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Bu aragtirma tarama modelinde bir arastirma olup, arastirma evrenini Edremit ilgesinde
yasayan bireyler olusturmakta olup, orneklemin belirlenmesinde ise kolay ulasilabilir
ornekleme yontemi kullanilmigtir. Buna gore, Edremit ilgesinde ikamet eden bireyler
arasindan kolay Ornekleme yontemine gore 387 birey Ornekleme dahil edilmistir. Veri
toplama arac1 olarak kullanilan anket “Cografi Isaretli Edremit Zeytin Yaglarmin Tiiketim
Aligkanliklarmin  Belirlenmesi Formu”, dort bdliimden olusmaktadir. Ik béliimde
demografik bilgiler, ikinci boliimiinde zeytinyag: tiikketim aliskanliklari, tiglincti boliimde
saglik ve bakim, saklama kosullar1 ve yemeklerde kullanim seklinde ii¢ bdliimden
olusmaktadir. Dordiincli boliimde zeytinyagi ile yapilan {riinlerin neler oldugunu igceren
sorulardir. Arastirma bulgularinda bireylerin yariya yakini 1-5 yil, yaridan az1 6-10 yil, 10-

15 yil ve 15 yil ve lizeri siireyle Edremit'te ikamet ettigi, katilimcilarin biiytlik
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cogunlugunun Edremit’e yerlesmeden de zeytinyag: tiikettiklerini belirtirken, yaridan azi
ise daha dnce zeytinyag: tilketmedigini ifade etmistir. Zeytinyagi temin ettme sekilleri ise
yartya yakinin akraba veya komsularindan, yaghane, pazar veya marketlerden satin aldigi
ve/veya kendi bahge veya tarlalarindan zeytinyagi temin ettigi bulunmustur. Zeytinyagi
satin alirken dikkat edilen duyusal oOzelliklerde; tat, koku ve rengi birlikte
degerlendirdiklerini, yaridan azi1 ise sadece tat ve kokuya oOncelik verdiklerini ifade
etmistir. Tiiketicilerin en fazla tercih edilen ¢esidin sizma zeytinyagi oldugu, bunu natiirel
birinci zeytinyaginin izledigi saptanmistir. Ayrica, ¢ok az tiiketicinin ise tercih ettigi
zeytinyag1 ¢esidi hakkinda fikrinin olmadigini ifade etmistir. Katilimcilarin zeytinyaginin
cesitli sagliga yararlari konusunda genel olarak olumlu diisiincelere sahip oldugu
belirlenmistir. Katilimcilarin biiyiik bir ¢ogunlugu, sizma zeytinyagini yemeklerde ¢ig
olarak tiiketmenin daha faydali oldugunu diistinmektedir. Kizartmalarda riviera veya rafine
zeytinyagini kullanmayt tercih ettigini belirtmistir. Cografi isaretli Edremit zeytinyaginin
bolgesel ve ulusal diizeyde daha genis kitlelere tanitilmasi, tiikketim aliskanliklarinin
pekistirilmesi i¢in 6nemlidir. Tanitim kampanyalari, zeytinyaginin duyusal 6zellikleri ve

saglik faydalarina odaklanarak, 6zellikle geng nesiller arasinda farkindalik yaratabilir.

Anahtar Kelimeler  : Zeytin, Zeytin agaci, Cografi isaret, Edremit
Sayfa Adedi s viii + 78
Danigsman : Prof. Dr. Leyla OZGEN
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ABSTRACT

This research is a survey model research, the population of the research is the individuals
living in Edremit district, and the convenience sampling method was used to determine the
sample. Accordingly, 387 participants were included in the research sample according to
the convenience sampling method among the individuals residing in Edremit district. The
questionnaire used as a data collection tool, “Determination of Consumption Habits of
Geographically Marked Edremit Olive Oils Form”, consists of four sections. The first part
consists of demographic information, the second part consists of olive oil consumption
habits, the third part consists of three sections: health and care, storage conditions and use
in cooking. The fourth section includes questions about the products made with olive oil.
According to the findings of the research, almost half of the individuals have resided in

Edremit for 1-5 years, less than half for 6-10 years, 10-15 years and 15 years or more, the
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majority of the participants stated that they consumed olive oil before settling in Edremit,
while less than half stated that they had not consumed olive oil before. About half of the
respondents purchased olive oil from relatives or neighbors, from oil houses, markets or
grocery stores, and/or from their own gardens or fields. In terms of sensory characteristics
considered when purchasing olive oil, taste, smell and color were evaluated together, while
less than half stated that they prioritized only taste and smell. It was found that the most
preferred type of olive oil by consumers was extra virgin olive oil, followed by natural first
olive oil. In addition, very few consumers had no idea about the type of olive oil they
preferred. Participants were generally positive about the various health benefits of olive oil.
The majority of the participants think that it is more beneficial to consume extra virgin
olive oil raw in meals. They stated that they prefer to use riviera or refined olive oil for
frying. It is important to promote Edremit olive oil with geographical indication to a wider
audience at regional and national level in order to reinforce consumption habits.
Promotional campaigns can raise awareness, especially among younger generations, by

focusing on the sensory properties and health benefits of olive oil.

Key Words  : Olive, Olive tree, Geographical indication, Edremit
Page Number : viii + 78

Supervisor  : Prof. Dr. Leyla OZGEN
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BOLUM I

GIRIS

Bu boliimde arastirmanin problem durumu, amaci, onemi, varsayimlari, sinirliliklar:

belirtilmis ve aragtirma konusu ile ilgili baz1 terimlerin islevsel tanimlar1 yapilmistir.

1.1.Problem Durumu

Zeytinyag1, zeytin agacinin meyvesinden elde edilen ve temel gida maddelerinden biri
olarak kabul edilen dogal bir bitkisel yagdir. Zeytinler 6zenle toplandiktan sonra mekanik
yontemlerle sikilarak elde edilen bu yag, Akdeniz diyetinin temel bir 6gesi olup, sagliga
yararlar ile uzun siiredir bilinmektedir (Kocadagl, 2011). Igerdigi saglikli tekli doymamis
yaglar, antioksidanlar ve anti-enflamatuvar bilesikler, kalp saglig1 ve genel viicut korumasi
i¢in dnemlidir. Ayrica, zeytinyag kilo kontroliine de yardimci olabilmektedir (Ozata ve
Comert, 2016). Saglikli bir yasam i¢in, zeytinyagi dengeli bir diyetin ve aktif bir yasam
tarzinin parcgasi olarak Onerilmektedir. Ancak, zeytinyag: tiikketiminin bolgesel farkliliklar
gosterdigi ve iretim yapilan bolgelerde daha yogun oldugu gdzlemlenmektedir. Son
yillarda, tliketicilerin zeytinyaginin saglik faydalar1 konusunda daha bilingli hale
gelmesiyle, liretim yapilmayan bolgelerde de tiikketim artmistir. Tiirkiye'de zeytinyagi
tilketim miktarlar1 ve tiiketici sayilari son zamanlarda artis gdstermistir. Uretim ise,
ozellikle Ege, Marmara, Giineydogu Anadolu ve Akdeniz bdlgelerinde yogunlagmistir
(Tapki, Demirtas ve Dagistan, 2020).

Ayvalik bolgesindeki yetisen zeytinlerle Mugla bolgesindeki zeytinler arasinda belirli
ozellik farkliliklari olabilir, ancak daha uzak bir cografyada, 6rnegin Italya, Ispanya ve
Tunus gibi diger Akdeniz iilkeleriyle birlikte zeytin iiretiminde onde gelen {ilkelerden
biridir. Ozellikle Ege, Akdeniz ve Marmara bolgeleri, zeytin agaglarinin yaygin olarak
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yetistirildigi ve zeytin iiretiminin yogun oldugu bolgelerdir. Bu bdlgelerin iklim kosullari,
toprak yapis1 ve yerel yetistirme gelenekleri, zeytinlerin benzersiz tat, aroma ve yag igerigi
olusturmasinda rol oynamaktadir (Aksoy ve Biber, 2022). Zeytinyaginin, ¢ocukluktan
yagliliga kadar hayatin her asamasinda insan sagligina sagladigi bir¢cok olumlu etki
sebebiyle, zeytinyagi, Onerilen temel gidalar arasinda yer almaktadir (Demirci ve
Boliikbasi, 2003). Bu nedenlerden dolay1 cografi isaretli Edremit zeytinyaglarinin tiiketim
aligkanliklarinin belirlenmesi ve bu tiiketim aligkanliklarinin saglik, bakim, saklama
kosullar1 ve yemeklerde kullanim durumlarina gore incelenmesi énemlidir. Bununla birlikte
literatiirde yeteri kadar Balikesir iline bagli Edremit il¢esinde ikamet eden bireyleri temsilen
ailelerin cografi isaretli Edremit zeytinyaglarinin tiikketim aliskanliklarinin belirlenmesine
yonelik ¢alismalara rastlanmamasi ve bu durumun bireylerin zeytinyagina bakis1 ve goriisleri

alanlarindaki biitiinselligin gostergesi olmasi, arastirmanin dayanak noktasini olusturmaktadir.

1.2.Arastirmanin Amaci

Bu ¢aligmanin amaci, Balikesir iline bagli Edremit il¢esinde ikamet eden bireylerin cografi
isaretli Edremit zeytinyaglarinin tiiketim aligkanliklarinin belirlenmesidir. Bu amag

dogrultusunda su sorulara cevap aranmistir:
1. Katilimcilarin zeytinyagi kullanim aligkanliklart nelerdir?
2. Katilimcilarin zeytinyaginin saglik ve bakima etkisine iliskin goriisleri nelerdir?
3. Katilimcilarin zeytinyaginin saklama kosullarina iliskin goriisleri nelerdir?
4. Katilimcilarin zeytinyaginin yemeklerde kullanimina iligkin goriisleri nelerdir?

5. Katilimeilar zeytinyagi ile hangi tiir tirlinler hazirlamaktadir?

1.3. Arastirmanin Onemi

Anadolu halkinin tarihinde 6nemli bir yere sahip olan zeytin yetistiriciligi, yaklasik olarak
6000 y1l oncesine dayanmaktadir. Bu siire boyunca zeytinyaginin Anadolu insaninin
saglikli yasaminda onemli bir yere sahip olmustur. Diinya genelinde zeytin tarimi
incelendiginde, Ozellikle Akdeniz iklimine sahip bdlgelerde zeytinciligin yaygin oldugu
goriilmektedir. Tiirkiye zeytin {iretiminde énemli bir konuma sahiptir ve diinya genelinde

onemli zeytin {reticileri arasinda yer alir. 2007 yili verilerine gore, Tirkiye zeytin
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iiretiminde Ispanya, italya ve Yunanistan'dan sonra diinyada dérdiincii siradadir (FAO,
2010). Aynm1 donemde zeytinyag: iiretiminde ise son bes yilda Ispanya, Italya, Yunanistan,
Tunus ve Suriye gibi iilkelerin ardindan 5. veya 6. sirada yer almistir (IOC, 2009).
Tiirkiye'nin zeytinyagi tiiketimindeki diisiikliigiin baslica nedeni, genellikle zeytinyaginin
fiyatinin yiiksek olmasidir. Zeytinyagi, saglik acisindan tercih edilen bir yag olmakla
birlikte, diger bitkisel yaglara gore daha yiiksek maliyetlidir. Ozellikle aycicek yag1 gibi
alternatif bitkisel yaglar, genellikle daha uygun fiyatlarla tiiketiciye sunuldugu igin,
zeytinyagina kiyasla daha yaygin olarak tercih edilebilir. Bu durum, Edremit’te yasayan
ailelerin cografi igaretli {irlin olan zeytinyag: tiiketiminin, fiyat farkliliklar1 ve tiikketicinin
maliyet odakli tercihlerinden kaynaklanabilecegi acisindan Onemli  oldugunu
gostermektedir. Zeytinyagi tiikketim aligkanliklarini etkileyen faktorler arasinda fiyat,
geleneksel damak zevkleri, bolgesel aliskanliklar ve kiiltlirel tercihler gibi etkenler

bakimindan bu ¢alismanin 6nemli oldugu sdylenebilir.

Bu caligsmada, cografi isaret almis olan Edremit’te iiretilen zeytinyaglarinin tiiketim
aliskanliklarin1 anlamak i¢in aile bireylerinin tercihleri, tiiketim aliskanliklari, satin alma
aliskanliklar1 ve kullanim Oriintiileri incelenmistir. Bu arastirmanin Edremit’te yasayan
bireylerin, cografi isaretli iirlin olan Edremit zeytinyaglarini tiiketim aligkanliklarinin
belirlenmesi ve bu tiiketim aligkanliklarinin saglik, bakim, saklama kosullar1 ve
yemeklerde kullanim durumlarina gore incelenmesi, zeytinyaginin daha etkin ve verimli

kullanimini saglamaktir.

1.4.Arastirmanin Varsayimlari

Katilimcilar arastirmada kullanilan 6lgme araci olan “Cografi Isaretli Edremit Zeytin
Yaglarinin Tiiketim Aligkanliklarinin Belirlenmesi” anket formunda yer alan sorular

ictenlikle ve dogru yanitladiklar: varsayilmistir.

