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1. GIRIS

Tiirkiye’de yaklasik 600 bin hektara yakin alanda 90 milyonu meyve veren, 9 milyonu
meyve vermeyen olmak iizere toplam 99 milyon zeytin agaci bulunmaktadir. Zeytinlikler
toplam tarim alaninda % 2, bag bahce alaninda %22’lik bir paya sahiptir. 36 ilde

yetistiriciligi yapilmakta olan zeytin 6nemli bir ge¢im kaynagini olusturmaktadir.

SEZON | ISPANYA |ITALYA | YUNANISTAN [ TURKIYE | SURIYE | FAS
2007/08 | 1.236 510 327 72 100 85
2008/09 | 1.030 540 305 130 130 85
2009/10 | 1.401 430 320 147 150 140
2010/11 | 1.392 440 301 160 180 130
2011/12 | 1.615 400 295 191 198 120
2012/13 | 616 416 358 195 198 100
2013/14 | 1537 450 230 180 135 120
Kaynak: International Olive Oil Council (Uluslararasi Zeytinyagi Konseyi)

Cizelge 1.1 : Sezonlar Iltibariyle Diinyada Zeytinyagi Uretimi (Bin Ton)
(http://www.zmo.org.tr/genel/bizden_detay.php?kod=23172&tipi=17&sube=0)

Diinya’da 8,5 milyon ha alanin {izerinde 15 milyon tondan fazla zeytin iiretimi
yapilmaktadir. Mevcut 810 milyon zeytin agacinin yaklasik %97°si Akdeniz iilkelerinde,
diger kismi1 Latin Amerika iilkeleri (Arjantin, Brezilya, Sili, Meksika, Peru) olmak tizere

Giliney Afrika, Avustralya ve ABD’de bulunmaktadir.

Tiirkiye’de zeytin tarimi basta Ege, Akdeniz ve Marmara bdolgeleri olmak iizere
Glineydogu Anadolu ve Karadeniz ile birlikte toplam 5 ayri1 bolgede yapilmaktadir.
Bunlarin arasinda iiretim agisindan en 6nemli bolge, Tiirkiye’nin toplam zeytin agaci
varhigimin %75’ine sahip olan Ege Bolgesi’dir. Bu bdlgede iiretilen zeytinin %80°1 yaglik,
%20’si ise sofralik olarak degerlendirilmektedir (Tunalioglu, Goksu, 2003).
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Zeytinliklerde suyun hazir halde bulundugu istisnai durumlar haricinde genel olarak

sulama yapilmamaktadir. Ancak sulama yapildiginda yiiksek ve istikrarli verim

saglanmaktadir (Cavusoglu ve Oktar, 1994).

AGAC SAYISI (Bin) URETIM (Ton)
YIL Meyve Meyve
Toplam Toplam Sofrahik  |Yaghk
Veren Vermeyen
2001 99.000 90.000 9.000 600.000 235.000 365.000
2002 101.600 91.700 9.900 1.800.000 450.000 1.350.000
2003 102.750 92.250 10.500 850.000 350.000 500.000
2004 107.100 94.950 12.150 1.600.000 400.000 1.200.000
2005 113.180 96.625 16.555 1.200.000(  400.000 800.000
2006 129.265 97.773 31.492 1.766.749 555.749 1.211.000
2007 144.329 104.219 40.110 1.075.854 455.385 620.469
2008 151.630 106.139 45.491 1.464.248 512.103 952.145
2009 153.723 109.127 44.596 1.290.654 460.013 830.641
2010 157.156 111.398 45.758 1.415.000 375.000 1.040.000
2011 155.427 117.941 37.486 1.750.000 550.000 1.200.000
2012 157.904 120.820 37.084 1.820.000 480.000 1.340.000
2013 167.030 129.161 37.869 1.676.000 390.000 1.286.000

Cizelge 1.2. Tiirkiye'de Zeytin Agac1 Sayis1 ve Zeytin Uretimindeki Gelismeler
(http://www.zmo.org.tr/genel/bizden_detay.php?kod=23172&tipi=17&sube=0)

Gilinlimiizde, bir¢ok iilkede oldugu gibi lilkemizde de zeytin yetistiriciligi geleneksel

yapidan daha modern bir yapiya dogru degisim igindedir. Ulke zeytinciliginde % 67°lik

agac varligiyla en biiyliik paya sahip olan Ege Bdlgesi’nde, son yillarda olusturulan

entansif tesislerin sayis1 gittikce artis gostermektedir (Anonim, 2000).




2. KAYNAK OZETLERI

Diinyada ve iilkemizde zeytin ve zeytinyagina dair fiziksel, kimyasal ve biyolojik
bilgiler ile zeytin tarimi, zeytin tariminin ve zeytinyagi tiretiminin mekanizasyonu {izerine
yapilan g¢alismalardan bazilarinin kaynak 6zetleri, alfabetik siraya gore soyadi ve yil

olarak asagida sunulmustur.

Petruccioli (1965) perkolasyon ya da segici filtrasyonun, hala kullanilan bagka bir eski
sistem oldugunu, zeytinleri bu yontemle islemek i¢in bir makine inga edilmesine yonelik
ilk ¢alismalarin 1911°e uzandigini; 1951°de “Alfin” prototipinin insa edildigini (giincel
ad1 Sinolea), bu sistemin hamurdaki siv1 fazin farkli yiizey gerilimlerinden yararlandigina,
bu amagla zeytin hamuruna ¢elik plaka daldirildigini, plaka geri ¢ekildiginde, farkli yiizey

gerilimleri nedeniyle, yag ile kapli oldugunu tespit etmistir.

Vitagliano ve Radogna (1972) yiiksek basing, perkolasyon, 3 fazli ve 2 fazli santrifiij
yontemlerine referansla, zeytin islemede farkli sistemlerle elde edilen yag c¢ikarma

verimleri lizerinde malaksasyonun etkisi {izerine ¢alisma yapmaistir

Di Giovacchino, Solinas (1984-87) kontinii sistemli zeytinyagi iiretiminde zeytin
kirmanin 6nemini belirtmisler, zeytin kirici tlirleri aragtirmiglar ve bu tiirlerin sizma

zeytinyag1 kalitesine etkilerini tespit etmiglerdir.

Kiitevin (1990) calismasinda zeytinin en ¢ok soguktan zarar gordiigii, 0°C derecede
yapraklarmi doktiigi, -12°C’de gelisemedigi, zeytin agacinin kendine 0zgli yapisi,

hastaliklara direnci, kolay yetistirilmesiyle taninmig oldugu sonuglarina yer vermistir.

Mendilcioglu (1990) zeytin yetistiriciliginin ilk insanlardan giiniimiize kadar geldigini
bildirmistir.

Sengiil (1991) aragtirmalar1 sonucu, yag1 kat1 kisimdan ayiran yiiksek basingla sikma

(presleme) isleminin temel kosullarini ve islevini aktarmistir.



Cavusoglu ve Oktar (1994) calismalarinda, zeytinliklerde suyun hazir halde
bulundugu istisnai durumlar haricinde genel olarak sulamanin yapilmadigini, ancak

sulama yapildiginda yiiksek ve istikrarli verim saglandigi sonucuna varmislardir.

Sibbett (1994) topragin islenmesinden hasada, zeytinliklerin bakimindan zeytinin
islenmesi ve nakliyesine kadar olan bir¢ok siirecin yag kalitesini dogrudan etkiledigini

bildirmistir.

Demichelli, Bontoux (1996) calismalarinda, dekantore ilave edilecek suyun
sicakliginin da son derece 6nemli oldugunu, 6zellikle flavour bilesiklerinin tahrip olmasi
acisindan dekantore verilecek ezmenin sicakliginin 20-25°C’yi gegmemesi gerektigini

tespit etmislerdir.

Burker (1999) calismasinda, zeytin agacinin fizyolojik Ozelliklerinden, agag
kabugunun esmer ve catlakli, odununun sari, dallarinin seyrek ve dagmnik, yapraklarinin
uzunca, parlak, yaprak tstiinun koyu yesil, yaprak altinin giimiis renginde oldugunu,
ciceklerinin beyaz renkte olup salkim halinde durdugunu, etli ve cekirdekli zeytin
meyvelerinin baslangigta yesil oldugunu, olgunlaginca siyaha doniistiglini, zeytin
meyvesinin besi dokusunun bol miktarda yag icerdigini, zeytin agacinin 15-20 metreye

kadar boylanabildigini, ¢apinin ise 5-6 metreye kadar ulasabildigini belirtmistir.

Anonim (2000) tarafindan giiniimiizde, birgok iilkede oldugu gibi iilkemizde de zeytin
yetistiriciliginin geleneksel yapidan daha modern bir yapiya dogru degisim iginde oldugu,
ilke zeytinciliginde % 67’lik agag¢ varligiyla en biiyiik paya sahip olan Ege Bolgesi'nde,

son yillarda olusturulan entansif tesislerin sayisinin gittik¢e artis gosterdigi aktarilmistir.

Di Giovacchino ve ark. (2001) aktardigina gore 1970’ler ve 1980’lerde, santrifiijlii
kontinii sistemlerle zeytin isleme, Akdeniz’e yayillan cogu iilkede, 3 fazli olarak
adlandirilirdi. Bu sistemin basarisinin nedeni, yliksek caligma kapasitesi ve tesisin
otomasyonu bunun sonucu da el is¢iligi ve zeytin isleme giderlerinin azaltilmasidir. Bu
sistem 3 fazli olarak adlandirilmistir, ¢linkii santrifiij islemini gerceklestiren dekantor,
zeytinyagi, pirina ve meyve atik suyu olmak iizere, maddeden 3 akisin ayristirilmasina
imkan vermektedir ve bazi sayfalarda gosterildigi gibi zeytin hamurunu sulandirabilmek
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icin 1lik suya gereksinim duymaktadir. 1990’larin basinda, bazi zeytinyag: tesisi iireticileri
piyasaya dekantorlerin yeni modellerini sunmuslardir. Bunlar, yagli fazi ik su
eklenmesine gereksinim duymadan ve zeytin atik suyu liretmeden zeytin hamurundan
ayirabilmektedirler. Bu dekantorler, aslinda, yag ve pirina ¢ikaran iki ¢ikisa sahiptirler ve

bunun i¢in iki fazli olarak adlandirilmaktadirlar.

