yesil zeytin ezmesinde goriilmekle birlikte, en az doygun 6rnek ise bademli
siyah zeytin ezmesidir. Hue agist ise renk yogunluk skalasindaki rengi temsil
etmektedir. Tim Ornekler kirmizi-sar1 ag1 degerini temsil eden 0-90° arasindadir.
Ornekler arasinda ise, siyah zeytin ezmesi ornekleri kirmizi renge daha yakin agida,

yesil zeytin ezmeleri ise sar1 kisma daha yakindir.

Toplam renk farki olan AE degerleri sade ve bademli olan yesil ve siyah zeytin
ezmelerinde ayr1 ayr1 karsilastirilmigtir. Degerlere bakildiginda, renk farki yesil zeytin
ezmesine badem eklendiginde daha fazla goriilmektedir. Siyah zeytin ezmesine badem
eklendiginde ise, ¢ok koyu olan 6rneklerde daha az renk farki oldugu anlasilmaktadir.
Toplam renk degisimi Cserhalmi vd. (2006) tarafindan verilen renk siniflandirmasina gore;
3-6 arasinda ise “iyi goriilebilir fark”; 6-12 arasinda ise “gok biiyiik fark™ olarak
belirtilmektedir. Bu simiflandirmaya gore, siyah ezme Ornekleri arasindaki fark iyi
arasindaki fark ise ¢ok biiyilk olarak

ezme Ornekleri

yesil

siniflandirilmaktadir.

goriilebilir  iken;

Tablo 6.6.Zeytin ezmesi 6rneklerinin renk parametre degerleri

Zeytin L* a* b* Chroma Hue agis1 AE
Ezmesi

Yesil Sade | 54,27+0,09 | 5,05+0,04 | 11,58+0,08 | 12,63+0,09 | 64,44+0,05 0

Yesil 54,76+0,05 | 7,76+0,03 | 19,76+0,08 | 21,23+0,08 | 68,55+0,01 8,63+0,08
Bademli

Siyah 33,69+0,06 | 6,59+0,04 | 4,74+0,07 | 8,11+0,07 | 35,74+0,26 0
Sade

Siyah 33,71+0,01 | 4,50+0,01 | 1,15+0,03 | 4,64+0,02 | 14,38+0,35 4,15+0,03
Bademli
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Grafik 6.2.Zeytin ezmesi drneklerinin renk parametre degerleri

80,00
70,00
mL*
G000 ma*
mb*
50,00 m Chroma
40,00 m hue agisi
= toplam renk fark:
30,00
20,00
10,00
0,00
Yegil Sade Yegil Sryah Slyah

Bademli
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7.SONUC VE ONERILER

Zeytin ve badem, tiim diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de son yirmi yilda
iretimi arttirilmis ve tiikketimi ¢ogalmis iki Uriindiir. Zeytin agag¢larinin tarihe taniklik
etmesi, ortalama 6mrinin 300-400 yil olmasi, hatta giiniimiizde iki bin yillik zeytin
agaclariin diinya iizerinde bulunuyor olmasi bu {iriiniin degerini daha da arttirmaktadir.
Badem agaglarinin da birgok farkli amagla yetistirilmesi ve iistelik her tiirlii topraga,
iklime uygun olmasi bir¢ok bolgede yetistirilmesine olanak saglamaktadir. Bu iki
agactan elde edilen meyveler giinlimiizde hem ekonomik olarak deger kazanmis hem

saglik acisindan degerlenmis hem de siirdiiriilebilir tarim i¢in vazgecilmez olmuslardir.

Bu galismanin ana maddelerini olusturan zeytin ve badem Datca yarimadasinda
uretilmektedir. Toplanan zeytinlerin salamura edilmesi sonrasinda bazi faktorler
(salamura sirasinda az tuz kullanilmasi veya bekleme siiresinin normalden fazla siirmesi
gibi) sebebi ile fazla yumusamasi, diger saglam zeytinlerden tat, koku, lezzet olarak
hicbir farki bulunmayan bu {riinler, goriiniim ac¢isindan diger iiriinlere nazaran daha
diisik ekonomik degerde yapmaktadir. Bu nedenle bu Grlinlerin tuketim ve
degerlendirilme alanlar1 farklilagmaktadir. Yine ayni sekilde toplanan bademlerin
kabuklarindan ayirma isleminde makinede kirilmasi sirasinda bademlerin biitiinliigliniin
bozulmasi, ufalanmasi iirlinlerin ekonomik degerlerinde diisiise sebep olmaktadir. Bu
bademler diger saglikli gOriinimli bademlere gore ekonomik degerlerini
kaybetmislerdir. Ancak bu bademlerin lezzet ve tat agisindan diger bademlerden higbir

farki bulunmamaktadir.