1.5. Arastirmanin Stmirhiliklar:

Arastirma, “Cografi Isaretli Edremit Zeytin Yaglarinin Tiiketim Aliskanliklarmin

Belirlenmesi Formda” Edremitte yasayan 387 bireyin goriisleri ile sinirhdir.



Arastirma, Edremitte yasayan bireylerin “Cografi Isaretli Edremit Zeytin Yaglarmin
Tiiketim Aliskanliklarinin  Belirlenmesi Formu” kullanilarak elde edilen veriler ile

sinirlidir.
1.6.Tanimlar

1. Cografi isaret: Belirgin bir niteligi, {inli veya diger Ozellikleri bakimindan kdkenin
bulundugu yore, alan, bolge veya lilke ile 6zdeslesmis triinii gosteren isarettir (Tirk

Patent, 2022).

2. Zeytin agaci (Olea europaea): Zeytin meyvesi iiretmek amaciyla yetistirilen, 6nemli bir

tarim tiriinidir (Tirkay, 2010).

3. Zeytinyagi: Yaglik zeytin meyvesinin hasat edildigi donemde, meyvenin normal
biiytikliigiinii aldig1 ve yag igeriginin en yliksek seviyeye ulasti§i zamanda iiretilen bitkisel

bir yagdir (Biilbiil, 2007).



BOLUM II

KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boéliimde zeytinyaginin tanimi, zeytinyagi hakkinda genel bilgiler, zeytinyag: cesitleri,
zeytinyagi liretimi, zeytin kabulii, yaprak ayirma ve yikama, zeytinyaginin depolanmasi,
zeytinyag tiiketimi, zeytinyagin sagliga faydalari, zeytinyagin sagliga faydalari, cografi
isaret, Edremit cografi isaretli zeytinyaglar, zeytinyag: ile hazirlanan yiyecekler ile ilgili

bilgilere ve ilgili arastirmalara yer verilmistir.

2.1.Zeytinyagina Genel Bakis
2.1.1.Zeytinyagimin Tanimi

Zeytin agaci (Olea europaea), zeytin meyvesi iiretmek amaciyla yetistirilen, dnemli bir
tarim irilintidiir. Bu agag tiiriiniin yapraklari, mizraks: bicimde ve derin yesil renkte olup,
dalina kars1 zit bir diizenleme ile siralanmiglardir. Zeytin meyvesi, bu agacin ana trtiniidiir
ve bu kiicilik, oval veya yuvarlak meyveler, olgunlastik¢a yesilden siyaha kadar degisen
renklere sahip olabilirler. Agacin kabugu gri-kahverengi renkte ve dallar1 yogun ve
yaygindir. Zeytin agacinin beyaz veya sari renkteki kiiclik cigekleri, genellikle ilkbaharda

acar ve meyve vermesi i¢in tozlasma gerektirir (Aksoy ve Biber, 2022).

Zeytinyagl, yaglik zeytin meyvesinin hasat edildigi donemde, meyvenin normal
biiytikliigiinii aldig1 ve yag igeriginin en yiiksek seviyeye ulastigi zamanda iiretilen bitkisel
bir yagdir (Biilbiil, 2007). Bu yag, zeytinlerin 6zel isleme yontemleriyle sikilmasi veya
preslenmesi sonucu elde edilir. Zeytinyagi, yemek pisirme, salata soslar1 ve birgok gida
irlinlinlin hazirlanmasinda yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Zeytin agaci, 6 ila 10
yaslarmin arasinda ekonomik verimlilige ulasmaya basladigi goriilmektedir. Bu agag,
kurak ve besin acisindan fakir topraklarda yetisebilir ve sinirli su kaynaklarina dayanabilir.
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Ancak, agacin meyve verimi ve bu meyveden elde edilen yag miktari, zeytin agacinin
giiclii kokleri ve govdesi sayesinde iklim kosullarina kars1 direncli olmasina ragmen, bu
olumsuz kosullara dogrudan etkilenebilir (Biilbiil, 2007). Akdeniz iilkelerindeki zeytin
iireticileri, Tiirkiye de dahil olmak iizere bu tehdit ile basa ¢ikmak zorunda. Tiirkiye'nin
Ege, Marmara ve Akdeniz kiyilarinda bulunan en degerli zeytinlikler, tarihi zenginlikleri,
dogal giizellikleri ve iklimi nedeniyle turistler i¢in cazip tatil bolgeleridir. Ancak, bu
bolgelerdeki yazlik turistik tesislerin artmasi, ¢evredeki zeytinlikleri, her ne kadar yasal

onlemler alinsa da, hala ciddi bir tehdit altindadir (Artun, 2003).
2.1.2.Zeytinyag1 Hakkinda Genel Bilgiler

Zeytinyagl, Olea europaca L agacmin meyvesinden mekanik ekstraksiyonla elde
edilmektedir. Zeytingiller familyasina ait olan bu agag, 400 tiirii kapsar ve iliman ve
tropikal iklimlerde yetismektedir. Zeytinler yaklasik 45.000 y1l 6nce Israil'de ortaya ¢ikmis
olup, zeytin tarimi ve zeytinyagi endiistrisi, orta ve ge¢c Tun¢ Cagi'nda Akdeniz'e sinir olan
bolgelerde iyi bir sekilde kurulmustur. Zeytin yetistiriciligi, besinci yiizyilda Roma
Imparatorlugu'nun kuzeyden istila edilmesine kadar gelismistir. 1709'da, Avrupa'da yeni
bahgeler ekilerek zeytin yetistiriciliginde yeni bir donem baslamistir ve 19. yiizyilin ilk

yarisinda zirveye ulagmistir (Boskou, 2000).

Diinya zeytinyag1 arzinn biiyiik bir kism1 Akdeniz iilkelerinden temin edilmektedir. Ustiin
nitelikli zeytinyagi, uluslararasi gurmeler tarafindan takdir edilen ve yerel tiiketiciler
tarafindan sevilen hos ve narin bir lezzetle tanimlanmaktadir. Ancak, biiylik miktarlarda
iiretilen zeytinyaglari, diisiik kaliteli meyvelerden elde edildikleri i¢in rafinasyon siirecine
tabi tutulmaktadir. Zeytin agaci1 (Olea europaea), dar glimiis yapraklara ve kii¢iik beyaz
cigceklere sahip nispeten kiigiik bir her dem yesil agac olup, uzun omiirliiliigii ile dikkat
cekmektedir. Zeytinin botanik atasi olarak kabul edilen oleaster (Olea sylvestris), Akdeniz
cevresinde dogal olarak yetismekte ve bazen as1 stoku olarak kullanilmaktadir (Visioli ve

Galli, 2001).

Zeytin hasadinda en yiiksek kalite meyveler, hem sofralik zeytin hem de zeytinyagi tiretimi
icin agaclardan elle toplama yontemi ile elde edilmektedir. Optimum olgunluk zamani ise
yillara, yetistirme alanlarina, ayni bahgedeki agacglara hatta ayni agactaki bireysel
meyvelere gore degiskenlik gostermektedir. Saglam zeytin meyvesinden mekanik
yontemlerle cikarillan yag, sizma zeytinyagi olarak adlandirilmakta ve herhangi bir ek

isleme gerek duyulmadan pazara sunulmaktadir. Sterollerin biyokimyasal Onciisii olan
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skualen, zeytinyaginin ana hidrokarbon bilesigidir. Zeytinyaginda tespit edilen polisiklik
aromatik hidrokarbonlar arasinda fenantren, piren, fluoranten, 1,2-benzantracen, krizen ve
perilen yer almaktadir. Tiim yenilebilir yaglar gibi zeytinyagi da depolama siirecinde
bozulma egilimindedir. Bu baglamda, zeytinyaginin tanklarda depolanmasi yaygin bir

uygulama olarak benimsenmistir (Kiritsakis ve Markakis, 1988).

Iyi kaliteli zeytinyaginda aldehitler, alkol, esterler, hidrokarbonlar, ketonlar, furanlar ve
diger bilesenler gaz kromatografisi-kiitle spektrometrisi kullanilarak nicelendirilen ve
tanimlanan bilesenlerdir. Zeytinyagindaki aroma bilesenlerinin varligi, onun duyusal
kalitesi ile yakindan iligkilidir. Zeytinyaginin baslica ucucu bilesenleri hexanal, trans-2-
hexenal, 1-hexanol ve 3-methylbutan-1-oldur. Ugucu aroma bilesenleri, zeytin meyvesinde
bir enzimatik siire¢ yoluyla olusur. Zeytin tiirii, koken, meyve olgunluk asamasi, meyve
saklama kosullar1 ve zeytin isleme yontemleri, zeytinyaginin aroma bilesenlerini ve
dolayistyla tadin1 ve aromasini etkiler. Octanal, nonanal ve 2-hexenal gibi bilesenlerin yani
sira propanol, amil alkol, 2-hexenol, 2-hexanol ve heptanol gibi ucucu alkol bilesenleri
zeytin tiirlini karakterize eder. Farkli bolgelerde yetisen ayni zeytin tiiriinden elde edilen
zeytinyaginda aroma bilesenlerinde hafif degisiklikler gozlemlenebilir. Ugucu bilesenlerin
en yiiksek konsantrasyonu, meyvenin optimal olgunluk asamasinda goriliir. Zeytin
meyvesinin saklanmasi sirasinda, aldehitler ve esterler gibi ugucu aroma bilesenleri azalir.
Fenolik bilesenler de zeytinyaginin tadi tizerinde dnemli bir etkiye sahiptir. Zeytinyaginin
aroma ve tadi ile polifenol igerigi arasinda iyi bir korelasyon bulunmaktadir.
Hydroxytyrosol, tyrosol, kafeik asit, kumarik asit ve p-hidroksibenzoik asit zeytinyaginin
duyusal oOzelliklerini en c¢ok etkileyen bilesenlerdir. Hydroxytyrosol iyi kaliteli
zeytinyaginda bulunurken, tyrosol ve bazi fenolik asitler diisiik kaliteli zeytinyaginda
bulunur. Oksidasyon yoluyla ¢esitli off-flavor bilesenleri olusur ve bu silire¢ zeytin
meyvesinde baslayabilir. Oksitlenmis zeytinyaginda olusan baslica bilesenler pentanal,
hexanal, octanal ve nonanal olup, ancak 2-pentenal ve 2-heptenal off-flavorlardan sorumlu

olan bagslica bilesenlerdir (Kiritsakis, 1998).

Zeytin, diinya genelinde yaklasik 10 milyon hektarlik bir alanda yetistirilmektedir ve
zeytin agact Ozellikle Akdeniz havzasi iilkelerinde yaygin bir sekilde bulunur. Diinya
genelindeki zeytin agaclarmin %97'si, Ispanya, Italya, Yunanistan, Tiirkiye, Portekiz,
Fransa, Fas, Tunus ve Cezayir gibi Akdeniz kiyisinda yer alan {ilkelerde bulunmaktadir ve
bu iilkeler zeytin iiretimi konusunda 6nde gelen iilkelerdir. Zeytin yetistiriciligi Tiirkiye'de
Ege, Marmara, Akdeniz, Karadeniz bdlgelerinde ve kuzeyden Artvin'den giineyde Hatay'a
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kadar uzanan genis bir cografyada yapilmaktadir. Ulkemizde zeytin, ekonomik olarak 35
ilde yetistirilmektedir (Soyyigit ve Yavuzaslan, 2018). Bu zeytin ¢esitlerinin bazilari
yaglik, bazilar1 ise sofralik olarak kullanilir. Marmara, Akdeniz, Gilineydogu Anadolu ve
Karadeniz bolgelerinde iiretilen zeytin, hem yerel tarim isgileri i¢in onemli bir ge¢im
kaynagt hem de Tirkiye'nin 6nemli bir ihracat iirliniidiir. Bu nedenle, zeytin iiretimi
iilkemiz i¢in biiyiik bir ekonomik ve tarimsal 6neme sahiptir (Soyyigit ve Yavuzaslan,

2018).

Edremit Korfezi cevresi, Tiirkiye' de zeytinin yogun yetistigi onemli bolgedir. Zeytin
agaclar1 bu bolgede uzun yillardir yetisir ve giiniimiizde hala énemli bir ekonomik faaliyeti
temsil eder. Burada bulunan daglarin ve akarsularin olusturdugu dar ve derin vadiler,
kanyonlar sayesinde denize bakan yamagclar, Kaz Daglari'ndan gelen bol oksijenli dag
havasi ile Edremit Korfezi'nin iyot zengini hava akimlariyla bulusur. Sonu¢ olarak, bu
yamaglarda daha kaliteli zeytin yetisir. Bu nedenle, Edremit bolgesinde yetisen zeytinler,
Tiirkiye'nin diger bolgelerinde yetisen zeytinlere gore lezzet ve kalite acisindan iistiin
olabilir. Ozellikle, diger iiriinlerin yetismedigi arazilerde zeytin yetistirilir ve bu, {ilkemizin

meyilli arazilerinde yaygin bir uygulamadi (Edremit Zeytinyagi, 2023).