Saracoglu (2001) anavatani1 Tiirkiye olan zeytin agaci ve zeytin meyvesinin biyolojik
acidan genesus diizeyinde simiflandirilmasinda, Oleaceae familyasinin Olea genesusuna ait
oldugunu, Olea europaea L.’nin genis olarak dagildigi bu genesusun yaklasik 35 tiiriiniin
yer aldigini, Olea europaea’nin, Olea europaea oleaster ve Olea europaea sativa olarak iki

tiire ayrildigin1 bildirmistir.

Di Giovacchino, Costantini, Ferrante, Serraiocco (2002) calismalarinda, dogal
dekantasyonda yagin, sonunda kontaminasyon olma riskiyle uzun siire meyve atik suyuyla
temasta oldugu, yavas bir islem oldugunu, bu yontemin, zeytin meyvesi ve dolayisiyla
zeytinyagt kalitelerinin diisiik oldugu yalnizca farkli {ilkelerin bazi bdlgelerinde
uygulandigini saptamislardir.

Gecmiste, perkolasyon sisteminin preslerle kullanildigmi ki, giiniimiizde santrifiij
dekantorleriyle kullanildigini bildirmislerdir.

Santrifiijlemenin 1lik suyla 1slatilan zeytin hamuruna santrifiij kuvveti uygulanan
diinyaca yaygin bir kontinii (siirekli) sistem oldugunu, 1slatmanin karismayan sivilar (yag
ve meyve atik suyu) ile kati maddelerin belli agirliklar1 arasindaki farki artirdigini

belirtmislerdir.

Di Giovacchino, Sestili, Di Vincenzo (2002) zeytin islemenin sizma zeytin yagi
kalitesi lizerindeki etkisi lizerine yaptiklar: bu ¢alismalarinda, kontinii sistemli zeytinyagi
iiretiminde zeytin yikamanin Onemini belirtmisler ve yabanci maddelerin zararlarini

saptamiglardir.

Di Giovacchino, Sestili, Di Vincenzo (2002) yiiksek basing uygulamanin sizma
zeytinyag1 c¢ikarmada en eski sistem oldugunu ve hala yayginlikla kullanildigimi, bu

yontemde dogru sartlar altinda zeytin hamurunun yaglh karisimi (zeytinyagi ve meyve atik



suyu) salivermesi ilkesinin temel alindigini, yagh karisimin kati fazdan, tortu ve tas

parcalarinin drenaj etkisi yardimiyla ayrilabildigini aktarmiglardir.

Tunahioglu, Goksu (2003) zeytin agaglarina hemen her yil ya da her iki yilda bir
diizenli ve normal yogunlukta budama yapilmasi gerektigini, Tiirkiye’de ¢ogu yerde var
yilinda yapilan hasattan hemen sonra yogun olarak yapilan budamanin, yok yilinda hi¢
yapilmadigindan peridiyosite siddetini artirdigini belirtmistir.

Tiirkiye’de zeytin tariminin basta Ege, Akdeniz ve Marmara bolgeleri olmak {izere
Gilineydogu Anadolu ve Karadeniz ile birlikte toplam 5 ayr1 bdlgede yapildigini, bunlarin
arasinda {iretim acisindan en 6nemli bolgenin, Tiirkiye’nin toplam zeytin agaci varliginin
%75’ine sahip olan Ege Bolgesi oldugunu, bu boélgede iiretilen zeytinin %80’inin yaglik,

%20’sinin ise sofralik olarak degerlendirildigini saptamistir.

Gozliiklii (2006) kontinii sistemli zeytinyag: iiretiminin yogurma safhasinda, yagin
emiilsiyonunu azaltmak veya kirmak igin malaksérde 40—70 dakika arasinda 28-32°C’de
yogrulma yapildigini bu iki parametrenin yag veriminin temin edilmesinde ¢ok énem arz
ettigini, karigtirma hizinin da yag veriminde onemli bir parametre oldugunu, yogurma
zamaninil arttirmanin zeytinyagi kalitesini (%serbest yag asitligi, peroksit degeri ve
duyusal ozellikler gibi) etkilemedigini, yiiksek sicaklik uygulamalarindan kacinilmasi

gerektigini belirtmistir.

Kayahan ve Tekin (2006) ¢alismasinda natiirel zeytinyagi tiretiminde islenen kitlenin
sicakliginin 35°C’nin lizerine ¢ikmamasi gerektigini, fazla sicaklik uygulamalarinin
oksidatif tepkimeleri hizlandirdigindan yag kalitesinde Onemli kayiplara neden

olabilecegini belirtmistir.



3. MATERYAL ve YONTEM

Anavatani Tirkiye olan zeytin agac1 Oleaceae familyasinin Olea genusuna aittir. Olea
europaca L.’nin genis olarak dagildigi bu genesusun yaklagik 35 tiirii vardir. Olea
europaea, Olea europaea oleaster ve Olea europaea sativa olarak iki tiire ayrilmaktadir
(Saragoglu 2001). Zeytin agacinin uzun yasami, yapraklarindaki, oleuropein maddesine
dayanmaktadir. Zeytin agaci, meyvesinin etli kismindan ve ¢ekirdeginden elde edilen,
altin saris1 yaga sahip, ¢cok degerli bir agactir. Uygun kosullarda yetistirilirse, dikimini
izleyen 5-6 yil iginde, meyve verecek duruma gelmektedir. Zeytin agacinin verimli hale
gelmesi, 20 yili bulmakta ve verimi zamanla artmaktadir. 35.-150. yil arasi, agacin
olgunluk ve tam verim donemidir. Zeytin agaci, genellikle rakimi diisiik cografyalarda
yetisir. Ancak denizden 1000 metre yiikseklikte de, zeytin tarimi yapilabilmektedir.
Tiirkiye'de, 800-1000 metreye kadar zeytin yetismektedir. Zeytin agaclari, 6zellikle 400
metrenin altindaki algak alanlarda, daha verimli olmaktadir. Zeytin agaci igin,
yetistirilmeye elverisli iklimler; yazlar1 sicak, kislar1 iliman gegen iklimlerdir. Zeytin
agact, suyu sever, ama susuzluga direnglidir. Yillik ortalama 220 mm yagis zeytin
agacinin verimli bir sekilde biiylimesi igin yeterlidir. Ayni 6lgiide verimli olmasa
da, zeytin agaci, kendisini, boélgenin iklim yapisina uydurmayi basarmaktadir. Zeytin
agacinin herhangi bir kismi, kok yapma o6zelligine sahiptir. Zeytin agacinin, ana kokdi,

stirekli yeni kokler vererek, govde ve dallar1 besler.

Agac kabugu esmer ve ¢atlakli, odunu sari, dallar1 seyrek ve daginik, yapraklar
uzunca, parlak, yaprak istii koyu yesil, yaprak alti giimiis rengindedir. Cigekler beyaz
renkte olup salkim halindedir. Etli ve g¢ekirdekli zeytin meyveleri baslangicta yesildir,
olgunlaginca siyaha doniismektedir. Zeytin meyvesinin besi dokusu bol miktarda yag
igermektedir. Zeytin agact 15-20 metreye kadar boylanmakta, ¢ap1 ise 5-6 metreye kadar
ulagsmaktadir (Burker, 1999; Saragoglu, 2001). Verimli topraklarda, ta¢ agik ve asimetrik,
verimsiz topraklarda ise daha yogun ve yuvarlaktir. Siirgiinleri, gri renkli, dikensiz ve
hemen hemen {ii¢ koselidir. Zeytin agaci, bir yil bol iiriin verirken, ertesi yil adeta
dinlenmekte ve verimi azalmaktadir. Sonugta, bir yil ¢ok, bir y1l az iiriin vermektedir. Cok

iriin vermede, bu zaman araligina periyodisite adi verilir. Zeytin agaci, yaz-kis
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yapraklidir. Hastaliga ugramazlarsa yapraklar, ortalama 18-30 ay yasarlar. Ddkiilenin
yerine yenilenen yapraklar, dayaniklidir. Yapraklar, kiiciik, yuvarlak veya hafif¢e uzun,
etli vekoyu yesil bir renge sahip olmalarina sebep olacak kadar yiiksek bir
klorofil igerigine sahiptirler. Zeytin yapragi, yaklasik 5-6 cm uzunlugunda ve orta kismi 1-

1.5 cm genisligindedir.

Zeytin en ¢ok soguktan zarar goriir. 0°C Derecede yapraklarini doker, -12°C’de ise
gelisemez. Zeytin agaci kendine 6zgli yapisi, hastaliklara direnci, kolay yetistirilmesiyle
taninmustir  (Kiitevin, 1990). Tam gigeklenme, 15 Nisan-15 Mayis arasinda
gerceklesir. Cicekler, baharin sonlarima dogru yapraklarin altindan, kiigiik beyazimsi-sari
renkli, kokulu, seyrek salkimlar halinde acar. Cigeklenme, hemen hemen Onceki
mevsimde gelisen siirgiinler iizerinde olmaktadir. Her salkimda, ortalama 10-15, en ¢ok
ise 25 kadar cicek mevcuttur. Iyi ciceklenmenin oldugu yillarda, ¢iceklerin % 1-
2’sinin meyve tutmasi, iyi bir tiriin elde etmek i¢in yeterlidir. Zeytin, anemofil bir bitkidir.
Yani, giceklerinin tozlanmasi, genellikle riizgarla gergeklesir. Riizgarlarin tasidigi gicek
tozlartyla dollenen cigekler, etli ve yagli meyve verir. Ortalama, yiiz ¢igekten, yalnizca

besi meyve verir.