Ekonomik olarak degerini kaybetmis olan bu zeytin ve bademlerin
degerlendirilmesi ic¢in tipki diger tiim tarimsal {riinlerde oldugu gibi farkli yollar
gelistirilmektedir. Giiniimiizde higbir {irliniin ¢6p olmamasi, siirdiiriilebilir bir tarim i¢in
uygulanan politikalar, gelistirilen projeler bulunmaktadir. Bu anlamda bu ¢alismada da
ekonomik degeri ikincil olan bu iiriinlerin degerlendirilmesi ve tiiketime sunulmasi i¢in
bir calisma gergeklestirilmistir. Calismanin ana iirlinii olan zeytin ve bademin Datca
ilinde yetisiyor olmasi, ¢aligmacilara herhangi bir ekonomik maliyetinin olmamasi1 ayni
zamanda kullanilan sikma zeytinyaginin kendi iiretimi olmasi, kekiklerin yine Datga
daglarindan toplanmasi, kirmizibiberin ana maddesi olan biberi ¢alismacinin kendisinin
tiretmis olmasi ¢alismaciya ekonomik olarak bir maliyetinin olmadigin1 gostermektedir.

Caligmada kullanilan kimyon baharatinin da tamami ile dogal olan bu {iriinlere
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karistirilacagt igin {ireticisi olan Kayserili bir ¢iftgiden temin edilmis olmasi yeni ortaya
cikarilan zeytin ezmesi ve bademli zeytin ezmesinin dogal ve katiksiz olmasini

saglamistir.

Calismanin konusunu olusturan bu iki meyveden elde edilen ve ortaya ¢ikarilan
yeni Urlnler tadim testleri ile analiz edilerek iriiniin iiretilmesi durumunda begeni
toplamasinin muhtemel oldugunu gostermistir. Yapilan ¢alisma ile bademli yesil zeytin
ezmesinin, bademli siyah zeytin ezmesine nazaran daha ¢ok begeni topladigimni ayni
sekilde bademli Yyesil zeytin ezmesinin tercih siralamasinda bademli siyah zeytin
ezmesini geride biraktigi tespit edilmistir. Cikarilan sonuca gore her ikisi de begeni
toplayan bu alternatif iiriinlerin tercih asamasinda bademli yesil zeytinin daha ¢ok tercih
edilecegidir.

Bu durumda, bademle dretilen Grunlerin sade dretilen Grlnlere gore daha cok
talep gdrmesi olasi bir durumdur. Yapilan ¢alismadan ¢ikarilan sonuglardan bir digeri
ise yesil zeytinden yapilan ezmelerin siyah zeytin ezmelerine gore daha ¢ok tercih
edilmesidir. Yesil zeytinden yapilan ezme tiirlerini toplam panelistlerin %70°1 ilk tercih
olarak siralarken, siyah zeytinden iiretilen ezmelerin tiirlerini toplam panelistlerin
%30’u ilk tercih sirasina koymustur. Begeni skalasinda da ayni sonuglari elde edilmesi
yapilan tadim testinin olumlu oldugunu ve fiiretilen iirlinlerin satis politikalarina uygun

sekilde tiretildigi takdirde begeni toplayabilecegini gostermektedir.

Sekil formunu kaybetmis badem ve doku sertlik formunu kaybetmis zeytin iiriinlerinin
ozelliklerini iyilestirmek amaciyla bir araya getirerek yesil ve siyah zeytinlerden yeni
bir iiriin elde etmek amaciyla zeytin ezmeleri iiretilmistir. Uriinlerin nem kiil yag icerigi
ve renk Ozelligi incelemesi yapilmistir. Sonuglara bakildiginda, orneklerin nem
iceriginin badem ilavesi ile onemli dl¢iide azaldig1 anlasiimaktadir. Orneklerin nem
icerigindeki diisiislin {irliniin raf dmrii ve depolanma kalitesini arttiracak olmasi sebebi
ile badem eklenen zeytin ezmelerinin raf dmriiniin daha uzun olacag: saptanmistir. Kiil
degerlerinde ise Ornekleri arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark bulunmamakla
birlikte zeytin ezmelerinde kullanilan zeytin gesitleri sebebi ile ve badem kullanilan
ezmelere kavanozlama sirasinda bir miktar daha zeytinyagi eklemesi yapilmasi
triinlerdeki yag oraninin anlamli olarak arttigini gostermektedir. Toplam renk degisimi
verilerinde; Siyah ezme Ornekleri arasindaki fark iyi goriilebilir iken; yesil ezme

ornekleri arasindaki fark ise ¢ok biiyiik olarak siniflandirilmaktadir.
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Calisma sonucunda cesitli Onerilerde ortaya konulabilir. Bu baglamda ilk olarak
gelecekte bu iirlin lizerinde ¢alisma yapacak arastirmacilara iiriiniin besin degeri ve
kalori degerinin 6l¢timii yapilmas1 Onerilebilir. Ayrica tamamen dogal ve katki maddesi
olmayan bu iirliniin uygun kosullarda raf 6émrii ortalama ii¢ aydir. Bu {iriine 1s1l islem

uygulanarak raf mrunun uzatilmasi da onerilebilir.
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