Zeytinlikler, Edremit Korfezi'nin kuzey kiyisinda, Babakale'den Edremit'e kadar uzanan
yamaglarda belirgin bir kusak olusturur. Korfezin kuzeyinde, Baba Burnu'ndan Yesilyurt'a
kadar olan dar kiy1 seridinde zeytinlikler yogun bir sekilde bulunur. Bu kesimde zeytin
yetistiriciligi olduk¢a yaygindir. Yesilyurt'un dogusundan itibaren, zeytinlikler genisleyerek
Edremit'e kadar uzanir. Edremit'in kuzeyinden Havran'a kadar olan bolgelerde zeytinlikler,
birikinti konileri ve yelpazeleri iizerinde, algak tepeler ve plato yiizeyleri iizerinde yayilmis

durumdadir (Kocadagli, 2010).

Tiiketicilerin zeytinyagin saglik ve lezzet agisindan Oneminin artmasi, diinya genelinde
talebin artmasina yol agmistir. Ayrica, Avrupa'nin diisiik kaliteli yaglarin pazarlama
yasagma yoOnelik baskilart sonucunda dokme yag satislart serbest birakilmistir. Bu
gelismeler, zeytin {reticilerinin gelirlerini artirmalarina olanak tanimistir. Ciftgiler, zeytin
agaclarina daha iyi bakarak, daha yiiksek verim elde etmislerdir (Tiiziin, 2003). Stearik asit
icin yanma 1s1s1 9,6 Kcal/gr. iken, behenik asit i¢in bu deger 9,8 Kcal/gr.dir. Doymamis yag
asitleri i¢in ise yanma 1s1s1, ilgili doymus yag asitlerine gore biraz daha diisiiktiir. Ornegin,
oleik asit i¢in yanma 1s1s1 9,45 Kcal/gr iken, linoleik asit i¢in bu deger 9,35 Kcal/gr.dir
(Mattil vd., 1964).



Zeytinyagi, giinliik beslenmemizde 15-20 gram arasinda bulundurulmalidir ki damarlarin
sagligi i¢in gereklidir (Demirci ve Boliikkbasi, 2003). Saglikli bir diyetin bir pargasi olarak,
giinliik enerji ihtiyacinin %30-35'1 yaglardan karsilanmalidir ve bu yaglar cesitli tiirleri (az
doymus, doymus ve ¢ok doymamis yag) esit oranda igermelidir (Ozata ve Cémert, 2016).
Ulkemizde zeytincilikle ugrasan yaklasik 320 bin aile isletmesi bulunmaktadir. Bu
isletmelerin %14'i Taris Zeytin ve Zeytinyagi Birligi ile Marmarabirlik'ten olusan 97 ortak
isletmelerdir. Genel iilke verilerine bakildiginda, Taris Zeytin ve Zeytinyagi Birligi'nde
yaklasik 23 bin ortagin bulundugu ve ayni sekilde Marmarabirlik'in yaklasik 31 bin ortagi
oldugu goriilmektedir. Zeytinyag1 isleme tesislerinin dagilimina yonelik bir inceleme
yapildiginda ise Balikesir'de 460 fiiretim izinli tesis oldugu goriilmektedir (Arikan ve

Saltik, 2017).

2.2. Zeytinyag Cesitleri

Zeytinyag1 iiretim yontemlerine bagli olarak dort temel kategori bulunur: Natiirel yaglar,
Rafine yaglar, Natiirel ve rafine yaglarin karistimi olan Riviera yaglart ve Cesnili

zeytinyagi. Natlirel zeytinyagi, bu kategoriler arasinda en yiiksek kaliteye sahiptir.

Uriinlerin Declaration of Performance (DOP) sertifikasina sahip olabilmeleri icin, Avrupa
Birligi (AB) tarafindan belirlenen bolgelerde iiretilen potansiyel DOP yaglarmin her yil
otuzdan fazla kimyasal analize tabi tutulmasi gerekmektedir. Ayrica, yaglarin koku ve
lezzet profilleri i¢in nitelikli tadim uzmanlar tarafindan tatma islemi gergeklestirilir

(Atafirat, 2008).

Zeytinyagimin organoleptik nitelikleri bilimsel bir dilde degerlendirilirken, kokusu, tadr ve
rengi gibi Ozelliklerinin 6zel terimlerle tanimlandig1 ve genellikle 5 veya 10 {izerinden
kalite notlar1 verildigi goriilmektedir. Bagka bir numuneyi tatmadan once, Onceki
numunenin etkisini ortadan kaldirmak i¢in bir dilim elma c¢igneme pratigi yaparlar.
Ozellikle natiirel yemeklik zeytinyaglarinin tadiminda, énceden hazirlanmis tat profil
formlar1 kullanilir. Bu formlar, algilama diizeylerini belirlemek icin kullanilir ve olumsuz
(negatif) ve olumlu (pozitif) parametreler ¢ergevesinde diizenlenir. Ornegin, algilama
yogunlugunu belirlemek i¢in 0 ile 10 arasinda esit araliklarla derecelendirilmis bir 6l¢ek

kullanilir (Unsal, 2004).



2.2.1. Natiirel Zeytinyagi

Natiirel zeytinyagi, zeytin agacinin meyvesinden elde edilen ve sadece mekanik veya
fiziksel igslemlerle iiretilen bir yag tiiriidiir. Bu islemler yikama, dekantasyon, santrifiij ve
filtrasyon gibi islemleri igerir ve dogal niteliklerinde herhangi bir degisiklige neden olmaz.
Natiirel zeytinyaglari, kendi kategorilerindeki yaglarin fiziksel, kimyasal ve duyusal

ozelliklerini tagirlar (RG, 2017).

Natiirel zeytinyagi, zeytinlerin mekanik islemlerle sikilmasi veya preslenmesi sonucu elde
edilen en saf ve yiiksek kaliteli zeytinyag: tlirlerinden biridir. Natiirel zeytinyagi, yiiksek
kalitede zeytinlerin soguk sikim veya mekanik sikim yontemleriyle islenmesiyle iiretilir ve
kimyasal islemlere tabi tutulmaz (Ozata ve Comert, 2016). Bu nedenle, natiirel zeytinyagi,
en dogal ve saf formda zeytinlerden elde edilen yagdir. Natiirel zeytinyaginin sahip oldugu
yiiksek kalite, diisiik asitlik seviyeleri, benzersiz tat ve aroma profili ve sagliga olan olumlu
etkileri nedeniyle tercih edilir. Bu yag, soguk yemeklerde ve salatalarda kullanim igin
idealdir ve Akdeniz diyetinin 6nemli bir bileseni olarak kabul edilir. Ayrica, natiirel
zeytinyagi, yemeklerin lezzetini artirmak i¢in de siklikla kullanilir (Hepsag ve Kaya,

2018).

2.2.2. Rafine Zeytinyag1

Rafine edilmis zeytinyagi, ham zeytinyaginin dogal gliserid yapisinda degisiklige neden
olmayan yontemlerle tretilir. Bu islem sonucu elde edilen zeytinyagi, serbest yag asitligi
oleik asit cinsinden her 100 gramda 0.3 gramdan fazla olmayan bir yagdir (Edremit

Zeytinyagi, 2023).

Rafine zeytinyagi, zeytinyagi iiretiminde kullanilan farkli islemlerle elde edilen bir tiir
zeytinyagidir. Rafine islemi, ham yagin rafine edilmesini, temizlenmesini ve
notrlestirilmesini igerir. Bu islem, ham zeytinyaginin bazi istenmeyen ozelliklerini
gidermeyi amaglar (Keser, Tunalioglu ve Avunduk, 2018). Bu zeytinyagi, ham
zeytinyagindan daha diisiik kalitede ve daha az lezzetlidir. Rafine edilirken, ham
zeytinyaginin hos olmayan kokular1 ve tatlar1 giderilir, boylece daha nétr bir yag elde
edilir. Rafine zeytinyag1 genellikle yiiksek sicakliklarda pisirme ve kizartma islemlerinde
kullanilir ¢linkii daha yiiksek yanma noktalarina sahiptir. Bu zeytinyagi, genellikle
mutfakta kullanilan diger yaglarla karigtirilarak iiretilen, daha ucuz bir zeytinyag tiirtidiir.

Ancak rafine islemi sirasinda bazi besin maddeleri ve antioksidanlar kaybedilir, bu nedenle
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natiirel (dogal) zeytinyagma gore besin degeri daha diisiiktiir (Bozdogan, Unsal ve Tatli,

2010).

2.2.3.Riviera Zeytinyagi

Rafine zeytinyagi ile rafine zeytinyagi ile dogrudan tiiketilebilecek natiirel (dogal)
zeytinyaglarinin karisimindan olusmaktadir. Bu yagin serbest yag asitligi, oleik asit

cinsinden her 100 gramda 1.0 gramdan fazla olmamalidir (Aksoy Biber, 2022).

Riviera Zeytinyagi, zeytinlerin mekanik veya fiziksel islemlerle sikilmasi sonucu elde
edilir, ancak natiirel (dogal) zeytinyag1 kadar yiiksek kalitede degildir. Riviera zeytinyagi,
natiirel zeytinyagi ile rafine zeytinyagr karistirilarak dretilir. Bu karisim, natiirel
zeytinyaginin aromasi ve tadini korurken, rafine zeytinyaginin daha yiiksek yanma noktasi
nedeniyle pisirme ve kizartma islemleri i¢cin daha uygundur (Baloglu ve Bayrak, 2006).
Riviera zeytinyagi, daha diisiik kaliteye ve daha notr bir tada sahiptir. Bu nedenle, daha
yiksek kaliteli zeytinyagina kiyasla tercih edilmemektedir. Ancak bazi yemeklerde ve
pisirme islemlerinde kullanilabilir. Riviera zeytinyagi, ozellikle yliksek sicakliklarda

pisirme gerektiren tariflerde tercih edilebilir (Tirkoglu ve Kanik, 2012).

2.2.4.Cesnili Zeytinyag:

Natiirel s1izma zeytinyagina cesitli baharatlar, bitkiler, meyveler ve sebzelerin eklenmesiyle
iretilen bir yag tiiriidiir. Bu islemle, zeytinyagina eklenen bilesenlerin 6zgiin lezzetleri ve
aromalar1 yaZa gecer, bdylece zeytinyagina farkli tatlar ve kokular eklenir. Aromali
zeytinyagl, yemeklere ve salatalara 6zgiin tatlar katmak icin kullanilir ve ¢esitli mutfak
uygulamalarinda tercih edilir (Blatchly, Nircan and O’Hara, 2020). Cesnili zeytinyagi,
zeytinyaginin i¢ine farkli aromalar ve baharatlar eklenerek tatlandirilan bir tiir
zeytinyagidir. Bu tiir zeytinyaglari, zeytinyaginin dogal aromasi veya tadini artirmak
amactyla kullanilir. Genellikle sarimsak, biberiye, kekik, limon, aci biber veya diger
baharatlar gibi ¢esitli malzemelerle tatlandirilirlar (Akgar ve Glimiiskesen, 2012). Cesnili
zeytinyaglari, yemeklerin lezzetini artirmak veya farkli tatlar denemek i¢in kullanilir.
Ozellikle Akdeniz mutfaginda yaygimn olarak kullanilirlar. Bu yaglar, marinalar, salatalar,
1zgaralar, makarnalar ve diger yemeklerin hazirlanmasinda tercih edilir. Her aromatik

bilesen, zeytinyagima kendi benzersiz lezzetini ve kokusunu ekler, bu nedenle cesnili
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zeytinyaglari, yemeklere dzgiin tatlar katmak icin popiiler bir tercihtir (Dalgic, Ozkan ve

Karacabey, 2016).

2.3. Zeytinyag Uretimi

Zeytinler, ideal hasat zamaninda toplanir ve uygun kosullarda islenmek iizere kasa veya
diger tasima araglartyla isletmeye sevk edilir. Zeytin yagi isleme tesisleri, 2 fazli veya 3
fazl1 santrifiij sistemleri, geleneksel presleme yontemleri ve giiniimiizde daha yaygin
olarak kullanilan ii¢ fazli kontinii sistemler gibi farkli isleme yontemlerine sahip olabilir.
Bu gelismis sistemler, makine teknolojisinin ilerlemesiyle birlikte zeytinyagi iiretimini
daha verimli hale getirmek ve daha kaliteli iriinler elde etmek amaciyla kullanilir.
Geleneksel presleme yonteminden farkli olarak, bu sistemlerde "dekantdr" adi verilen bir
santrifiij sistemi kullanilarak yagin ayristirilmasi saglanir. Bu, hava ile temasit minimize
etmek, oksidasyon riskini azaltmak ve daha uzun Omiirlii zeytinyag: iiretimine katkida

bulunur (Aksoy ve Bal, 2022).

Hasat doneminde, bir zeytin agac1 80 kg zeytin veya yaklasik 60,000 zeytin tanesi
iiretebilir. Ancak her agacin verimi, ¢esidine, biiyiikliigline, bakimina ve o yilki iklim
kosullarina bagl olarak degisebilir. Zeytin agaci, olgunlastik¢a yag icerigi artar. Ham yesil
zeytinler yaklasik %5.0 yag icerirken, olgun siyah zeytinlerin yag igerigi %35.0'e kadar
cikabilir. Ancak bu degerler genellikle iyimser tahminlerdir. Akdeniz'de tipik bir iiretici,
agac basina 8-10 kg zeytin toplar ve %15.0 verimle aga¢ basina 1-2 litre yag elde eder
(Delen ve Nircan, 2020).