Topragin islenmesinden hasada, zeytinliklerin bakimindan zeytinin islenmesi ve
nakliyesine kadar olan birgok siire¢ yag kalitesini dogrudan etkilemektedir (Cavusoglu ve

Oktar, 1994, Sibbett et al., 1994).

3.1 Zeytinin Tanim

Zeytin yetistiriciliginin ilk insanlardan giliniimiize kadar geldigi kabul edilmektedir
(Mendilcioglu, 1990). Zeytin agact (Olea europaea), zeytingiller (Oleaceae)
familyasindan; meyvesi yenen, Akdeniz iklimine ozgii bir agag¢ tiridir. Zeytinin
kromozom sayisl, 2n=46'd1r. Zeytingiller familyasinin,

27 kadar cinsi ve 600 kadar turt vardir.



Meyve, Once yesil, olgunlastiktan sonra da parlak siyah bir renk alir. Etlimeyvenin
iginde, sert bir ¢ekirdek vardir. Bir ¢igek salkimi lizerinde; 3, 4, 5, bazen de tek meyve
bulunur. Bir zeytin agaci, yilda ortalama 20 ila 30 kg zeytin verir. Zeytin; gesidine,

yetistigi iklim, toprak, bakim yontemleri ve olgunluk derecesine gore degisir.

a)Sap

b)Kabuk(Epikarp): %1-2
c)Meyve eti (mezokarp):% 63-86
d)Cekirdek (Endokarp): % 10-30
e)Cekirdek ici: % 2-6

Sekil 1.1 : Zeytinin Yan Kesiti

Tipik bir Akdeniz bitkisi olan ve kokii tarih dncesine dayanan yabani zeytin agacinin
ne yast, ne anayurdu ne de ilk kez nerede ehlilestirilerek kiiltiir bitkisine doniistiiriilldigi
hakkinda tam bir goriis birligi vardir. Buna ragmen, bir¢ok bilimsel kaynaga gore zeytin
agacinin anavatani Anadolunun Mardin, Kahramanmaras ve Hatay iicgenidir. Zeytin
yetistiriciligi de ilk kez M.O. 4000 yillarinda Anadolu'da baslamis, buradan Akdeniz'in
diger {lilkelerine yayilmistir. Zeytin agacina iligkin mevcut en eski bilgi Santorini’de
(Yunanistan’a ait bir ada) yapilan arkeolojik calismalarda ortaya ¢ikarilan 39.000 yillik
zeytin yaprag fosilleridir. Tarih, zeytinyagi {iretimine iliskin en belirgin izlerin ise, M.O.
4500 yillarma Girit Medeniyeti’ne uzandigini gostermektedir. Arkeolojik ve jeolojik

buluntular da zeytinin M.O. 6000 yilindan beri kullanildigimi gostermektedir.

Zeytinden yag elde edilmesinde kullanilan ilk yontem, zeytinlerin once ayakla
ezilmesi ve sicak su ile yagmin alinmasi seklinde olmustur. Bugiin i¢gin diinya {istiinde
bulunmus en eski zeytinyag: tesisi, M.O. 6. yiizyila aittir ve Izmir' in Urla ilgesi
yakinlarindaki antik Klazomenai kentinde bulunmaktadir. Daha sonralar1 Romalilar
zeytinin iki tas arasinda ezilmesine dayanan ydntemi bulmuslardir. Tlk zamanlarda tasin
donmesi insanlar tarafindan saglanirken, daha sonra bu is i¢in hayvan giiclinden
yararlanilmistir. Zamanla, ezilen zeytin hamurunun sikistirilmasi i¢in Arsimet vidasinin
dondiiriilmesi ile olusturulan basingtan faydalanilmistir. Mengene tabir edilen bu usul
giinlimiizde de halen kullanilmaktadir. 19. yiizyilda buharin kullanilmaya baglamasi ile
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zeytinyagi sanayiinde yeni bir doneme girilmis ve daha yliksek basingla daha fazla zeytin
isleme olanagi dogmustur. Bu is i¢in kullanilan hidrolik presler, teknolojik gelismelere
paralel olarak dizel motoru ve elektrikle calisabilecek bigimde gelistirilmis ve zamanla
giniimiizde kullanilan en modern sistem olan Kkontinii tesislere dek gelinmistir
(http://www.tariszeytinyagi.com/index.php?option=com_content&view=article&id=4&Ite
mid=10).

3.2 Zeytinyaginin Tamim

Zeytinyagi, zeytin agaciin (Olea europea) meyvesinden; dogal niteliklerinde bir
degisiklige neden olmayacak bir sicaklikta, yikama, sizdirma, santrifiij ve filtrasyon
islemleri gibi mekanik veya fiziksel islemlerle elde edilen kendine 6zgii renk, tat ve
kokusu olan bir sivi yagdir. Zeytinyaginin rengi, yesilimsi ve sarimtirak arasi
degisebilmektedir. Rengin degisken olmasi yapisinda bulundurdugu maddeler sonucudur.
Ornegin; yesil renkteki zeytin yagina yesil rengini veren yapisinda 10ppm’ye kadar
klorofil barindirmasindandir. Sar1 renkteki yagda bu rengi veren yapisindaki karotin
maddesidir. Halk arasinda zeytinyaginin kalitesi ve rengi arasinda bir baglanti kurulsa da
gercekte rengin, yagin kalitesi tizerine higbir etkisi yoktur. Bunun yaninda filtrelenmemis
zeytinyagi, bulanik bir goriintliye de sahip olabilmektedir. Zeytinyagi mor otesi 151k
altinda bakilirsa yapisinda barindirdig: klorofilin floresan 6zelligi sayesinde kirmizi renkte

goriiliir.

3.3 Zeytinyaginin Cesitleri

Zeytinyaglar tretim teknikleri, asitlikleri vb. uluslararasi standartlara gore birkag

siifa ayrilirlar:
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1- Oleik asit cinsinden %3,3’ten daha az asitlik oranina sahip zeytinyaglari natiirel (virgin)
zeytinyag1 olarak adlandirilirlar. Natiirel yaglar, biyolojik acidan en degerli yaglar olarak
kabul edilmektedir. Natiirel zeytinyaglar1 kendi aralarinda asitlik derecelerine gore
Uluslararas1 Zeytinyag1 Konseyi (UZK) ve Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) tarafindan
TS 341 Yemeklik Zeytinyagi Standardi ile belirlenen standartlara gore ii¢ grupta
incelenmektedirler: Natiirel Sizma (Ekstra Virgin) Zeytinyagi, Natiirel Birinci Zeytinyagi,
Natiirel Ikinci Zeytinyagi.

2-Yiiksek asitlik, kotii tat ya da kokuya sahip olan zeytinyaglarinin dogal yapisini
bozmadan yagdan ayristirilarak (rafine edilerek) yenilenebilir hale getirilmis yaglara
rafine zeytinyagi denir. Rafinasyon islemleri, yag asitlerinin ayristirilmasi (nétralizasyon),
renginin agilmasi (agartma), kokusunun ayristirlmasina (deodorizasyon) gibi asamalardan
olusur. Asitsiz, kokusuz ve renksiz bu yaglara iyi kaliteli yaglar karistirilarak tekrar

zeytinyag1 6zelligi kazandirilir.

3.4 Zeytinyag Kalitesi ve Verimini Etkileyen Faktorler

Topragin islenmesinden hasada, zeytinliklerin bakimindan zeytinin islenmesi ve
nakliyesine kadar olan bircok siire¢ yag kalitesini dogrudan etkilemektedir (Cavusoglu ve

Oktar, 1994, Sibbett et al., 1994).

Zeytin yag1 kalitesine etki eden faktorlerin etki derecelerine bakildiginda zeytinin
olgunluk derecesinin %50, zeytin hasat tekniginin %30, yag cikarma isleminin %15 ve

muhafaza seklinin de %5 oraninda kaliteye etki etmekte oldugu bildirilmektedir.

Zararlilar agisindan 6zellikle hasat Oncesi zeytine zarar verdigi ¢ok 1yi bilinen Zeytin
Sinegi (Bactrocera olea Gml.) ile yeterince miicadele edilmelidir. Zeytin sinegi zararlisina
maruz kalan danelerden elde edilen yaglarda c¢esitli biyokimyasal aktiviteler nedeni ile

onemli kalite bozukluklar1 goriilmektedir.
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Zeytin agaclaria hemen her yil ya da her iki yilda bir diizenli ve normal yogunlukta
budama yapilmasi gerekmektedir. Buna ragmen, Tiirkiye’de ¢ogu yerde var yilinda
yapilan hasattan hemen sonra yogun olarak yapilan budama, yok yilinda hig

yapilmadigindan peridiyosite siddeti artmaktadir (Tunalioglu, Goksu, 2003).

Zeytin hasadinda mutlaka mekanizasyona gecilmeli, eger imkanlar el vermiyorsa hasat
mutlaka elle yapilmalidir. Ciinkii elle hasatta saglam {iriin elde edebilme iistiinliigii vardir.
Cinkii mekanik olarak zarar gormiis zeytin ¢esitli mikrobiyal etkinliklere agik
olabileceginden daha ¢abuk bozulur, bu da yag kalitesine dogrudan etki eder. Agactan elle
toplanmis zeytinler, yerden toplanmis ve zarar gormiis zeytinler ayr1 ayri sekilde

isletmeye taginmali ve ayri1 ayri islenmelidirler.

Hasat esnasinda veya olgunlastiginda kendiliginden yere diisen zeytinlerin toprak ile
kontaminasyonunu 6nlemek icin agaclarin altina mutlaka brandalar konulmalidir. Bu

zeytinler de saglam zeytinlerden daima ayr1 olarak islenmelidir.