2.3.1.Zeytin Kabulii

Zeytinler, olgunluk donemlerinde ideal bir sekilde toplanmalidir; bu toplama islemi hem
makine hem de elle yapilabilir ve meyveye zarar vermemelidir. Toplanan zeytinler,
toprakla temas etmeden, tercihen plastik kasalarda saklanacak ve havalandirma imkani
sunacak sekilde isletmeye en kisa siirede taginmalidir. Zeytinlerin yerden toplanmasi,
agactan toplananlara gore daha diisiik kaliteye neden olur. Isletmeye kabul edilen tiim
zeytinlerin, miimkiinse yirmi dort saat i¢inde, en fazla {i¢ giin i¢inde islenmesi
gerekmektedir. Bu, zeytinlerin tazeligini ve kalitesini korumak icin Onerilen bir

uygulamadir. Hasad1 yapilan zeytinler, her bakimdan saglam kaliteli meyveler elde etmek
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ve zeytinyagi iretiminin verimliligini artirmak i¢in kullanilmasi gereken bir sistemle,
meyveye zarar vermeden ve bozulmadan en kisa yoldan ve silirede fabrikalara veya
yaghanelere tasinmalidir. Bu amagla, hasat sirasinda zeytinlerin kalitesini korumak ve
kizigmalar1  6nlemek i¢in kafesli ve delikli plastik kasalarin  kullanilmasi
yayginlagtirilmalidir. Zeytinler, hasattan sonra bekletilmeden islenmeli ve iilkemizde

kaliteli zeytinyag: iretmek icin ilk firsatta yaga donistiiriilmelidir (Diraman, 2006).

2.3.2.Yaprak Ayirma ve Yikama

Yaprak ayirma ve yikama islemi, zeytinlerin hasat edilmesi sirasinda meydana gelebilecek
bulas1 temizlemek amaciyla uygulanan bir islemdir. Bu islem, zeytinler {izerinde bulunan
yapraklar, ince dallar, toprak parcaciklari, mineral maddeler, ¢akil taslar1 ve diger yabanci
maddelerin uzaklastirilmasini igermektedir. Yapraklar, ince dallar ve diger bitkisel
kalintilar, titresim, hava akimi veya elek gibi fiziksel yontemlerle ayrilir. Ayn1 zamanda
zeytinlerin yikanmasi sirasinda basingli suyun dongiisti kullanilarak toprak, ¢amur ve taglar
gibi mineral maddeler ayristirilir. Bu islem, zeytinlerin islenmeden 6nce temizlenmesini
saglayarak zeytinyagi liretim siirecinin kalitesini artirir ve yabanci maddelerin {iriine

karigmasini engeller (Malayoglu ve Aktasg, 2011).

2.3.3.Kirma

Kirma islemi, zeytin meyvesinin kirilarak yagin ayrilacagi hamurun olusturuldugu
asamadir. Bu asama, iretim teknolojisine bagli olarak farkli yOntemlerle
gergeklestirilebilir. Ornegin, kirma islemi metal diskli kiricilar, cekigli kiricilar, ¢ubuklu
kiricilar veya geleneksel tas degirmenler kullanilarak gerceklestirilir. Diskli kiricilar,
zeytinleri biiyilik capli diskler arasinda ezerek kirma islemini yapar. Cekigli kiricilar, doner
cekicler kullanarak zeytinleri pargalar. Cubuklu kiricilar ise silindirler {izerinde bulunan
cubuklar araciligiyla zeytinleri kirar. Bu islem, zeytinlerin yaglarinin ¢ikarilmasi igin
gerekli hamurun olusturulmasini saglar ve yagin daha sonra ayrilmasi i¢in hazirlar. Bu
asama, zeytinyagl lretim siirecinde 6nemli bir adimdir ve zeytinlerin kirilmast islemi,
kullanilan ekipman ve yontemlere bagl olarak farklilik gosterebilir (Ddlgen ve Alpaslan,

2020).
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2.3.4.Yogurma

Yogurma islemi, zeytin hamurunu uygun bir kivama getirerek yag damlalarinin
birlesmesini  kolaylastirmak i¢in 6nemli bir asamadir. Bu islem sirasinda, zeytin
hamurunun uygun sicakliga getirilmesi i¢in 1sitma sistemi bulunan malaksorler
kullanilabilir. Malaksoriin {ist yiizeyinin kapali olmasi tercih edilir, ayrica miimkiinse inert
bir gaz olan azot veya argon gibi gazlarin kullanilmas1 veya malaksoriin vakum sistemine
sahip olmasi Onerilir. Zeytin hamurunun sicaklifi, yagin viskozitesini azaltarak yag
damlalarinin birlesmesini kolaylastirmak amaciyla genellikle 25-35°C arasinda olmalidir.
Yogurma islemi sirasinda su kullanilacaksa, eklenen su miktar1 zeytin hamurunun toplam
agirhigimin %10'unu asmamalidir. Bu asamalar, zeytinyagi iiretim siirecinde yagin
ayrilmasini ve kaliteyi artirmak icin kritik éneme sahiptir (Aydin, Ozkan ve Yorulmaz,

2020).
2.3.5.Kati-Siv1 Faz Ayrimi

Hidrolik presleme islemi, zeytin hamurunun yag ve kara suyu olarak bilinen iki faza
ayrilmast icin uygulanan bir yontemdir. Bu asamada, yagin kati fazdan ayrilmasi
amaglanirken, bazi olumsuz etkilerin meydana gelebilecegi unutulmamalidir. Ozellikle
oksidatif iirlinlerin olugma riski, dogal antioksidanlarin su fazina gegisi, organik kalintilarin
zeytinyagi fazina karigmasi ve duyusal 6zelliklerin degismesi gibi sorunlar bu asamada goz
oniinde bulundurulmalidir. Hidrolik presleme islemi sirasinda, miimkiin oldugunca az
miktarda su kullanilmali ve kullanilan suyun sicakligi 30°C'yi asmamalidir. Bu 6nlemler,
yagin kalitesini ve dayanikliligin1 artirmak i¢in alinmalidir. Hidrolik presleme, zeytinyagi
dretim siirecinin kritik bir adimidir ve dogru uygulanmasi 6nemlidir (Torun, Cengiz ve

Kul, 2020).

2.3.6. S1vi-S1vi Faz Ayrim

Bu asamada, yag, su ve posanin tamamen ayrilmasi hedeflenir. Iki fazli veya ii¢ fazlh
sistemlerde, genellikle santrifiij kullanilarak bu fazlar ayristirilir. Ancak, ayrim islemi
uygun olmayan kosullarda gerceklestirilirse (6rnegin, santrifiijiin doniis hizi, kullanilan
yikama suyunun miktar1 ve sicakligi, yag ile suyun temas siiresi gibi faktorler), istenmeyen
sonuclara neden olabilir. Yanlis yapilan faz ayrimi islemleri, zeytinyaginin renginde,
tadinda ve kokusunda istenmeyen degisikliklere yol agabilir. Bu nedenle, zeytinyagi

tiretiminde faz ayriminin dikkatle ve dogru sartlar altinda yapilmasi, kalite ve lezzet
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acisindan son derece Onemlidir. Her asama titizlikle izlenmeli ve dogru prosediirler

uygulanmalidir (Tunalioglu ve Bektas, 2010).

2.3.7. Zeytinyaginin Depolanmasi

Parti bazinda {iretilmis olan yaglar, isletme kosullarina gore santrifiij isleminden sonra
dinlenmeye birakilir ve fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerine gore siniflandirma
yapilir. Zeytinyagi depolama siirecinde, gida ile temasi uygun malzemeler kullanilmalidir
(Kegeli, 2008). Ozellikle natiirel sizma ve natiirel birinci smif zeytinyaglarinin kalite
degerlerini korumak icin, konik dipli paslanmaz ¢elik veya krom nikel kapli tanklarda
depolama tercih edilir. Ayrica, inert gaz veya ylizen kapak sistemleri ile yagin hava ile
temast en aza indirgenir. Zeytinyaginin uzun siire hava ile temasi, yliksek sicaklikta
depolanmasi, yogun 1s1ga maruz kalmasi, yabanci kokularin emilmesi ve kimyasal
etkilesimler yagin oksidasyonunu ve bozulmasini hizlandirabilir. Bu nedenle depolama
kosullart 6zenle kontrol edilmeli, periyodik temizlik islemleri diizenli olarak yapilmali ve
tank kapaklari siirekli olarak kapali tutulmalidir (Cetiner vd., 2022). Zeytinyag: sicakligi,
en fazla 22°C olacak sekilde depolanmalidir. Ayrica, zeytinyaglan fiziksel, kimyasal ve
duyusal 6zelliklerine gore siniflandirilarak isaretlenmis farkli tanklarda depolanmalidir. Bu
diizenlemeler, zeytinyaginin kalitesini ve dayanikliligini korumak icin son derece

onemlidir (Aksoy ve Bal, 2022).

2.4. Zeytinyag Tiiketimi

Zeytinyagmin olumlu niteliklerle iligkilendirilen imaji, Antik Yunan doénemine kadar
uzanmaktadir. Homer'in zeytinyagini "sivi altin" olarak tanimladig1 ve antik Yunanlilarin
zeytin agacini tanriga Athena tarafindan yaratildigina inandiklari donemlerden itibaren,
zeytinyag1 yliksek bir degere sahip olmustur. Bu antik caglardan itibaren, Akdeniz
bolgelerinde zeytinyag: giinliik beslenmenin ayrilmaz bir pargasi olarak kabul edilmistir ve
besleyici ozellikleri nedeniyle biiyiik takdir gormiistiir. Zeytinyagi, torenlerde ve ozel
giinlerde kullanilmig, tibbi faydalar1 nedeniyle tiiketilmis ve kozmetik amagclarla

degerlendirilmistir (Moyano vd., 2010).

Giliniimlizde zeytinyagi, oOzellikle Akdeniz c¢evresindeki iilkelerde, saglikli beslenme

diyetinin 6nemli bir bileseni olarak kullanilmaya devam etmektedir. "Akdeniz diyeti"
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diinya genelinde saglikli bir beslenme bi¢imi olarak taninmakta olup, zeytinyaginin
Akdeniz disindaki tilkelerdeki popiilaritesinin artmasi bu taninmay1 desteklemektedir. Bu
baglamda, saglikli yasam aligkanliklari, saglik yararlar1 ve zeytinyag tiikketimi arasinda bir
iliski bulunmaktadir. Bugiin, 06zellikle sizma zeytinyaglarinin tiiketiciler tarafindan
begenilmesinin baglica nedenleri, zeytinyaginin beslenme, saglik ve hedonik 6zellikleriyle
iliskilidir. Zeytinyaginin hedonik &zellikleri, tiiketim sirasinda tat ve koku ile ilgili olup,
goriiniim (renk), aroma, lezzet ve doku gibi unsurlari igermektedir. Goriintim, tiiketicilerin
zeytinyagimi kabul edip etmeyeceklerini aninda etkileyebilen ilk 6zelliktir ve bu yiizden
renk, tliketicilerin tercihlerine uygun olmalidir. Renk, zeytinyagindaki pigmentlerin (yesil
ve sar1) bir sonucu olup, bu pigmentlerin orani hasat olgunluk asamasma gore

degisebilmektedir (Persuric, 2020).

Zeytinyag1, yalnizca dogrudan tiiketilebilecegi gibi, salatalar, ¢orbalar, baliklar ve sebzeler
gibi yiyeceklere eklenerek tat ve dokusunu iyilestirmek amaciyla da kullanilabilmektedir.
Zeytinyag1, meyvemsi, astringent (kurutucu) ve aci gibi 6zgiin kokusal nitelikleri nedeniyle
diger bitkisel yaglardan ayrilmaktadir. Bu o6zellikler, zeytinyaglarinda yesil veya olgun
zeytinlerin, yesil yapraklarin ve otlarin kokusu ile acit veya keskin bir tat olarak
algilanabilmektedir. Tat ve koku, zeytinyaglarindaki volatil aromalardan kaynaklanmakta
olup, bu aromalar aci, astringent ve keskin tatlar olusturmakta ve ayni zamanda
zeytinyagiin saglik yararlartyla da iligkilidir (Ilak ve Tezak, 2021). Daha yiiksek polifenol
igerigi, zeytinyagini daha saglhikli hale getirmektedir. Ornegin, keskin tat, anti-inflamatuar
ve antioksidan Ozelliklere sahip bir bilesen olan oleokantal ile iligkilidir; bogazda yanma
hissi ise saglikli bilesenlere isaret etmektedir. Bu nedenle, zeytinyaginin hedonik ve saglik
ozellikleri arasinda bir iligki bulunmaktadir ve bu iligki bir¢cok calisma ile dogrulanmigtir

(Tourila ve Recchia, 2014).

Zeytinyaginin geleneksel bir {irlin olmadig: {ilkelerde, 6rnegin Arjantin, Brezilya, Sili ve
Birlesik Krallik'ta, tiiketicilerin tercihleri digsal 6zellikler ile hedonik ve saglik boyutlari ile
iliskilidir ve bu boyutlar, tiiketicilerin zeytinyagini kabul etme veya reddetmesinde son
derece Onemlidir (Martinez vd., 2002). Arjantin gibi zeytinyagin1 geleneksel olarak
tiketmeyen {lkelerde, ozellikle sizma zeytinyaginin diger yaglarla karsilastirildiginda
deger gormesi, baz1 6zelliklerin yiiksek derecede onaylandigini gosterirken, digerlerinin
reddedilmesine yol acabilmektedir; 6rnegin, keskinlik ve acilik. Ayrica, Arjantin'deki
tilketiciler arasinda bolgesel farkliliklar gozlemlenmistir. Buenos Aires'teki tiiketiciler,
zeytinyagiin keskinlik ve acilik 6zelliklerini begenmemekte iken, Mendoza bolgesindeki
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katilimcilar yiiksek duyusal kaliteye sahip zeytinyaglarina daha ¢ok deger vermekte ve
sizma zeytinyagi ile lampante zeytinyaglari arasindaki farklar1 tanimaktadirlar (Beauchamp

vd., 2005).

Geleneksel zeytinyagi iretim {ilkelerinde gerceklestirilen tiiketici arastirmalarinda,
zeytinyaginin kiiltiir, gelenek ve tiretim siirdiiriilebilirligi gibi duyusal olmayan yonlerinin
onemini ortaya koymustur. Ornegin, Yunanistan'da organik zeytinyag: tiiketicileri icin
saglik ozellikleri en 6nemli faktorler arasinda yer almaktadir. Bu durum, kiiltiir, gelenek ve
bilgi birikimi sayesinde tiiketicilerin zeytinyaginin hedonik ve saglik 6zellikleri hakkinda
bilgi sahibi olmalarini saglamaktadir. Cocukluk doneminden itibaren zeytinyagina maruz
kalmak ve sosyal kosullama, cocuk tiiketicilerin bilgi seviyesini artirmanin yani sira,
gelecekte saglikli davraniglar ve tiiketim aliskanliklar1 olusturmaktadir. Siirdiiriilebilirlik
perspektifinden bakildiginda, bu gelecekteki tiiketiciler, ¢cogunlukla Akdeniz iilkelerinde

zeytinyag Uireticileri igin bir pazar saglamaktadir (Sandalidou vd., 2002).

Kiiltiir ve gelenek, ayrica, daha saglikli olarak kabul edilen organik zeytinyag: tiiketimi ile
iligkilidir ve organik zeytinyaginin iiretiminde kullanilan minimum zararli maddeler
nedeniyle cevre dostu oldugu kabul edilmektedir. Ayrica, kiiltlir ve gelenek, saglikli yerel
gida ve yerel ciftciler icin ekonomik siirdiiriilebilirlik saglayan stirdiiriilebilir diyetlerle
iliskilidir. Yunan tiiketiciler, lretimdeki zararli katki maddeleri ve pestisitlere karsi
farkindalik gelistirdikleri i¢in organik zeytinyagini, kiiciik o6lgekli ¢iftgilik liretimini ve
cevre korumayi tercih etmektedirler. Bu sekilde, bu tiiketiciler siirdiiriilebilir tarim i¢in bir
pazar saglar, ozellikle kiiclik 6lgekli tarim i¢in ve bu ciftliklerin uzun vadeli sosyal ve
ekonomik siirdiiriilebilirligini desteklerler. Zeytinyag nitelikleri arasinda, duyusal (renk,
tat), kullanim (ambalaj, etiket, imaj) ve saglik nitelikleri en 6nemli olarak kabul edilmistir.
Yunan tiiketiciler, hedonik nitelikleri degerlendirirken renk ve tadi ¢ok Onemli
bulmusglardir. Yunanistan'da yapilan bir ¢alismada da organik sertifikasyon ve mengein en

cok takdir edilen zeytinyag nitelikleri oldugunu gostermistir (Krystallis ve Ness, 2005).

Bir diger calismada ise tiiketiciler, ekstra sizma zeytinyaginit mensei (yerli), fiyati ve liretim
sistemi agisindan dnemsemiglerdir (Bernabéu ve Diaz, 2016). Ekstra sizma zeytinyaginin
hedonik ve duyusal niteliklerinin uzmanlar ile ortalama tiiketiciler arasindaki farkl
degerlendirmelerini gdsteren bir ¢alismada, uzmanlar iilke mensei (Italya), korumali
mensei, Italya'da siselenmis olma ve duyusal dzellikler (meyvemsi, ac1) gibi nitelikleri
yiiksek derecede degerli bulmustur. Ancak, pazar ve tiiketiciler, 6zellikle acilik ve burukluk

gibi duyusal ozellikleri degerli bulsa da, bu 6zellikler her zaman ortalama tiiketiciler
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tarafindan begenilmemekte, uzmanlar tarafindan ise yiiksek derecede onaylanmaktadir

(Cavallo vd., 2017).

2.5. Zeytinyagin Saghga Faydalari

Zeytinyaginin saglik yararlari, kan damarlarmin saghigi, kalp sagligi, kan kolesterol
seviyeleri, hafiza sorunlari, metabolizma ve kanser gibi konularla ilgili olumlu saglk
iddialar1 veya olumlu saglik etkileriyle iligkilidir. Zeytinyagmmin olumlu etkileri ve
kardiyovaskiiler hastalik riskinin azalmasiyla olasi iliskiler, Akdeniz diyetine dair
bulgularda ortaya konmustur (Bendinelli vd., 2018). Saglik profesyonelleri arasinda
yapilan bir anket (61 bin kadin ve 31 bin erkek) zeytinyaginin saglik iizerindeki olumlu
etkilerinin kardiyovaskiiler hastalik riskini azalttigin1 gostermistir. Bu ¢alismanin
sonuclarina gore, zeytinyagi tiikketimi, tiiketmeyenlere kiyasla kardiyovaskiiler hastalik
riskini %14.0, koroner kalp hastaliklarint %18.0 ise azalttig1 tespit edilmistir (Estruch vd,
2018).

Akdeniz diyetinin zengin igerigi, Ozellikle zeytinyaginin yiiksek tekli doymamis yag
asitleri ve polifenoller gibi biyoaktif bilesenlerle zengin olmasi, bu olumlu saglik etkilerini
pekistirmektedir. Bu diyetin devami olarak zeytinyagi, anti-inflamatuar ve antioksidan
ozellikler gostererek, kan damarlarinin ve kalp sagliginin korunmasina katkida bulunur.
Ayrica, zeytinyaginin kolesterol seviyelerini diizenlemesi, hafiza sorunlarinin 6nlenmesi,
metabolizmanin iyilestirilmesi ve bazi kanser tiirlerine kars1 koruyucu etkilerinin oldugu da

belirtilmistir (Guasch-Ferré vd., 2020).

Zeytinyagimin kalite 6zellikleri arasinda saglik iddialar1 besinci sirada, siirdiiriilebilirlik ise
on birinci sirada yer almaktadir. Zeytinyaginin saglik yararlari, kalp ve kan damarlari
saglig ile iliskilidir; kan basincini diisiirme, kolesterolii azaltma, ateroskleroz ve obeziteye
karst etkiler, psikolojik ve hafiza etkileri (6zellikle Alzheimer hastalig1 i¢in) ve romatoid
artrit prevalansi1 gibi olumlu etkiler igerir. Hayvansal yaglarin inflamatuar siireclerin ve
dolayisiyla aterogenezisin gelisimindeki ana neden olarak degerlendirildigi ve LDL ile
HDL kolesterol seviyelerini azaltmak i¢in hayvansal yaglardan bitkisel yaglara gecisin
onerildigi belirtilmistir. Ayrica, zeytinyaginin ateroskleroz, koroner hastaliklar ve belirli
yas ve cinsiyet gruplarinda meme kanseri gibi bazi hastaliklar1 olumlu yonde

etkileyebilecegi one siiriilmiistiir. (Harwood ve Yaqoob, 2002).
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Zeytinyaginin saglik yararlari, tat ve kokuda tanimlanabilen polifenoller, kuersetin ve
oleokanthal gibi bazi kimyasal bilesenlerin icerigine atfedilmistir. Ornegin, zeytinyaginin
iceriginde bulunan oleokanthal, anti-inflamatuar ve antioksidan 6zellikleriyle taninmakta
olup, bu bilesenin kanserle miicadelede ve norodejeneratif hastaliklarin 6nlenmesinde
potansiyel etkileri oldugu ileri siiriilmektedir (World Cancer Research Fund [WCRF],
2007).

Zeytinyag1 tiiketiminin kardiyovaskiiler hastaliklarin ikincil sonuglar1 iizerindeki
faydalarina dair genis bilgi bulunmaktadir. Bu faydalar sadece diisikk yogunluklu
lipoprotein kolesteroliin azalmasiyla sinirli kalmamakta; lipoprotein metabolizmasi,
oksidatif hasar, iltihaplanma, endotelyal disfonksiyon, kan basinci, tromboz ve
karbonhidrat metabolizmas1 iizerinde de olumlu etkileri vardir. Zeytinyaginin mindr

bilesenlerinin saglik {izerindeki olumlu etkileri de incelenmistir (Covas, 2007).

Zeytinyagi, yiiksek oranda monounsaturated oleik asit ile karakterizedir, ancak extra-virgin
zeytinyaginin baslica 6zelligi, yiiksek stabilite ve giiclii tat saglayan dikkat ¢ekici miktarda
fenolik bilesenler, 6zellikle hidroksitirosol ve oleuropein igermesidir. Yapilan baska bir
caligmada, zeytinyagindaki fenolik bilesenlerin hem in vitro hem de in vivo giicli
antioksidanlar oldugunu ve Akdeniz diyetinin gozlemlenen kardiyoprotektif etkilerini
kismen aciklayabilecek ek biyolojik aktiviteler sagladigini gostermistir (Visioli ve Galli,
2001). Zeytinyaginda tanimlanan ve dl¢iilen baslica fenolik bilesenler ii¢ farkli sinifa aittir:
basit fenoller (hidroksitirosol, tirosol); secoiridoidler (oleuropein, ligstrosid’in aglikonu ve
bunlarin  respective  dekarboksilath  dialdehit tiirevleri); ve lignanlar [(+)-1-
asetoksipinoresinol ve (+)-pinoresinol]. Bu ii¢ simif da giiclii antioksidan o6zelliklere
sahiptir. Ozellikle bu fenolik antioksidanlar (squalene ve oleik asidin yani sira) acgisindan
zengin olan sizma zeytinyaglarinin yiiksek tiiketimi, oksidatif stresi inhibe ederek kanser
(kolon, meme, deri), koroner kalp hastalii ve yaslanmaya karst 6nemli bir koruma

saglamalidir (Owen vd., 2000).

2.6.Zeytinyag1 ve Saghikh Davrams Algis1

Yiyeceklerin hedonik &zellikleri arasinda, bazi yiyeceklerin saglik yararlartyla iligkili
ozelliklere sahip olabilecegi goriilmektedir. ABD'de yapilan bir calismada, katilimcilarin
ticte ikisinin zeytinyagini yalnizca saglik yararlari nedeniyle tiikettigi gosterilmistir. Birgok
anket, tliketicilerin saglik iddialarin1 ne kadar anladigin1 ve belirli yiyeceklerin hastalik
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risklerini azaltma veya mevcut hastaliklarin 1iyilestirici etkileri olup olmadigim
arasgtirmistir. Saglik yararlarinin algilanmasi, saghk iddialarinin gergeklenmesi icin bir
baslangi¢ noktasidir; bu, belirli iirtinlerin tiiketicilerin saghig1 iizerinde potansiyel olarak
olumlu etkileri hakkinda yapilan bir agiklamadir. Saglik iddialari, saglik islevini tetikleyen
bilesen, islev ve fizyolojik ve psikolojik islevden elde edilen fayda olmak iizere ii¢ 6geyi
icerir. Baz tiiketiciler saglik iddialariin anlamini dogru bir sekilde anlamazken, bazilar
dogru bir sekilde anlamaktadir (Delgado ve Guinard, 2011). Kalp sagligiyla ilgili bir
caligmada, tiiketicilerin saglik iddialarini anlayip anlamadigini ve kisisel saglik modelinin
bu iddialarin yorumlanmasini nasil etkiledigini incelemistir. Arastirmacilar, yararin
giiclinlin, iddiaya olan inang giicli ve bu iddiaya olan asinalik ile etkilendigini ve genel
saglik hakkindaki inanclar ile ilgili daha genis neden-sonu¢ modelleriyle iligkili oldugunu

one siirmiislerdir (Banks vd., 2018; Grunert vd., 2011;).

"

iyi

gidalar ve icecekler iizerinde yogunlasir; bu gidalarin diyetlere dahil edilmesi veya

"

Saglikli diyetler ve gida segimleri iizerine yapilan tartismalar genellikle "koti" ve

cikarilmasi gerektigi ifade edilir. Genel olarak, yaglar, beyaz sekerler ve tuz "kotii" olarak
isaretlenir ve bu nedenle saglikli beslenme aliskanliklarimi takip etmek isteyen kisiler
tarafindan siklikla diyetlerden c¢ikarilir. Ozellikle, yag igeriginin minimize edilmesi
gerekliligi vurgulanir ¢linkii yaglar obezite, yiiksek kolesterol ve koroner hastaliklarla
iligkilidir. Ayrica, doymus yaglar saglik acisindan "kotii" olarak kabul edilir; bu nedenle,
hayvansal yaglardan bitkisel yaglara gecis yapilmasi yaygin bir oneridir. Birgok kisi,
doymus (hayvansal) yaglar1 doymamis yaglarla (bitkisel yaglar, zeytinyagi, kanola yag: ve
kabak ¢ekirdegi yag1 gibi) degistirmeyi tercih eder. (Owen vd., 2000).