Hasat edilen zeytinler miimkiin olan en kisa zamanda ve en kisa yoldan, 25 cm’yi
geemeyen tabakalar halinde hava almaya imkan veren ve taneye zarar vermeyen,
bozulmalara neden olan kizigmalar1 onleyen kafesli ve delikli plastik kasalar igerisinde
kullanilarak fabrikaya ulastirilmali ve bekletilmeden yaga islenmelidir. Ozellikle kiifeler,
jiit veya naylon c¢uvallar, zeytin tanesini hirpalamakta, ezmekte ve mikrobiyal etkinligi

hizlandirmaktadir.
Yaga islenme Oncesinde, eger zeytinler bekletilecek ise, 25-30 cm yiiksekligi
gecmeyen yiginlar halinde ve iyi havalandirilan yerlerde, miimkiin ise tahta veya plastik

kerevetlerde bekletilmelidirler.

Disiik asitli, daha aromali zeytinyagimin elde edilebilmesi i¢in ise zeytinlerin erken

hasat edilmesi gerekmektedir.

Natiirel zeytinyaginin elde edilmesindeki islemler temel olarak, 37°C’yi ge¢gmeyen

fiziksel islemlerdir. Zeytinyag:i iiretiminde sistem ne olursa olsun, elde edilecek
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zeytinyaginin kalitesinin muhafazasi agisindan, hamur sicakligi 25°C’yi ve su sicakligi da

40°C’yi gegmemelidir.

Zeytinyaginin kalitesini bozan etkili bir faktor, havadaki oksijendir. Oksijen, ilerleyen
zaman igerisinde yagin kalitesini bozarak, peroksit oraninin yiikselmesine neden olur.
Depolarin dolumu esnasinda yiiksek yerden kopiikk ve girdap yaparak doldurma ve

aktarma isleminden kaginilmalidir.

Zeytinyag1 kokuya kars1 da ¢ok hassastir. Bu nedenle iyi veya kotii her tiirli kokudan

uzak tutulmalidir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1 Zeytinyag Uretiminde Kullanilan Sistemler

4.1.1 Klasik Sistemler

Presleme yontemi; on islemlerden gecirilerek yeterli kivama getirilen zeytin hamuruna
pres yardimiyla baski uygulanmasi esasina dayanmaktadir. Boylece siv1 faz olusturan yag
ve karasu kati fazdan ayrilmaktadir. Yag ve karasu; yogunluk farki esasina dayali
santrifiijleme ya da dekantasyon yontemleri kullanilmasi ile birbirinden ayrilir. Bu
yontemde sistemin maliyeti ve enerji tiikketimi disiiktliir. Ancak, is glicii gereksinimi

yiiksektir ve ekipman bakimi zor ve pahalidir.

4.1.2 Modern Sistemler

Modern sistemler, kontinii (continuous/siirekli) sistemler olarak karsimiza
cikmaktadir. Uygulanan baglica yontem santrifiijlemedir. Santrifiijleme isleminin ana
ilkesi: Zeytin hamurundaki sivi fazin (yag ve karasu) kati1 fazdan yiiksek hizla donen
santrifiijler—dekantorler yardimiyla alinmasi esasina dayanir. Bu yontemde sistemin
maliyeti ve enerji tliketimi yiiksektir ancak is giicii gereksinimi diisiiktiir ve sistem
otomasyona uygun oldugundan siirekli veya yar1 siireklidir. Santrifiijleme yontemi; iki
fazli, iki buguk fazli ve ii¢ fazli olarak siirdiiriilebilmektedir. Sistemler arasindaki farki,

sistemlerden elde edilen yag icerikleri ortaya koymaktadir.

4.2 Modern Sistemlerin Getirileri

Iki ve ii¢ fazl sistemler arasinda yagin serbest yag asidi icerigi, peroksit sayisi, UV
absorbans degeri ve duyusal 6zellikleri agisindan 6nemli diizeyde farklilik olmadig: tespit
edilmistir. Seyreltme suyunun daha az kullanildig iki fazli sistemlerden elde edilen yagin
toplam polifenol igeriginin ve buna bagl olarak oksidatif stabilitesinin daha yiiksek

oldugu gozlemlenmistir.
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4.3 Zeytinyag Uretim Makineleri, Yontemleri ve Evreleri

Zeytinyag ilretiminde amag; ekonomik olarak, kaliteli, rafine edilmeksizin dogal
haliyle tiiketilebilen zeytinyagini tiretmektir. Bu etkenler dngoriilerek zeytinyag: iiretmek
lizere zeytinin agagtan hasat edilmesinden, zeytinyagi ve ¢esitleri elde edilmesine kadar

izlenen siire¢ bu bi¢cimlerde olmalidir:

4.3.1 Zeytinin Hazirlanmasi Evresinde Uygulanan islemler

Zeytinin hasati, zeytin iiretiminde rastlanan en masrafli dénemdir. iklim, bolge, cesit
ve degerlendirme amacina gore Eylill-EKim-Kasim aylar1 olmakla birlikte Aralik ayina
kadar sarkabilir. Yaglik zeytinlerin hasadi, agagta yesil zeytin kalmadiginda ve yag orani
en ylksek degere c¢iktiginda yapilmaktadir. Bu donemde tanelerde yumusama
goriilmektedir. Zeytin elle sikildiginda c¢ekirdek, etinden kolayca ayrilmakta ve meyvenin
suyu akmaktadir. Hasat edilen meyveler, sularini kolaylikla kaybederler. Bu nedenle
ozellikle sicak havalarda hasat yapildiginda zeytinler, tasimadan Once golgede

tutulmalidir. Aksi halde lekeler ve giines yaniklar1 meydana gelmektedir.

Eger yagdan aromatik bir tat almmak isteniyorsa yag, yesil zeytinden
tiretilmelidir.Yesil zeytinden iiretilen yagin asitlik derecesi diisiik olmasina ragmen tadi
hafif acidir. Yag orani diisiiktiir ve siyah yaglik zeytine gore iiretimde sayica daha fazla
zeytin kullanilmaktadir. Ornegin; yesil zeytinden zeytinyagi alimmak istendiginde;
ortalama 6-7 kg zeytinden 1 kg zeytinyagi elde edilir. Siyah zeytinde ise, ortalama 4-5 kg
zeytinden, 1 kg zeytinyag1 elde edilir. Yesil zeytinden yag iiretilmesi agact

dinlendirmektedir ve periyodisiteyi ortadan kaldirmaktadir.

Hasatta genellikle; dip toplama (olgunluga eriserek dokiilen zeytin yerden toplanir),
silkme (meyve dallar1 sirikla ¢irpilarak diisiiriilen zeytin yerden toplanir), siyirma
(merdivenli veya merdivensiz olarak agac¢ dallari elle styrilarak zeytin toplanir) ve makine

yontemleri uygulanmaktadir.
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4.3.1.1 Mekanik Hasatta Kullanilan Tasarruflu Makineler

Yaygin olarak kullanilan mekanik aletler: Basit ¢ekme aletleri; el ile kullanilan, bir
cesit tarak tasarimina sahip, kullanimlar1 yorucu olan, kiigclik boylu agaglarda verimli
olarak kullanilabilen aletlerdir. Mekanik aletler; temelde bir tirmik ve bir siipiirgeden
olusan, zeytinlerin yerden toplanmasinda kullanilmasi i¢in tasarlanan aletlerdir. Havali
cihazlar; agactan dokiilen ya da diisiiriilen zeytinle birlikte, ayn1 yogunluktaki pargalari

emebilen aspiratdrlerdir.

Mekanik aletler disinda hareketli makineler de kullanilmaktadir: Elektrikle ¢alisan

styiricilar, elde veya sirtta taginabilir dal sarsicilari, pnomatik cirpicilar.

Sekil 4.1. Elde veya Sirtta Tasinabilir Bir Dal Sarsicist

(http://www.modernciftlik.com/urun/zeytin-silkeleme-makinesi-dal-sarsici/5454/)

Tiim bu alet ve makinelerin etkinlikleri, biiyilk makinelere goére zayif olmasina
ragmen, biiyilk makinelerin ulasamadig1 ve masrafli sayildigi geleneksel zeytin liretimi
yapilan, kii¢iik 6lgekli bolgelerde kullanilmasi uygun olmaktadir.
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4.3.1.2 Mekanik Hasatta Kullanilan Biiyiik Makineler

Biiyiik makineler ise; ‘traktorlere yiiklenen govde ve ana dal sarsicilart’ ile ‘tam
techizatl hasat makineleri’ olarak iki grupta incelenmektedir. Traktorlere yiliklenen gévde
ve ana dal sarsicilar ile tek yonlii sarsma hareketi ve ¢ok yonlii sarsma hareketi yapan

makineler olmak tizere ikiye ayrilmaktadir.

Sekil 4.2. Traktore Yiiklenen Bir Govde ve Ana Dal Sarsici
(http:/itarimdan.com/hidrolik-sarsici-ile-zeytin-hasat-makinesi-P70657)

Tam teghizath hasat makineleri ise; bir kola bagl bir sarsici, aga¢ govdesi etrafina
yerlestirilen ters semsiye bigiminde bir toplayici ve hasat edilen meyvelerin toplandigi bir

hazneden olugmaktadir. Bu makineler yalnizca bir kisi tarafindan yonetilebilmektedir.

4.3.1.3 Mekanik Hasatta Dikkat Edilmesi Gereken Agronomik Kosullar

Hasatta mekanizasyonun basarili olabilmesi i¢in; plantasyon yapisi, ta¢ hacmi, tag
yogunlugu, agac formu, tane karakteristikleri, olgunlagma periyodu ve olgunlasma tarihi

gibi faktorlerin bazi1 6zellikler sergilemesi gerekir.
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Plantasyon yapisi, ekim/dikim diizeninin yogunlugu ve arazinin egiminin, arazide
calisacak makinenin hareket yetenegini sinirlamayacak yapida olmasi agisindan 6nemlidir.
Ta¢ hacmi, aga¢ hacmi-sarsict etkinligi oranina gore dikkat edilmesi gereken
ozelliklerdendir. Ta¢ yogunlugu, dallarin ya da govdenin kisa siirede kavranmasi ile
sarsma siiresince tanelerin daha serbest hareket etmesi bakimindan 6nem tagimaktadir.
Agac¢ formunun adaptasyonu, yine sarsiciyla govdenin kolay kavranabilmesi i¢in gévde
¢api, sarsmanin siiresinin azaltilmasi ve meyve dallarina en az zararla iletilmesi i¢in de
agacin sahip oldugu ana dal sayis1 agisindan, agacin seklinin 6nemini belirtmektedir. Tane
karakteristikleri, ‘tane sap uzunlugu’, ‘kopma direnci’ ve ‘tane agirhgi’ etkenlerini
belirten kavramlardir ve sarsmada tane diisiim oranini belirlemektedir. Olgunlagma
periyodu, ekonomik olmasi agisindan hasadi tek uygulama ile gergeklestirebilmek igin
gereklidir ve hasat i¢in en iyi tarihin belirlenmesinde rol almaktadir. Olgunlasma tarihi
ise, bahge olusturulurken olgunlagtiklar1 tarih agisindan farklilik gosteren ¢esitlerin
secilmemesi gerektigini vurgulayan, 6nemli bir etkendir. Bahge ¢esit bakimindan homojen

bir yapida olmalidir.

Bu etkenlere gore, hasat i¢in en ideal gesit; 80-100 cm uzunlugunda tek ana govde, 3-4
ana dal, miimkiin oldugunca iri taneler, kisa meyve saplari, kisa bir olgunlagma

periyoduna ve alternansa daha az duyarliliga sahip olmalidir.

Hasat sirasinda meyvelerin ve meyve saplarinin tutunma kuvvetini azaltici kimyasal
madde uygulanmasi da, zeytin hasadinda yaygin olarak goriilmektedir. Bu konuda hasat
makinelerinin etkinligini artirmak ic¢in tane tutum kuvvetini azaltict gesitli kimyasal
maddeler iizerinde denemeler yapilmistir. S6z konusu maddelerin su 6zellikleri tasimasi
gerekmektedir: Tek bir piiskiirtmede etkili olmasi, vejetatif sisteme zarar vermemesi,
pahali olmamasi, yagda kalint1 birakmamasi. Ancak, uygulamalarda 6nemli oranda yaprak

dokiilmeleri meydana gelmis, iiretilen yaglarda toksik kalintilara rastlanmistir.
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4.3.2 Zeytinyag1 Uretim Evresine Hazirlama Islemleri

Zeytinlerin igerebilecegi dal, yaprak, toprak vb. yabanci maddelerin uzaklastirilmasi
amaciyla zeytinlerin temizlenmesi islemleridir. iklim kosullar1 ve zeytin toplama
yontemine bagli olarak yabanci madde miktarinin %15 degerine kadar ulastigi

gozlemlenmistir.

Yabanci madde, dogal kokenli olsa bile zeytinlerle karistiginda, sizma zeytinyaginin
kalitesinde ve zeytinyagi ¢ikarmak igin tasarlanmis ekipmanlarin mekanik emniyetinde
olusabilecek olumsuz etkilerden kag¢inmak icin uzaklastirilmalidir. Yabanci maddelerin
ayrilmasi, bir yaprak temizleme ve yikama makinesi tarafindan gercgeklestirilmektedir.
Zeytinlerle birlikte kirllan yapraklarin sizma zeytinyag1 karakteristiklerine etkisi yagdaki
yesil renk ve “yesil” veya “yaprak” organoleptik alginin artisidir. Bununla birlikte, bu
algmin yogunlugu, zeytin kirma yonteminin ihlal edilmesi ve verimi ile yapraklarin
ufalanmasidir. Normalde zeytinyagi degirmenlerinde bir basing sistemiyle donatilan granit
tas degirmen, yikicit olmayan bir harekete sahiptir ve yapraklari yalnizca birkag¢ parcaya
ayirmaktadir. Bu durumda, c¢ikarillan sizma zeytinyaginin organoleptik karakteristikler,
renk, aroma ve tadi etkilenmemistir, ¢ilinkli kirma yontemi, zeytin hamurunda yesil rengin
ve “yesil ¢im” veya “yesil yaprak™ algisinin sorumlusu olan bilesiklerin bolgesel varligina
yol agmaktadir. Genellikle zeytinyagi degirmenlerinde santrifiij dekantoriiyle donatilan
metalik kiricilar, siddetli bir eyleme sahiptirler ve biiyiik miktarda sizma zeytinyaginin tat,
aroma ve rengi gibi bazi organoleptik karakteristiklerini etkileyen bu bilesikleri birakan
yapraklar1 bircok ufak parcaya ayirarak azaltmaktadir. Veriler, zeytinlere yiiksek oranda
yaprak eklendiginde, klorofil pigmenti (yesil renk) ve trans-2-hexenal igeriginin arttigini
gostermektedir. Cis-3-hegzenal ve yerine gegen trans-2-hegzenal hegzenolleriyle birlikte
yagin, taze kesilmis yaprak aromasindan sorumludurlar. Bu organoleptik algi, yiiksek
oranda yaprak eklenen zeytinlerden elde edilen yagi tadanlar tarafindan yiiksek yogunluk
olarak algilanmaktadir. Dahasi, yaglarin total fenol icerigi ve indiiksiyon zamani (saat,
Rancimat apartindan elde edilen), zeytinlere farkli oranlarda yaprak eklendiginde pratik
olarak degismemistir. Bu da, yapraklarin fenolik bilesik (glikosit) konsantrasyonunun
zeytinin et kismininki ile benzer olmasindandir. Zeytin yikama genellikle yapraklari

uzaklastirmak igin tasarlanan ayni makinelerde igme suyunun geri doniisiimlii olarak
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kullanilmastyla gerceklestirilmektedir. Yikama eylemi, toz, toprak, kum, tas parcalar1 ve
herhangi bir mineral ya da metalik kontaminantin uzaklastirilmasina yardimei olmaktadir.
Silisli materyaller, yliksek hizda donebilen kiric1 veya dekantdrlerin metalik pargalari i¢in
asidirici olabilmektedirler. Bu, makinelerin arizalanmalarina yol a¢abilmekte, bu nedenle
tehlikeli bir durum yaratabilmektedirler. Zeytin yikama, bu riskleri 6nlemeye yardim
etmekte ve yagin besinsel ve dogal karakteristiklerinin korunmasina yardim eden hijyenik

bir operasyonu temsil etmektedir (Di Giovacchino, Sestili, Di Vincenzo, 2002).

4.3.3 Zeytinyag1 Uretim Evresinde Uygulanan islemler

4.3.3.1 Zeytin Kirma ve Ezme Islemleri

Kirma ve ezme islemi, mesokarp kisminda yer alan hiicre ¢eperlerinin fiziksel yolla
hasara ugratilmas1 ve bdylece mikromolekiiler yapidaki yag zerrelerinin birlestirilerek,
kati-sivi faz ayristirilmasmma daha uygun ve daha akigkan bir form kazanmalarinin
saglanmasi amaciyla uygulanmaktadir. Bu amagcla; klasik sistemlerde granit tasindan

degirmenler, modern sistemlerde otomasyona elverisli metal kiricilar kullanilmaktadir.

Sekil 4.3. Zeytin Kirict Makine (orijinal)
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Zeytinlerin kirilmast ve ezilmesi sirasinda olusan kinetik enerji nedeniyle zeytin
hamurunun sicakhiginin; tas degirmenler kullanildiginda 4-5°C, metal kiricilar
kullanildiginda 13-15°C arttigi goriilmiistiir. Ancak metal kiricilarin kullanilmasi yagin
toplam fenolik madde icerigini yiikselttigi, buna bagli olarak yagin oksidatif stabilitesini
artirdig tespit edilmistir.

Presleme sistemi bulunan bir zeytinyagi degirmeninde, zeytin kirma genellikle granit
bir degirmentasiyla 20-30 dakikada gercgeklestirilmektedir. Ortaya ¢ikan zeytin hamuru,
hidrolik pres tarafindan sikilmaktadir. Bu yoldan iyi yag ¢ikarma verimleri elde edilmistir.
Santrifiij sistemi bulunan bir zeytinyagi degirmeninde, zeytin kirma genellikle hareketli ya
da sabit ¢ekic, disli disk, koni ve makara gibi metalik bir kiriciyla gerceklestirilmektedir.
Bu karicilar yiiksek bir ¢aligsma kapasitesine sahiptirler ve yag i¢eren zeytinin etli kisminin
hiicrelerini kiran siddetli bir hareket uygulamaktadirlar ve hamura uygun bir malaksasyon
adimindan sonra iyi yag c¢ikarma verimlerine yol a¢gmaktadirlar. Zeytin kirma zeytin
hamurunun sicakligin1 artirmaktadir, ¢iinkii yiiksek hizda (metalik kiricilar) ya da diisiik
hizda (tas degirmen) kiricilarin kinetik enerjisinin bir kismi siirtlinme nedeniyle 1s1
enerjisine donlismektedir. Farkli ezme yoOntemleri, santriflij sistemiyle elde edilen yag
verimlerini etkilemektedir. Ranalli, yiiksek tas degirmen kullanildiginda daha yiiksek bir
yag verimi elde edildigini bildirmistir. Ancak, ortak goriis, zeytin hamurunun sabit ¢ekic
veya diskler gibi siddetli metalik kiricilar tarafindan elde edilmesiyle santrifiij
dekantoriinlin daha yiiksek bir yag verimi sundugu seklindedir. Kirma yontemi, bununla
birlikte, yaglarin toplam fenol igeriginde kesin bir etkiye sahiptir. Daha siddetli metalik
kiricilarin kullanilmasi, tas degirmenlerin kullanildig1 yaglardan anlasildigina gore, daha
yikksek toplam fenol igerigi saglamaktadir. Kirma yontemi, sizma zeytinyaginin
tepeboslugunda ugucu bilesik icerigini de etkilemektedir. Zeytin kirarken granit tas
degirmenlerin kullanilmasimin ardindan 3 fazli santrifiij dekantorii kullanilmasi, daha
yiikksek ugucu bilesik igerikli bir yag elde edilmesine yardimci olmaktadir (Di
Giovacchino, Solinas, 1984-87).
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4.3.3.2 Zeytin Yogurma Islemleri (Malaksasyon)

Zeytin yogurma islemlerinde amag elde edilen hamurun, yag zerreleri birlestirilerek
homojenlestirilmesi ve bir sonraki kati-sivi faz ayristirma islemine hazirlanmasidir. Bu
asamada yag zerrelerinden, devamli bir faz olusturacak sekilde birleserek biiylik damlalar

olugmasi ve yag-su emiilsiyonunun kirilarak yagin serbest hale gelmesi saglanir.