Yaylac1 (2022) tarafindan yapilan c¢alismada, tiiketicilerin zeytinyagi satin alma niyetini
etkileyen birka¢ Onemli faktor belirlenmistir. Arastirma bulgularina gore, zeytinyagina
yonelik tutum, markaya yonelik tutum, subjektif normlar ve algilanan davranigsal kontrol
gibi faktorlerin, tiiketicilerin zeytinyagi satin alma niyeti iizerinde olumlu etkiler yarattigi
gorilmistlir. Ayrica, saglikli yasam arzusu ve algilanan fiyat gibi degiskenlerin,
zeytinyagina karsi olumlu tutum gelistirmede etkili oldugu belirlenmistir. Kaliteli ve diisiik
riskli zeytinyaglarinin ise, tiiketicinin 6zgiir iradesiyle satin alma kararini etkileyen 6nemli
unsurlar oldugu bulunmustur. Bu bulgular 1s181nda, zeytinyag1 sektoriinde faaliyet gosteren
firmalar ve bu konuda arastirma yapan akademisyenler icin ¢esitli Onerilerde

bulunulmustur.
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Zeytinyagi, saglik agisindan olumlu olarak kabul edilir ve koroner hastaliklarin 6nlenmesi
ve tedavisi i¢in iyi bir diyetin pargasi olarak onerilmektedir. Zeytinyaginin saglik yararlari,
antioksidan igerikleri, besin degeri ve doymamis yag profili nedeniyle tesvik edilmektedir.
Antioksidanlar, hiicre hasarmi Onleyerek yaslanma ve c¢esitli hastaliklarin risklerini
azaltabilir. Ayrica, zeytinyaginin igerigindeki doymamis yaglar, kardiyovaskiiler sagligi
destekleyici etkiler saglayabilir, bu da zeytinyagini saglikli beslenme aligkanliklar1 arasinda

onemli bir yer edinmesini saglamaktadir (Harwood ve Yaqoob, 2002).
2.7.Cografi Isaret

Cografi isaret, tliketicilere bir iriiniin kaynagimi, karakteristik Ozelliklerini ve bu
ozelliklerin belirli bir cografi alan ile baglantisin1 gosteren ve garantileyen bir kalite
isaretidir. Cografi isaret tescili, kalitesi, geleneksel yapisi, yerel hammaddeleri ve yoresel
niteliklere dayali olarak belli bir iine sahip iriinlerin korunmasini saglar. Bir {iriin, tim
veya temel Ozellikleri belirli bir cografi alana 6zgli dogal ve kiiltiirel faktorlerden
kaynaklaniyorsa, bu tiir cografi isaretlere "mensei adi1" denir. Bir iiriin, belirgin bir niteligi,
iinii veya diger ozellikleri ile belirli bir cografi bolge ile 6zdeslesmisse ve iiretim, isleme
veya diger asamalardan en az biri bu cografi alanda gergeklesmelidir, bu tiir isaretlere
"mahreg isareti" denir. Eger bir lirtiniin hammaddesi veya iiretim agsamalarindan biri belirli
bir cografi alanda gerceklesiyorsa, bu mahreg isareti olarak tescillendiginde, diger agsamalar
yore disinda da yiiriitiilebilir. Bu diizenlemeler, cografi isaretlerin siirdiiriilebilirligini ve

iirtinlerin kimliklerini korumak i¢in biiyiik 6nem tasir (Tiirk Patent, 2023).

2.7.1. Edremit Cografi Isaretli Zeytinyaglar

Edremit, hem Tirkiye'nin hem de diinyanin en lezzetli zeytinyaglarindan birini iiretmekle
taninir. Edremit zeytinyagi, 6zellikle Edremit bdlgesinin yerel yaglik zeytin tiiriinden elde
edilen natiirel sizma bir zeytinyag1 olarak 6n plana cikar. Bu yagimn ayirt edici 6zellikleri
arasinda meyvemsi bir lezzet, hafif akigkanlik ve genel olarak "su gibi" tanimlanan
karakteristik bir yapist bulunur. Erken hasatta toplanan natiirel sizma Edremit zeytinyag,
genellikle yesil-sar1 renkte olup meyvemsi tadi, hafif aciligi ve yakiciligi ile 6ne ¢ikar.
Olgun hasatta ise bu yagin rengi altin sarisina donerken meyvemsi tadi, acilik ve yakicilik
degerleri erken hasada gore daha diisiik seviyelerde bulunur. Edremit Korfezi'nde
yetistirilen yesil cizik zeytinler de Balikesir'in vazgegilmez lezzetlerinden biridir. Bu
zeytinler, Edremit Korfezi'nde 50-250 metre rakimda yetistirilen asili zeytin agaclarindan
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elde edilir. Zeytinler Once ayiklanir ve ardindan ham haliyle ¢izilip tatlandirilir.
Tatlandirma isleminde sadece igme suyu kullanilir ve Edremit Korfezi yesil ¢izik zeytinine
herhangi bir 1s1l veya kimyasal islem uygulanmaz. Bu, iiriiniin dogalligimi ve 06zgiin

lezzetini korumasini saglar (Turizm Giinliigii, 2020).

2020/21 yili Ulusal Zeytin ve Zeytinyagi Konseyi (UZZK) raporuna gore, Balikesir,
Tiirkiye'de zeytinyag: iiretiminde 6nemli bir rol oynar ve tahmini verilere gore 20.777-ton
zeytinyag tiretimiyle ilk iki ili iginde barindirir. Bu miktar, bolgenin zeytin liretiminde ne

kadar etkili oldugunu gosterir (Basaran, 2022).

Edremit Korfezi ve g¢evresi, diinyanin en kaliteli yaglik zeytinlerinden birini yetistiren
onemli bir bolge olarak kabul edilir. Ozellikle Edremit tipi zeytinler, bolgedeki 6zgiin ve
ozel "butik" zeytin ve zeytinyagi iiretiminin dnde gelen aktorlerindendir. Bu zeytinlerin
yiiksek kalitesi ve benzersiz lezzeti, bu bdlgenin zeytinyagi endiistrisindeki dnemini
vurgular. Balikesir ve 0Ozellikle Edremit Korfezi ¢evresi, Tiirkiye'nin zeytinyagi
iiretimindeki O6nemli merkezlerden biridir ve bu degerli iiriiniin kalitesini siirdiirme

konusundaki onciiliik roliinii iistlenir (Kocadagli, 2011).

Cografi Isaretli Edremit Zeytinyag

Tescil No: 273

Tescil Tarihi: 13/12/2017

Basvuru No: C2017/048

Basvuru Tarihi: 22/05/2017

Cografi Isaret Ad1: Edremit Zeytinyag1

Uriin/Uriin Grubu: Zeytinyag1 / Tereyagi dahil kat1 s1v1 yaglar

Cografi isaretin Tiirli: Mensei Ad1

Basvuru Yapanin Adresi: Camivasat Mah. Menderes Blv. No:45 10300 Edremit/Balikesir

Cografi Siir: Kuzeyde Kazdaglari, batida Canakkale Ayvacik ilgesine bagl Kiiciikkuyu
beldesi ile Edremit Ilgesi sinirinda akan Canakkale/Balikesir il sinir1 kesisme noktasini da
dahil eden Mihl1 ¢ay1, doguda Havran ilgesi ile yine Balikesir iline bagli olan Burhaniye

ilgesi sinirlari ile gevrelenen yaklagik 224,580 dekar alandir.
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Kullanim Bigimi: Edremit Zeytinyagi cografi isareti marka ile birlikte iiriiniin lizerinde

kullanilabilecektir. Uriiniin iizerinde asagidaki logo yer alir (Edremit Zeytinyagi, 2023).
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Sekil 1. Edremit zeytinyagi

Tiirkiye'nin zeytin yetistirilen bdlgelerinde, zeytinyagli yemekler beslenmenin ayrilmaz bir
parcasidir ve bu bolgelerde tercih edilen temel gidalardan biridir. Zeytin ve zeytinyagi,
hem geleneksel hem de saglikli bir mutfakta 6nemli bir rol oynar. Edremit yoresi de bu
zeytinyagli yemek geleneginin sikca bulundugu bélgelerden biridir. Ozellikle sebze
yemekleri, bu bolgelerde sikca tercih edilen yemek tiirlerindendir. Zeytinyaginin hafif ve
dogal lezzeti, sebzelerin tadini 6n plana ¢ikarir ve saglikli bir yemek deneyimi sunar. Bu
zeytinyagl ayn1 zamanda salatalarda da siklikla kullanilir, salatalara benzersiz bir aroma ve
lezzet katar. Ayrica kahvaltilarda da zeytin ve zeytinyagi, peynirlerle birlikte sofralarin
vazgecilmezlerinden biridir, bu da bu ydrelerin zeytin kiiltiirliniin bir yansimasidir (Efe vd.,

2011).

2.8. Zeytinyagi ile Hazirlanan Yiyecekler

Tiirk mutfagy, 6zellikle zeytinyagli sebze yemekleri konusunda biiyiik bir zenginlik sunar.
Bu yemeklerde ¢esitli taze sebzeler kullanilir. Bunlar arasinda taze fasulye cesitleri,
patlican, domates, biber, lahana, patates, bakla, kabak, ebegiimeci, enginar, havug, 1spanak,
karnabahar, kereviz, kuskonmaz, semizotu, yerelmasi, pirasa gibi bir¢cok sebze bulunur.
Ayrica, baklagiller de zeytinyagli yemeklerin 6nemli bir bilesenidir. Bu baklagillere 6rnek
olarak bakla, barbunya, kuru fasulye, mercimek, nohut ve bezelye verilebilir. Zeytinyagi ile
pisirilen bu sebzeler ve baklagiller, Tiirk mutfaginin saglikli, lezzetli ve geleneksel

yemeklerinin temelini olusturur. Her bir sebzenin veya baklagilin kendine 6zgi tadi,
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dokusu ve besin degeri, Tirk mutfaginin zenginligine katkida bulunur (Karabina vd.,

2016).
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BOLUM III

ILGILI ARASTIRMALAR

3.1. Yurt i¢ci Arastirmalar

Sekerkaya'nin (2004) calismasi, zeytinyagi kullanmayan ve kullanmama nedenleri
arasindaki farkliliklar1 incelemistir. Zeytinyag1 kullanmayanlarin ¢ogunlugu, zeytinyagini
agir bir yag olarak algiladiklart i¢in veya fiyatinin pahali oldugunu diislindiikleri igin

kullanmadiklarini belirtmislerdir.

Oktay'm (2010) calismasi, Ege Bolgesi'nde zeytinyag: tiikketiminin artirilmasina yonelik
stratejileri incelemistir. Caligmanin sonuglarina gore, zeytinyag tiiketiminin artirilmasi i¢in
oncelikle detayli pazar arastirmalart yapilmali ve Tirkiye'nin zeytinyagr pazarinin
ozellikleri analiz edilmelidir. Bu analiz sonuglarina dayali olarak stratejik bir plan
olusturulmalidir. Ispanya'da oldugu gibi, dzellikle gocuklar ve genglere yonelik zeytinyagt
tanitimlar1 yapilmahidir, ¢linkii Tiirkiye'de gen¢ niifusun biiyiik oldugu goz Oniine
alindiginda bu tiir bir planin etkili olacag: diisiiniilmektedir. Bu amacla, televizyon, radyo,

dergiler gibi medya araclar1 kullanilabilir.

Oztekin Uluskar'm (2014) ¢aligmasina gore, bireylerin ortalama hanehalki zeytinyag
tilketimi 4,7 olarak saptanmistir. Bu c¢alisma, egitim seviyesi ve hane halki gelir diizeyi
diistikce zeytinyagi tliketim oranimin arttigin1  gostermektedir. Ayrica, katilanlarin
neredeyse yarist kendi Uriinlerini kullanmay1 tercih ettiklerini ifade etmislerdir. Salata ve
soguk sebze yemeklerinin yapiminda yer alan katilimcilarin hemen hemen hepsi zeytinyagi
kullandigini belirtmistir. Yas ilerledik¢e zeytinyagi kullanimimin arttig1 da gozlemlenmistir.
Katilimcilarin  zeytinyagint dogru bir sekilde saklama konusunda bilingli oldugunu

gostermektedir. Bu veriler, zeytinyaginin Tiirkiye'deki tliketim aligkanliklarini ve bu
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aligkanliklarin  sosyo-ekonomik faktorlerle nasil iliskilendigini daha iyi anlamamiza

yardimci1 olmaktadir.

Irmak ve Ercan (2017) tarafindan yapilan ¢alismada, zeytinyagi tiikketimini etkileyen en
belirleyici faktoriin gelir diizeyi oldugu bulunmustur. Arastirma, gelir diizeyi arttikga
zeytinyag tiiketen hane oraniin yiikseldigini gostermistir. Diger onemli faktorler ise
hanehalki reisinin yasi, egitim diizeyi ve hanehalki biiytikliigiidiir. Diistik gelirli hanelerde,
hanehalk: biiyiikliigiiniin zeytinyagi tiiketimi {izerinde etkili oldugu ve biiyiikliik arttik¢a
zeytinyagi tliketen hanelerin oraninin azaldigi belirlenmistir. Orta alt ve orta {ist gelir
grubundaki hanelerde ise, hanehalki reisinin yasi arttikca zeytinyagi tiiketen hanelerin

oraninin yiikseldigi goriilmiistiir.