Sekil 4.4. Zeytin Malaksor (Hamur Yogurma) Makinesi (orijinal)

Yogurma sathasinda, yagin emiilsiyonunu azaltmak veya kirmak i¢in malaksérde 40—

70 dakika arasinda 28-32°C’de yogrulma yapilmaktadir. Bu iki parametre yag veriminin
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temin edilmesinde ¢ok onem arz etmektedir. Karistirma hizi da yag veriminde onemli
parametredir. Yogurma zamanini arttirmak zeytinyagi kalitesini (%serbest yag asitligi,
peroksit degeri ve duyusal oOzellikler gibi) etkilememektedir. Yiksek sicaklik
uygulamalarindan kaginilmasi gerekmektedir (Gozliiklii, 2006).

Yiiksek basing, perkolasyon, 3 fazli ve 2 fazli santrifiij yontemlerine referansla, zeytin
islemede farkli sistemlerle elde edilen yag c¢ikarma verimleri iizerinde malaksasyonun
etkisi iizerine ¢alisma yapilmistir. Genel olarak, sonuglar, yag ¢ikarma verimindeki artis,
zeytin hamuru malaksasyonunun zaman ve sicakliginda da artis1 isaret etmektedir. Benzer
sonuglar, su tasarruf modundaki bir dekantdrle, zeytin hamuru malaksasyon zamani
cesitlendirilerek de elde edilmistir. Veriler, malaksasyon siiresi 15°ten 90 dk’ye
artirlldiginda, yan triinler (pirina ve meyve atik suyu) seklinde kaybedilen yag miktarinin
onemli derecede azaldigini gostermektedir (Di Giovacchino, 1986; Vitagliano ve Radogna
1972; Di Giovacchino ve ark., 2002)

Natiirel zeytinyagi tiretiminde islenen kitlenin sicakligi 35°C’nin iizerine ¢ikmamasi
gerekmektedir. Fazla sicaklik uygulamalart oksidatif tepkimeleri hizlandirdigindan yag
kalitesinde onemli kayiplar s6zkonusu olmaktadir (Kayahan ve Tekin, 2006). Diger
taraftan, ugucu bilesenlerin tahribatini, istenmeyen renk olusumunu ve asitlik artisin

onlemek i¢in 30°C’nin agilmamasi gerektigi goriilmiistiir.

Yogurma siiresinin uzamasinin, kalitede onemli bir etken olan toplam polifenol
miktarinin azalmasina yol actigi gozlemlenmistir. Yogurma sicakliginin ise 50-60°C
degerinden yliksek olmasi, vaks, alifatik alkol ve triterpen di-alkollerin yagdaki
¢ozlnlirliiglinii artirmakta, bunun sonucunda da standart dis1 zeytinyagi iliretimi sz
konusu olabilmektedir. Bu degerler, natiirel zeytinyagini pirina ve rafine yaglardan ayiran

ozelliklerdir.

4.3.4 Zeytin Kat1-Sivi Fazlarinin Ayristirilmasi islemleri

Zeytin hamurunu olusturan sivi fazlarin (yag ve karasu), kat1 fazdan ayrilmasi igin su
yontemler uygulanmaktadir: Dogal dinlendirme (dekantasyon), yiizey gerilim farkliliina

(perkolasyon) gére ayirma ya da segici filtrasyon, santrifiijleme, yiiksek basingla sikma.
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4.3.4.1 Zeytinyagi Eldesinde Dogal Dinlendirme (Dekantasyon) Yontemi

Dogal dekantasyon, daha dnce herhangi bir sistemle kirilmis ve yogurulmus zeytin
hamurundan sikilarak elde edilen karasu-zeytinyagi karigiminin, kaplarda bekletilerek
yergekimi kuvvetinin etkisi altinda su-yag fazlarinin ayrilmasi ve ayrisan fazlarin

birbirlerinden uzaklastirilmasidir.

Sekil 4.5. Zeytin Dekantor (Susuzlastirma) Unitesi (orijinal)

Malaksorden gelen hamur ve su, helezonun ortasina dogru iletilmektedir. Burada
merkezkag kuvveti tesiriyle hamur igerisinde bulunan su, yag ve kati maddeler birbirinden
ayrilmaktadir. Yogunluk siralarina gore kati madde yani pirina tambur duvarina dogru
itilmekte ve daha hafif olan su ile ardindan daha hafif olan yag igeriye dogru
siralanmaktadir. Pirina helezon ve govde arasindaki ¢ikis deliginden digariya atilarak
pirina helezon vasitasiyla bina disina atilmaktadir. Su ise 6n kapaktaki su ¢ikis yollari
vasitastyla disar1 ¢ikartilip filtrasyona gonderilmektedir. Bina disina gonderilen pirina
basit presleme makineleriyle sikistirilarak yakacak olarak kullanilmak {izere satisa
sunulmaktadir.

(http://www.akdenizbirlik.org.tr/uls/zeytinyagininsiniflandirilmasi)
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Zaman alic1 ve digiik kapasiteli olan bu sistemin, artik yalnizca bazi 6zel iiretim
maksatlar1 disinda kullanilmadigi goriilmistiir. Bu tiretimde yagda fermente (sarabimsi,

sirkemsi) aroma olugsum riski vardir ve yagin bulaniklig1 daha fazladir.

Dogal dekantasyon, yagin, sonunda kontaminasyon olma riskiyle, uzun siire meyve
atik suyuyla temasta oldugu, yavas bir islemdir. Bu yontem, zeytin meyvesi ve dolayisiyla
zeytinyag1 kalitelerinin diisiik oldugu yalnizca farkli iilkelerin bazi bdlgelerinde

uygulanmaktadir (Di Giovacchino ve ark., 2002).

4.3.4.2 Zeytinyag Eldesinde Secici Filtrasyon (Perkolasyon) Yontemi

Zeytinyagmin, ‘ezme’den ayrilmasinda presleme ve santrifiijiin yaninda santrifiijle
kombine edilerek kullanilan bir yontemdir. Bu yodntemde su ve yagmn i¢ yiizey
geriliminden yararlanilarak ayirim yapilir. Uzerinde ¢ikmtilar bulunan gelik plakalar
ezmenin icerisine daldirildiginda yagin i¢ ylizey gerilimi daha az oldugundan yag ile
kaplanir ve bu sekilde yagin ekstrasyonu saglanir. Segici filtrasyonda verimi, ezmenin
ozellikleri ve islem siiresinin belirledigi tespit edilmistir. Ozellikle diisiik nem icerigine
sahip ezmelerden yiiksek verim elde edilmektedir. Verim %40’tan %80’¢ kadar
degisebilmektedir. Verimi etkileyen diger bir faktér yag damlaciklarinin membranlar
tarafindan sarilmis olmasidir. Bu yontemde ezmenin isitilmasmin verimi artirdigi tespit
edilmistir. Ezmenin verimi yiiksekse i¢ine bir miktar pirina ilave edilerek nem

dusiirilebilmektedir.

Perkolasyon ya da segici filtrasyon, hala kullanilan baska bir eski sistemdir. Zeytinleri
bu yontemle islemek i¢in bir makine insa edilmesine yonelik ilk calismalar 1911°e
uzanmaktadir; 1951°de “Alfin” prototipi inga edilmistir (giincel ad1 Sinolea). Hamurdaki
sivi fazin farkli ylizey gerilimlerinden yararlanmaktadir. Bu amagla zeytin hamuruna ¢elik
plaka daldirilmaktadir. Plaka geri ¢ekildiginde, farkl yiizey gerilimleri nedeniyle, yag ile
kapli olacaktir. Gegmiste, perkolasyon sistemi preslerle kullanilmaktayd: ki, giiniimiizde

santrifiij dekantorleriyle kullanilmaktadir (Petruccioli, 1965)
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Perkolasyon sistemi oldukca nadir bulunan ve ¢ok pahali, degerli iirlin veren bir
sistemdir. Bu sistemde zeytinden yag elde edilmesi, yag ve kara suyun celik bicaklarda
farkli yiizey gerilimine sahip olmasi prensibine dayanmaktadir. Bu sistemle ¢elik lamalar
zeytin hamuru ic¢ine daldirilip ¢ikarilir. Bu sirada lamalar zeytinyagiyla kaplanir. Daha
sonra yag damlalari bir yardimei aparat yardimiyla lamalardan veya bigaklardan siyrilarak
toplanir. Bu sekilde sadece yag ihtiva eden sira elde edilir. Bu sisteme ‘soguk damlama
sistemi’ de denilmektedir. Bu sistemde zeytinlerin nemi diisiik ve katt madde igerigi

yiiksekse, genellikle iyi sonuglar alinmaktadir.

4.3.4.3 Zeytinya@1 Eldesinde Santrifiijleme Yontemi

Santrifiijleme, 1lik suyla 1slatilan zeytin hamuruna santrifiij kuvveti uygulanan diinyaca
yaygin bir kontinii (siirekli) sistemdir. Islatma karismayan sivilar (yag ve meyve atik

suyu) ile kati maddelerin belli agirliklar1 arasindaki farki artirmaktadir (Petruccioli, 1965).

1970’ler ve 1980’lerde, santrifijjlii kontinii sistemlerle zeytin isleme, Akdeniz’e
yayilan ¢ogu iilkede, 3 fazli olarak adlandirilirdi. Bu sistemin bagarisinin nedeni, yiiksek
calisma kapasitesi ve tesisin otomasyonu bunun sonucu da el isciligi ve zeytin isleme
giderlerinin azaltilmasidir. Bu sistem 3 fazli olarak adlandirilmistir, ¢linkii santrifiij
islemini gerceklestiren dekantor, zeytinyagi, pirina ve meyve atik suyu olmak {izere,
maddeden 3 akisin ayristirilmasina imkan vermektedir ve bazi sayfalarda gosterildigi gibi
zeytin hamurunu sulandirabilmek igin 1lik suya gereksinim duymaktadir. Bu, yagdaki
dogal antioksidanlarin azalmasina ve nemli pirina ile 6nemli bir miktarda meyve atik suyu
artisina neden olmaktadir (1/100 kg zeytinde 80-100). Bu sakincalari azaltacak daha 6nce
arastirllmig bir olanak, meyve atik suyunu iiretimden sonraki en kisa siirede geri
dontistiirmek ve dekantore giren zeytin hamurunu sulandirmak i¢in normal su yerine onu
kullanmaktir. Bu teknik uygulanarak sonuglar, meyve atik suyu hacminde %35-40 azalma
ve yagin toplam fenol igeriginde yaklasik %30 artis oldugunu gostermektedir. 1990’larin
basinda, bazi zeytinyagi tesisi Ureticileri piyasaya dekantorlerin yeni modellerini

sunmuslardir. Bunlar, yagl faz1 ilik su eklenmesine gereksinim duymadan ve zeytin atik
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suyu liretmeden zeytin hamurundan ayirabilmektedirler. Bu dekantorler, aslinda, yag ve
pirina ¢ikaran iki ¢ikisa sahiptirler ve bunun i¢in iki fazli olarak adlandirilmaktadirlar.
Ispanya’da yaygindirlar ve su igerigi agirhik acisindan %65 ile 70 arasinda degiskenlik

gosteren ¢ok 1slak bir pirina iiretmektedirler (Di Giovacchino ve ark. 2001).

Sekil 4.6. U¢ Fazl1 Dekantor (http://www.dekantor-separator.com/dekantor.html)

Santrifiijde ayrigtirma hiz1 Stoke yasasi ile belirlenir. Buna gore:

V=r’x(py—ps) Xxg/18xn

V: Fazlarin ayrilma hizi (m/sn)

r: Santrifiij kolu (santrifiijiin etkin yarigap1) (m)

py: Yagin yogunlugu (kg/m?®)

ps: Suyun yogunlugu (kg/mq)

g: Yer ¢ekimi ivmesi (m/sn?)

n: Yagin viskozitesi (kg/m.sn)
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Kirma ve karigtirmadan sonra yagin ya tamamen serbest halde oldugu ya da
mikrojeller igerisinde hapsedilmis durumda oldugu veya kuvvetli bir emiilsiyon halinde
oldugu goriilmiistiir. Serbest yag1 santrifiijle almak oldukca kolaydir ancak mikrojeller
icindeki yagi santrifiijle almak i¢in mutlaka su kullanilmalidir. Dekantérden optimum
verim elde etmede en onemli etkenlerden birisi kapasite kullanimidir. Asir1 yliklemelerde
diisiik verim elde edilmektedir, ¢iinkii karasudan yagin ayrilmasi zorlasmaktadir. Diger bir
faktor ise ezmeye eklenecek suyun miktaridir. Bu miktar ezmenin o6zelliklerine ve
santrifiijiin tipine gore degisir ve islenecek ezmeye gore deneysel olarak Onceden
belirlenmelidir. Genel olarak bu donemlerde elde edilen yagin temiz olmasina ve g¢ikan

suyunda viskoz olmamasina dikkat edilmesi gerektigi goriilmiistiir.

Diger taraftan ilave edilecek suyun sicaklig1 da son derece dnemlidir. Ozellikle flavour
bilesiklerinin tahrip olmasi agisindan dekantore verilecek ezmenin sicakligi 20-25°C’yi

gecmemelidir (Demichelli, Bontoux, 1996).

Santrifiijleme yonteminin, yatirim maliyetlerinin ve enerji tiiketiminin yiiksek, su
kullanimi ve dolayisiyla fenolik madde kaybinin fazla oldugu tespit edilmistir. Pirinasi
yiiksek oranda nem igermektedir ve yiiksek miktarda atik su tiretmektedir. Bunlara
ragmen; islemede otomasyon saglanabildigi i¢in isgiliciiniin maliyeti son derece diisiik,
paslanmaz celik materyaller kullanildig1 i¢in metal bulasmasimnin minimum oldugu,
torbacik kullanilmadigi i¢in de yagm kontaminasyonunun séz konusu olmadigi

gozlemlenmistir.
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Sekil 4.7. Zeytinyag1 Santrifiijiinde Kullanilan Diskli Seperator
(http://kocamaz.com.tr/urun/zsp-35-separator)

Farkli dizaynlartyla su anda en yaygin olarak kullanilan sistem, santrifiijleme
sistemidir. Santrifiijleme sisteminde hamura dogrudan santrifiij kuvveti uygulanir. Burada
esas birbirine karismayan sivilarin ve kat1 maddelerin 6zgiil agirliklarinin farkli olmasidir.
Yani ayni anda yag, karasu ve pirinanin birbirinden ayrilmasi gergeklesir. Bu ayrim
dekantor adi verilen yatay santrifiij sistemiyle miimkiin olmaktadir. Yag c¢ikarma
randimanlar islenen zeytinlerin 6zelliklerine ve dekantoriin besleme debisine baghdir.
Ayrica hamuru sulandirmak i¢in ilave edilen suyun miktar1 ve sicakligi da bunda etkilidir.
Santrifiijleme sisteminde zeytin hamurunun, ozellikle zor islenen zeytinlerde iyi
yogrulmasi gerektigi gozlemlenmistir. Su miktar1 gerekenden c¢ok veya az olmamalidir.
100 kg zeytin i¢in 60-70 L ile 100-110 L arasinda degismekte oldugu goriilmiistir. Suyun
sicakliginin ise yag randimani lizerinde daha az etkili olmasiyla birlikte yagin muhafazasi
sirasinda yag Ozelliklerine olumsuz etki yapmasimi onlemek i¢in 20-25°C’den yiiksek
olmamas gerektigi tespit edilmistir. Iki-fazl1 ve ii¢-fazli santrifiijleme sistemleri bir¢ok alt
kademede farkli modifikasyonlariyla insa edilebilmektedir. Son zamanlarda Avrupa’da

iki-fazli susuz sistemler yag kalitesindeki belirgin iyilesmeden dolay1 tercih edilmektedir.
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Santrifiijleme yolunu kullanan baska bir sistem de “seperator’diir. Burada merkezkag
kuvveti prensibine gore yagin i¢indeki agir maddeler en disa vardiginda daha hafif olan
sivilar geride kalmakta, en igte ise birim agirlig1 en diisiik olan saf yag bulunmaktadir. Bu
saf yag pompalar yardimi vasitasiyla dinlendirme boliimiindeki tanklara alinmaktadir.

(http://www.akdenizbirlik.org.tr/uls/zeytinyagininsiniflandirilmasi)

4.3.4.4 Zeytinyag Eldesinde Yiiksek Basing¢la Sikma (Presleme) Yontemi

Yag kat1 kisimdan ayiran yiiksek basingla sikma (presleme) islemi, zeytinden yag
eldesinde kullanilan en eski ve en yaygin yontemdir. Bu teknik, yillar boyu degismemistir
fakat, giiniimiizde daha gii¢lii ve giivenilir makineler kullanilmaya baslanmistir. Onceleri
insan veya hayvan giiciiyle calistirilan presler hidrolik preslerin kesfinden sonra otomatik
hale gelmistir. Presleme isleminde kirilmis ve malakse edilmis zeytin ezmesi kiigiik
torbalara 2-3 cm kalinhiginda ve diizglin bir bigimde yerlestirilir. Daha sonra torbalar
(diyafram) yiikleme {initesi yardimiyla prese diizgiin bir sekilde yiiklenir. Daha stabil bir
yiikleme i¢in 3-4 torba arasina metal plaka ve bir bez pargasi yerlestirilir. Hareket eden
kisim genellikle alttan yukariya dogru hareket eder ve uygulanan basing sivi fazi (yag +

su), kat1 fazdan ayirir (Sengiil, 1991).

Preslemenin kinetigi Carman esitligine gore su sekilde agiklanmistir:

dV_ = PA x(1-_aW_xV)
dt np BA

V: Alinan sivi kisim (yag + karasu) (kQ)

t: Siire (giin)

P: Uygulanan basing (kg/m?)

30



A: Torbann yiizey alanm1 (m?)

n: Sivi kisminin viskozitesi (kg/m.sn)

W: Sivi kisimla birlikte alinan kat1 kisim (kg)

o: Torbanin filtrasyona kars1 direnci (kg/m?)

B: Torbalar icinde bulunan kat1 maddelerin akisa kars: direnci (kg/m?)

Sekil 4.8. Yiiksek Basingla Sikma (Pres) Makinesi (orijinal)

Filtre edilebilen sivi kismin, ezmedeki nem ve ¢ekirdek parcalarinin miktar arttikca
arttigr gozlemlenmistir. Her ikisi de ezmede sivi kismin ayrilmasini kolaylagtirmaktadir.
Uygulanan basing, zeytin ezmesinin Ozelliklerine baghidir. Siiper preslerde uygulanan
basing 400 kg/cm? civarindadir, fakat diisiik basinglarda (100-150 kg/cm?) daha kaliteli

yag elde edildigi belirlenmistir. Yiiksek basingla sitkma yontemini etkileyen baslica
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etkenler sunlardir: Sicaklik, zeytin yagimin fiziksel 6zellikleri (viskozite), su igerigi, zeytin
ezmesindeki kolloidal bilesiklerin dagilim orani ve konsantrasyonu, zeytin ¢ekirdeginin

miktarina bagl olarak pres torbaciklarinin filtrasyon kabiliyeti.