Kiigiikkdmiirler ve Uluksar (2018), zeytinyag: tiiketimi ile tiiketicilerin egitim durumu
arasinda anlamli bir iliski incelendiginde, tiiketicilerin diisilk 6grenim diizeyine sahip
bireylerin geleneksel pisirme yontemlerini uyguladigi belirlenmistir. Arastirma sonuglarina
gore, zeytinyagi tiiketimi egitim durumu ve toplam aylik hane halki gelirinin azalmasiyla
artmakta ve yas ilerledikce de zeytinyagi tiiketimi artmaktadir. Zeytinyaginin saglik
iizerindeki etkileri hakkinda egitim calismalarinin yapilmasinin faydali olacagi ifade

edilmisgtir.

Guasch-Ferré vd. (2020) tarafindan yapilan calismada, zeytinyagi tliketiminin,
kardiyovaskiiler hastalik riskini énemli dl¢iide azalttigi bulunmustur. Ozellikle, giinde 0,5
yemek kasigi veya daha fazla zeytinyag: tiiketen bireylerin, zeytinyag: tiikketmeyenlere
kiyasla kardiyovaskiiler hastalik riskinin ve koroner kalp hastalig: riskinin ise daha diisiik
oldugu saptanmistir. Bu bulgular, zeytinyag: tiiketiminin saglik iizerinde olumlu etkiler

yarattigini gostermektedir.

Yaylac1 (2022), zeytinyag1 satin alma niyeti lizerinde tiiketicilerin zeytinyagina yonelik
gelistirdikleri olumlu veya olumsuz tutumlarin, markali veya markasiz zeytinyagina
yonelik tutumlarin, baskalarinin tiiketici kararlar1 iizerindeki etkisinin ve bu karar1 6zgiir
iradeleriyle alip alamamalarinin etkili oldugunu ortaya koymustur. Bu calisma aym
zamanda, tiiketicinin algiladig1 fiyatin ve saglikli yasam arzusunun zeytinyagina yonelik
olumlu tutum gelistirmede etkili oldugunu ve kaliteli ve diigiik riskli algilanan
zeytinyaginin ise bireyin 0zgiir iradesiyle satin alma karar1 vermesinde etkili oldugunu

gostermektedir. Bu sonuglardan hareketle, zeytinyagi sektoriinde faaliyet gdosteren
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firmalara, zeytinyag1 tliketicilerine ve bu alanda arastirma yapmay1 planlayan

akademisyenlere, farkli oneriler sunularak ¢aligma zenginlestirilmistir.

Kiiciik ve Onur’un (2023) g¢alismasi, Antalya’nin Manavgat il¢esindeki 4 ve 5 yildizli
otellerin mutfak personelinin, yoresel iiriinlere olan tutumlar1 ve zeytinyagina dair bilgileri
ile mutfakta ve meniilerde zeytinyagi kullanimma iligkin durumlarimi incelemeyi
amaclamistir. Caligsmada, yoresel iiriinlere yonelik tutum ve zeytinyagi bilgisi bagimsiz
degiskenler olarak ele alinirken, zeytinyaginin mutfakta ve meniilerdeki kullanim diizeyi
bagimli degisken olarak belirlenmistir. Bu cercevede, oOnerilen model basit dogrusal
regresyon analizi ile test edilmistir. Veriler, otel mutfaklarinda c¢alisan personelden anket
yoluyla toplanmis ve dlgeklerin gegerlilik ve giivenilirlik analizleri yapilmistir. Agimlayict
faktor analizi ve Cronbach alfa katsayilari ile giivenilirlik testleri tamamlanmistir. Hipotez
testleri basit dogrusal regresyon analiziyle degerlendirilmistir. Calismanin bulgulari,
yoresel iirlinlere yonelik olumlu tutumlarin ve zeytinyagi hakkinda daha fazla bilgiye sahip
olmanin, zeytinyagmin otel mutfaklarinda ve meniilerde kullanim oranini artirdigini
gostermistir. Otel mutfaklarinda yoresel {riinler ve zeytinyaginin daha yaygin

kullanilmasina dair hipotezler desteklenmis ve kullanimda artis oldugu tespit edilmistir.

Ligvani ve Artukoglu’nun (2024) calismasi, tiiketicilerin zeytinyagi tiikketim aligkanliklari
ve farkli pazarlama stratejilerine olan tepkilerini incelemeyi hedeflemistir. Arastirma
kapsaminda, 300 tiiketiciyle goriisiilmiis ve elde edilen veriler Likert dlgegi ve lojistik
regresyon analiziyle analiz edilmistir. Dogrudan pazarlama kanallarinin, dolayl
pazarlamaya kiyasla tercih edilmesinde etkili olan faktdrler arasinda cinsiyet, medeni
durum, yas, 6zel sektorde calisma durumu, gelir seviyesi, egitim diizeyi, market aligveris
aligkanliklari, butik treticilerden aligveris yapma egilimi ve ambalaj tiirli (0rnegin teneke
ambalaj) gibi degiskenler belirgin bir sekilde one c¢ikmistir. Calismanin sonuglari,
tilketicilerin  bulunduklar1 boélgeler g6z Oniline alinarak sekillendirilen pazarlama
stratejilerinin, zeytinyag tiikketimini artirmada etkili olabilecegini gostermektedir. Ozellikle
zeytinyagiin tanitim faaliyetlerine agirlik verilmesi ve tiiketici 6zelliklerini dikkate alan
bireysellestirilmis pazarlama yaklagimlarinin benimsenmesi, tiiketimi artirmak icin kritik
bir dneme sahiptir. Bu baglamda, bolgesel ve demografik farkliliklar1 dikkate alan dinamik
bir pazarlama anlayisi, tiiketicilerin zeytinyagi tiiketimini tesvik etmede anahtar rol

oynamaktadir.

Erdas vd.nin (2024) calismasi, iiniversite Ogrencilerinin Akdeniz diyetine baghlik

diizeyleri ile uyku kalitesi, yorgunluk ve tilkenmislik arasindaki iliskileri incelemistir.
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Calismada, Akdeniz diyetinin temel unsurlarindan biri olan zeytinyaginin rolii 6zellikle
vurgulanmigtir.  Zeytinyagi, Akdeniz diyetinin ana bilesenlerinden biri olarak,
katilimcilarin beslenme aligkanliklarinda 6nemli bir yer tutmustur. Arastirma bulgulari,
zeytinyagi gibi saglikli yag kaynaklarinin diyet diizenine dahil edilmesinin uyku kalitesini
artirdigini, yorgunluk diizeylerini azalttigini ve tiikenmislik riskini  digiirdiiglini
gostermistir. Akdeniz diyetine daha siki uyum saglayan gruplarda hem fiziksel hem de
psikososyal saglik gdostergelerinin belirgin sekilde daha olumlu oldugu gozlemlenmistir.
Ozellikle, zeytinyaginin sagladig1 antioksidanlar ve anti-inflamatuar ozelliklerin, bu

olumlu etkilerin temel nedenlerinden biri oldugu belirtilmistir.

3.2. Yurt Dis1 Arastirmalar

Alonso ve Martinez-Gonzéalez (2004) tarafindan yiiriitilen c¢alismada, zeytinyag:
tiiketiminin hipertansiyon insidansi lizerindeki etkisi incelenmistir. Baslangicta yliksek
zeytinyag tiiketimi, erkeklerde hipertansiyon riskinin anlamli derecede diisiik oldugu ile
iliskilendirilmistir, ancak kadinlarda bu iligki istatistiksel olarak anlamli bulunmamuistir.
Erkeklerde, zeytinyag: tiiketiminin hipertansiyon riskini azaltma etkisi, tilketim miktarina
bagl olarak odds oranlartyla goézlemlenmistir. Kadinlar arasinda zeytinyagi tiiketimi ile
hipertansiyon riski arasinda bir iliski bulunmamasi, kadinlarda hipertansiyon insidansinin
daha diisiik olmasi1 ve dolayisiyla istatistiksel giiclin azalmasindan kaynaklanabilir. Bu
sonuglar, zeytinyaginin hipertansiyon riskini yalnizca erkeklerde azaltabilecegini

gostermektedir.

Covas (2007) calismasia gore, zeytinyaginin kardiyovaskiiler hastaliklar iizerindeki
birincil etkileri konusunda veri simirlidir. Ancak, zeytinyag: tiiketiminin hastaligin ikincil
sonuglar1 tizerindeki faydalarini gdsteren genis bir bilgi birikimi mevcuttur. Zeytinyagi,
doymus yaga kiyasla lipit profili {lizerinde klasik olarak olumlu etkiler saglamakla
kalmay1p, ayn1 zamanda ¢esitli kardiyovaskiiler risk faktorleri lizerinde de genis bir fayda

yelpazesi sunmaktadir.

Fito vd. (2007) tarafindan gerceklestirilen calismada, oksidatif stres, viicuttaki oksidan ve

antioksidan sistemler arasindaki dengesizligin, oksidanlarin lehine olacak sekilde

tanimlanmigtir. Serbest radikallerin neden oldugu oksidatif stres, kardiyovaskiiler

hastaliklar, kanser ve norodejeneratif hastaliklar gibi bircok hastaligin gelisimiyle

iliskilendirilmistir. Zeytinyagi, Akdeniz diyetinin temel yag kaynagi olup, oksidatif stresle
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iliskili hastaliklar ve yaslanma siirecine karsi etkili oldugu gdosterilmistir. Zeytinyagi,
yiiksek oranda tekli doymamis yag asidi olan oleik asit icermesinin yani sira, antioksidan

ozelliklere sahip az miktarda bilesenler de icermektedir.

Waterman ve Lockwood (2007) tarafindan yapilan ¢alismada, zeytinyagi tiiketiminin kolon
ve meme kanseri riskini azaltma, koroner kalp hastaligt (KKH) iizerindeki etkileri,
ozellikle kan basincint ve LDL kolesterolii diistirme 6zelligi ile ilgili olumlu etkileri oldugu

tespit edilmistir.

Carluccio vd. (2007) tarafindan yapilan ¢alismada, epidemiyolojik ve klinik arastirmalar,
geleneksel Akdeniz tarzi diyetin koroner arter hastaligina bagli 6lim oranlarini 6nemli
Olglide azalttigin1 ortaya koymustur. Zeytinyagi, degerli vitaminler ve polifenolik
antioksidanlar kaynagidir ve tekli doymamis ile ¢oklu doymamis yag asitlerinin dengeli bir
oranini icerir. Zeytinyagi, LDL-kolesterolii azaltir ve HDL-kolesterolii artirir. Ayrica,
polifenoller sayesinde serbest radikalleri temizleyerek ve LDL'yi oksidasyondan koruyarak
oksidatif stresi azaltir. Zeytinyagi bilesenleri, aterosklerotik lezyonlardaki iltihaplanma
yanitint engelleyerek damar stabilitesini artirabilir. Bu, erken aterogenez sirasinda
monositlerin ¢ekilmesine dahil olan endotel aktivasyonunun ve makrofajlarin inflamatuar

sitokin ve matris par¢alanma enzimlerinin iiretiminin inhibe edilmesiyle gerceklesir.

Assy vd. (2009) tarafindan yapilan calisma, non-alkolik yagl karaciger hastaliklarinin
(NAFLD) klinik etkilerini ve bu hastaliklarin fibrozis ve siroza ilerleme potansiyelini
vurgulamaktadir. Arastirma, uygunsuz diyet yag alimi, asir1 sekerli igecek tiiketimi, insiilin
direnci ve artmus oksidatif stresin karacigere serbest yag asidi akisini artirarak trigliserid
(TG) birikimini ¢ogalttigin1 gostermektedir. Akdeniz diyetinin sagladig faydalar, 6zellikle

zeytinyagindan gelen tekli doymamis yag asitlerine atfedilmektedir.

Guasch-Ferré vd.’nin (2015) ¢alismasinda, zeytinyag: tiiketiminin kadinlarda yeni gelisen
T2D riski tizerindeki etkisi incelenmistir. 22 yillik takip stiresinde, Nurses Health Study
(NHS) ve NHS II kohortlarinda sirasiyla 5738 ve 3914 yeni T2D vakasi rapor edilmistir.
Cox regresyon analizlerine gore, giinde 1 yemek kasigindan (8 g) fazla zeytinyag: tiiketimi,
hi¢ zeytinyagi tliketmeyenlere kiyasla T2D riskinde %10 oraninda bir azalma ile
iliskilendirilmistir (HR 0.90, 95% CI 0.82—0.99). Salata sosu olarak kullanilan zeytinyagi
ile riskin %35 oraninda, yiyecek veya ekmege eklenen zeytinyagi ile ise %15 oraninda
azaldig1 goriilmiistiir. Zeytinyaginin diger yag tiirleri ve salata soslar ile degistirilmesinin

T2D riskini azaltabilecegi sonucuna varilmistir.
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Foscolou vd. (2018) tarafindan yapilan c¢alismada, zeytinyagi tiiketiminin &zellikle
Akdeniz diyetinin bir parcasi olarak potansiyel saglik yararlar1 kapsamli bir sekilde
incelenmistir. Calismada, zeytinyag tiiketiminin insan saglig1 tizerindeki spesifik etkilerini
degerlendirmek ve oOzellikle kardiyovaskiiler hastaliklarin, kanserlerin ve diyabet
mellitusunun 6nlenmesindeki roliinii incelemektir. Bu baglamda, on ilgili meta-analiz
gozden gecirilmistir. Zeytinyag: tiiketiminin, kardiyovaskiiler hastaliklar, meme kanseri ve
tip 2 diyabet gibi kronik non-kommunikabl hastaliklar iizerinde faydali etkileri oldugu
bulunmus, ancak bazi1 biyomarkerler lizerindeki etkileri konusunda celigkili bulgular ortaya
cikmistir. Zeytinyagi tiikketiminin insan sagligi i¢in, 6zellikle kardiyovaskiiler hastaliklar

azaltma konusunda faydali oldugu desteklenmektedir.