Islemin kesikli olmasi, torbaciklarin kontaminasyona ugrayabilmesi ve iscilik
maliyetinin yiiksek olmasi, yiiksek basingla stkma yonteminin olumsuz yonleridir. Diger
yontemlere gore daha az miktarda atik su iiretmesi, pirinada kalan nem ve yag orani,
enerji tiketimi ve yatirirm maliyetlerinin diisiik olmasi gibi 6zellikler ise bu yontemin

diger yontemlere gore olan iistiinliiglinii ifade etmektedir.

Presleme sistemi, tarihte orneklerine rastlayabilecegimiz ilk teknolojik uygulamadir.
[k 6nce tahtadan daha sonra dokme demirden yapilmis kamali, vingli ve vidali presler
olarak karsimiza c¢ikmigtir. Simdilerde hidrolik ve siiper pres olarak iiretimde
kullanilmaktadir. Hidrolik preslerde randiman, yiginlarin ¢apina bagl oldugu gibi, plato
tizerindeki bos alan, piston hareket hizina, hamur yigininin yapisina ve kullanilan filtre
materyaline baglidir. Preslenecek y1ginin ¢api arttik¢a, yagl siranin gidecegi yol uzadikea,
yagin ayrilmasi i¢in gereken gii¢ de o oranda artacaktir. Sikma ne kadar hizli olursa,
hamurda kalan yag miktar1 o kadar fazla olur ve ayni zamanda hamur torbalarinda
yipranma olur. Eger basing kademeli yiikselirse arzu edilen basing seviyesine ulasilabilir.
Uygulanan basincin etkisiyle hamur hacmi azalir. Boylece sivi fazlar pirinadan ve torba
deliklerinden ¢ikarak yagli siranin iki fazin1 meydana getirir. Bunlara etki eden etkenler de
s0z konusudur. Zeytin ozellikleriyle ilgili olarak nem, yag ve kati madde oranlar1 6nem
arz etmektedir. Pistonun kaldirma hiz1 ve sikim siiresi ve uygulanan maksimum basing

onemlidir. Stiper presler iilkemizde hala kullanilmaktadir.

Yiiksek basing uygulama, sizma zeytinyagi cikarmada en eski sistemdir ve hala
kullanilmaktadir. Dogru sartlar altinda zeytin hamurunun yagh karisimi (zeytinyagi ve
meyve atik suyu) salivermesi ilkesi temel alinmaktadir. Yaglh karigim, kati1 fazdan, tortu

ve tag par¢alarinin drenaj etkisi yardimiyla ayrilabilmektedir (Petruccioli, 1965).
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4.4 Zeytinyag Uretimine Genel Bakis

ZEYTIN

'
YAPRAK AYIRMA VE YIKAMA

v

KIRMA (EZME)
v
YOG URMA (MALAKSASYON)
B v
KLASIK SISTEM MODERN SISTEM
. v v
BASKI ki Fazh U¢ Fazh
v v v v
Prina Yag + Karasu v
Santrifiijleme Santrifigjleme
¢ - 2 ’
. . v v v v v
antrifajleme Yag Pirina+ Karasu Yag Karasu Pirina
v v
Yag Karasu

Cizelge 4.1. Kullanilan Sisteme Gore Zeytinyagi Uretimi ve Uriin Semast
(http://image.slidesharecdn.com/sunul-131102061321-phpapp02/95/zeytinden-zeytinya-
ve-pirina-retimi-10-638.jpg?ch=1383372882)

Sekil 4.9. Modern Bir Kontinii Sistem Zeytinyag: Uretim Tesisi
(http://www.zeytinportali.com/pics/company/product/0/5/cpr1053 _141142022715.jpg)
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4.5 Zeytinyag Uriin Cesitliligine Giincel Bakisg

Giliniimiizde zeytinyaglar1 arasinda dzellikle yemeklik zeytinyaginda meydana gelen
tiikketici talepleri, tesislere ve tesislerin uyguladig liretim yontemlerine biiyilik oranda yon
vermektedir. 2016 yilinda Tiirkiye’de, zeytinyag: tiiketicilerinin taleplerinden ‘“kuru

bask1” ile “soguk sikim” 6n plana ¢ikmaktadir.

Tas degirmende hamur haline gelen zeytinler, koko lifinden yapilmis torbalara
doldurularak baski makinesinde {ist liste dizilir ve torbalara su ilave edilerek sikim islemi
yapilmaya baslanir. Bu yonteme “sulu baski” yontemi denir. Sikim islemi sirasinda
kullanilan su sicakligi 28 dereceyi gegmez. Boylece zeytinyaginin igerdigi E vitamini,
besin degerleri ve aromatik nefaseti korunmus olur. Elde edilen bu zeytinyag: filtre

edilmez. Bu yontem ile iiretilen zeytinyagi ozellikle pisen yemeklerde kullanmak igin

idealdir.

Zeytin hamuru doldurulan g¢uvallar, aralarina madeni plakalar konularak, iist iiste
yigilir. 40 dakika preste birakilinca, zeytinin, suyu ve yagi akar. Bu ilk sikimdir. Kati
kismi ise cuvallarda kalir. Bu ilk sikim zeytinyaginin asit orani, 0,9 - 0,8 kadardir.
Kokusu, tadi bir-iki y1l dylece kalabilir. Ortalama 5 kilo zeytinden, 1 kilo yag alinan
geleneksel sistemde, sikim bir defada tamamlanmaz. ikinci, hatta iigiincii sikim olur. Ilk
sitkimda, toplam yagin sadece % 6-12'si c¢ikar. Onun i¢in islem tekrarlanir.

[k ¢ikan “soguk sikim yag”, daha lezzetlidir.
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5. SONUC VE ONERILER

Zeytinyag: iilkemizde gesitli alanlarda tiiketime sunulmaktadir. Ozellikle bir gida

olarak zeytinyagi, giinliik hayatimizda 6nemli bir yer teskil etmektedir.

Teknolojinin gelismesiyle zeytinyagi iiretiminde ortaya ¢ikan kontinii sistemlerin is
giicli gereksinimi diisiiktiir ve sistem otomasyona uygun oldugundan siirekli veya yari
stirekli olarak iireticilere daha uygun imkanlar sunmaktadir. Kontint sistemler, 2 fazl
(yagtkarasu) ve 3 fazli (yag+pirinatkarasu) olarak iki farkli sekilde uygulanmaktadir.
Ulkemizde 3 fazli sistemler yaygin olarak kullanilmaktadir. Onceden yaygin olan klasik
sistemlerin ardindan bu sistemlerin basarisinin nedeni ise, c¢alisma kapasitesinin
yiikselmesi, tiretimin otomasyonla yonetilmesi ve bunun sonucunda da el isgiligi ve zeytin

isleme giderlerinin azaltilmasidir.

Gintimiizde  kullanimi1  yayginlasan ~ kontinii  sistemlerde  zeytinyaginin
ayristirilmasinda, 6zellikle santrifiijlemenin kullanilmaya baslanmasiyla, zeytinyaglarinin
besin ve kalite degerlerinde, 6nceki yontemlere gére onemli diizelmeler gozlemlenmistir.
Ciinkii bu yontemde de islemede otomasyon saglanabildigi icin isgilicii maliyeti oldukga
diistiktiir, paslanmaz g¢elik malzemeler kullanildig: i¢in metal bulagmasi en azdir, torbacik
kullanilmadigi i¢in yagin kontaminasyonu s6z konusu olmamaktadir. Zeytinyagi kalitesini
diistirmeden iiretimi siirdiirme gereksinimini bugiline kadar en iyi karsilayabilen yontem

ozelligini tagimaktadir.

Zeytinyagmin gida olarak tiiketiminde gilinlimiizde piyasa veya tiiketici taleplerine
bagli olarak tiretimi ¢esitlendiren bir yap1 da olusmustur. Sulu Baski, bu agidan 6nemli bir
ornektir: Tag degirmen veya presleme kullanilan iiretimlerde zeytin torbalarina su ilave
edilerek sikim yapilmasidir. Bu yontemle {iretilen zeytinyaglarinin, yemek pisirmede
kullanilmas: agisindan lezzetli oldugu ileri siiriilmektedir. Soguk Sikim, bu konuda
verilebilecek diger bir 6nemli 6rnektir: Presleme kullanilan geleneksel sistemlerde sikim
bir seferde tamamlanmadigi, lglincli veya dordiinci sitkim oldugu bilinmekte, buna

ragmen ilk ¢ikan soguk sikim yagin daha lezzetli oldugu 6ne siiriilmektedir.
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Sulu Baski ve Soguk Sikim {irlinli zeytinyaglar1 tezgah ve raflarda diger iiriinlerden
ayr1 olarak yerlerini almaktadirlar. Bu durum, tilkemizde piyasa veya tiiketici taleplerinin
de zeytinyagi Uretiminde iriin gesitliligi tizerine belirleyici bir faktor oldugunu gozler

Oniine sermektedir.

Gelecekte, zeytinyag: iiretiminde giderleri azaltmak ve zeytinyagi kalitesini daha da
iyilestirmek amaciyla zeytinyag iiretim yontemleri, sistemleri ve makineleri gelisecektir.
Piyasa veya tiiketici taleplerinin ise bu agidan etkin bir rol oynamaya devam edecegi

ongoriilmektedir.

Zeytinyaginin  soguk sikim orneginde oldugu gibi 6zel ¢esit, butik ve organik
tiretiminde konvansiyonel ya da geleneksel yontem ve sistemleri kullanan, ve gorece
kiigiik dlgekli iireticilere; liretimde tesvik, resmi destek ve hibe saglanmasi, bu iiretimlerin
hem ulusal diizeyde yayginlasmasini, hem de iirlinlerinin gelecekte uluslararasi piyasada

saglam bir yer edinmesine imkan taniyabilecektir.
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