Kouli vd. (2019) tarafindan yapilan calismada, zeytinyaginin kardiyovaskiiler hastalik
(KVH) riskini azaltict etkisi incelenmistir. 10 yil siiren takip sonucunda, sadece zeytinyagi
tiketen katilimcilarda, zeytinyag: tiikketmeyenlere kiyasla KVH gelisim riskinin 6nemli
Ol¢iide diisiik oldugu bulunmustur. Zeytinyagmin, Akdeniz diyetinin énemli bir bileseni
olarak, KVH'nin birincil korunmasinda etkili oldugu ve fibrinojen seviyelerinin bu

koruyucu etkide rol oynadigi tespit edilmistir.

Donat-Vargas vd. (2022) tarafindan yapilan ¢alismada, yaslh bireylerde yiiksek zeytinyagi
tilketiminin ve yiiksek plazma oleik asidin inme riskini azalttigi, bununla birlikte, giinliik
ve siireklilik saglamada her giin zeytinyagi tiiketiminin ve plazma oleik asidin inme riskini

azaltabilecegini ifade edilmistir.

Fazlollahi vd. (2023) gergeklestirdigi ¢aligma, zeytinyagi tiikketiminin biligsel islevler
iizerindeki etkilerini inceleyen cesitli arastirmalarin bulgularini bir araya getirerek giiclii
bir analiz sunmaktadir. Bu kapsamli incelemede yer alan 11 calismanin tamami,
zeytinyaginin bilissel saglik lizerinde olumlu etkiler gosterdigini tutarli bir sekilde ortaya
koymustur. Randomize kontrollii ¢alismalar ve kohort ¢alismalari, zeytinyaginin diizenli
tiikketiminin zaman i¢inde biligsel performansi artirdigini ve hafiza, dikkat, problem ¢dzme
gibi ¢esitli biligsel alanlarda gelismelere yol actigini gdstermistir. Ayni sekilde, kesitsel
caligmalar da zeytinyaginin diizenli tliketiminin biligsel saglik ile giiglii bir pozitif iligki
icinde oldugunu vurgulamistir. Bu bulgular, 6zellikle yash bireylerde yasa baglh bilissel
gerileme riskini azaltmak isteyenler i¢in zeytinyagini 6nemli bir koruyucu faktor olarak 6n
plana cikarmaktadir. Zeytinyaginin, antioksidanlar, tekli doymamis yag asitleri ve anti
inflamatuvar bilesenler bakimindan zengin yapisi, bilissel sagligi destekleyen biyolojik

mekanizmalarin temelini olusturmaktadir.
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Chrysant ve Chrysant (2024), zeytinyaginin kardiyovaskiiler hastaliklar (KVH) tizerindeki
koruyucu etkilerini inceleyen kapsamli bir degerlendirme sunmaktadir. Caligma, zeytinyagi
tilketiminin artirllmasimin, KVH, hipertansiyon ve tip 2 diyabet gibi yaygin saglik
sorunlarinin goriilme sikligin1 6nemli o6l¢iide azalttigini ortaya koymaktadir. Ayrica,
zeytinyag1 iceren Akdeniz diyetinin KVH ve mortalite oranlarinda belirgin diisiislerle
iliskili oldugu vurgulanmistir. Zeytinyaginin bu koruyucu etkileri, igeriginde bulunan E
vitamini, polifenoller ve giiclii anti-inflamatuar ve antioksidan &zelliklere sahip diger
bilesenlere dayandirilmistir. Calismada yer alan epidemiyolojik ve prospektif arastirmalar,
zeytinyagi tikketimi ile KVH risk faktorleri arasinda ters bir iliski oldugunu tutarli bir
sekilde gostermistir. Zeytinyaginin bu kanitlanmis faydalarina ragmen, ABD ve diger Bati
iilkelerinde kullaniminin olduk¢a smirli oldugu belirtilmistir. Bu durum, zeytinyaginin
saglik faydalarin1 daha genis kitlelere tanitmanin ve tiiketimini tesvik etmenin Onemini
ortaya koymaktadir. Chrysant ve Chrysant'in ¢alismasi, zeytinyaginin yalnizca saglikli bir
yag kaynagi degil, ayn1 zamanda KVH'nin 6nlenmesi ve genel saglik iizerinde giiclii bir
koruyucu rol oynayan degerli bir besin oldugunu dogrulamaktadir. Zeytinyaginin daha
yaygin kullanimi, 6zellikle Bati iilkelerinde, bireysel ve toplumsal saglik sonuglarim

iyilestirme potansiyeline sahiptir.

Pacheco vd.’nin (2024) calismasi, zeytinyag: tiikketimindeki uzun vadeli degisimlerin kilo
degisimleri lzerindeki etkisini incelemistir. Calismada, baglangicta kronik hastaligi
olmayan genis bir katilimci grubu, farkli kohortlar {izerinden uzun yillar boyunca takip
edilmistir. Zeytinyag: tiiketimi ile kilo degisimi arasindaki iliski, cok degiskenli analizlerle
degerlendirilmis ve sonuglar birlestirilerek kapsamli bir analiz sunulmustur. Calismanin
sonuglari, zeytinyagi tiiketimindeki artisin, uzun vadede kilo aliminda hafif bir azalma ile
iliskili oldugunu gostermistir. Bu iligki, farkli demografik gruplarda ve yasam tarzi
faktorlerine gore tutarli bir sekilde gozlenmistir. Zeytinyagi tiiketiminin kilo degisimi
izerindeki bu etkisi, diger diyet faktorlerine ve genel beslenme kalitesine gore
ayarlandiginda bir miktar zayiflasa da genel olarak olumlu bir iliski korunmustur. Bu
bulgular, zeytinyaginin enerji yogun bir besin olmasina ragmen, diizenli tiilketiminin kilo
kontroliine zarar vermedigini ve hatta hafif bir fayda saglayabilecegini gostermektedir.
Calisma, zeytinyagimin saglikli bir beslenme diizenine dahil edilmesinin sadece kilo
kontrolii acisindan degil, genel saglik {izerinde de olumlu etkileri olabilecegini

vurgulamaktadir.
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BOLUM IV

YONTEM

Bu boliimde arastirmanin modeli, arastirmanin evren ve drneklemi, veri toplama araglari

ile verilerin toplanmasi ve analiz edilme siire¢leri agiklanmistir.

4.1. Arastirma Modeli

Bu arastirma tarama modelinde bir arastirma olup tarama modeli arastirmalar mevcut bir
donemin ya da geg¢mis tarihlerin kosullarini inceleyerek belirli bir durumu agiklamay1
amaglar (Karasar, 2013). Arastirmaci, gecmis ya da mevcut sartlart donemin
gereklilikleriyle cercevelendirerek bu modele dayali bir arastirma yapar. Bu model, mevcut
bir olayr ya da durumu anlamak ve aciklamak icin kullanilir ve genellikle gegmise

odaklanmaktadir (Cebeci, 1997).

4.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirma Evrenini Edremit ilgesinde yasayan bireyler olusturmaktadir. Arastirma
ornekleminin belirlenmesinde kolay ulasilabilir 6rnekleme yontemi kullanilmistir. Kolay
ulagilabilir Ornekleme, arastirmacinin kolaylikla wulasabildigi birimleri arastirma
orneklemine dahil etmesi temeline dayanmaktadir (Yildirim ve Simsek, 2013). Buna gore,
Edremit ilgesinde ikamet eden bireyler arasindan kolayda ornekleme ile 387 birey
arastirma Orneklemine dahil edilmistir. Katilimcilara iliskin demografik 6zellikler Tablo

1’de verilmistir.
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Tablo 1

Ornekleme Iliskin Genel Bilgiler

Kategoriler n %
Degiskenler
Kadin 247 63,8
Cinsiyet
Erkek 140 36,2
18-24 yas arasi 44 11,4
25-34 yas arast 75 19,4
35-44 yas arasi 125 323
Yas
45-54 yas arasi 77 19,9
55-64 yas arasi 4 1,0
65 ve lzeri 62 16,0
Bekar 142 36,7
Medeni durum
Evli 245 63,3
[Ikogretim 54 14,0
Ortadgretim 74 19,1
Ogrenim durumu Lisans 249 64,3
Yiiksek lisans 10 2,6
/Doktora
1 kisi 30 7,8
2-3 kisi 221 57,1
Hanede yasayan birey sayisi
4-5 kisi 130 33,6
6 ve lizeri 6 1,6
Asgari ticret 33 8,5
17 bin TL — 30
69 17,8
bin TL arasi
Aylik toplam hane halki geliri
30 bin TL - 60
155 40,1
bin TL
60 bin TL tizeri 130 33,6
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Var 249 64,3
Cocuk sahibi olma durumu

Yok 138 35,7

Toplam 387 100

1 ¢ocuk 98 25,3

Cocuk sayisi 2 ¢ocuk 130 33,6
3 ¢ocuk 21 54

Toplam 249 64,3

Tablo 1°de katilimcilar cinsiyet dagilimina gore bakildiginda, katilimcilarin %63,8'inin
kadin, %36,2'sinin ise erkek oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin %11,4°i 18-24 yas
grubunda, %19,4’1 25-34 yas grubunda, %32,3’1i 35-44 yas grubunda, %19,9°u 45-54 yas
grubunda, %1,0’1 55-64 yas grubunda, %16,0’s1 ise 65 yas ve iizerindedir. Katilimcilarin
%63,3"inlin evli, %36,7'sinin ise bekar oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin 6grenim
durumu incelendiginde, %14,0’1 ilkogretim, %19,1’1 ortadgretim, %64,3’1 lisans ve
%?2,6’s1 yiiksek lisans veya doktora mezunudur. Ayrica, katilimcilarin %40,1'inin 30 bin
TL ile 60 bin TL aras1 bir gelire sahip oldugu anlasilmaktadir. Katilimcilarin %64,3'tiniin
cocuk sahibidir. Cocuk sahibi olanlarin %64,3"inili olusturdugu goriilmektedir. Cocuk
sahibi katilimcilarin demografik dagilimi daha detayli olarak ele alindiginda, %25,3"liniin 1
cocuga, %33,6'sinin 2 c¢ocuga sahip oldugu ve %5,4'linilin ise 3 cocuga sahip oldugu

gorilmektedir.

4.3. Veri Toplama Araclar1

Bu arastirmada veriler anket yoluyla 15-30 Mayis 2024 tarihleri arasinda toplanmistir.
Oztekin Uluksar (2014)’1in gelistirmis oldugu “Mugla ili zeytinyag:i kullammi” veri
toplama arac1 kullanilmistir. Bu veri toplama aract “Cografi Isaretli Edremit Zeytin
Yaglarinin Tiiketim Aliskanliklarinin - Belirlenmesi  Formu™ olup, dort bélimden
olusmaktadir. Birinci béliimde katilimcilara iliskin demografik bilgiler yer almakta olup,
cinsiyet, yag, medeni durum, ¢ocuk sayisi, 6grenim durumu, ailedeki birey sayisi, aylik
toplam hane halki geliri ve Edremit’te yasadigi yil (siiresi) seklinde sekiz sorudan
olusmaktadir. Ikinci béliimiinde ise zeytinyag: tiikketim aliskanliklarini belirlemeye yonelik
7 sorudan olusmaktadir. Ugiincii boliim kendi iginde ii¢ alt bélimden olusmaktadir. Bu alt

boliimler: Saglik ve Bakim, Saklama Kosullar1 ve Yemeklerde Kullanim bagliklarindan
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olugmaktadir. Saglik ve Bakim bolimiinde 14, Saklama Kosullart boliimiinde 5 soru,
Yemeklerde Kullanim boliimiinde ise 4 soru olup toplamda 23 sorudan olusmaktadir. Bu
boliimlerde yer alan sorulara verilecek yanitlar 1 (Fikrim yok) ile 5 (Cok katiliyorum)
seklinde derecelendirilmistir. Dordiincii ve son boliimde ise zeytinyagi ile yapilan iirlinlerin
neler oldugunu belirlemeyi amaglayan alt1 soru olup veri toplama araci1 genel olarak 42

sorudan olusmustur. Anket formu Ek-1’de verilmistir.

4.4.Verilerin Toplanmasi

Arastirmanin yapilabilmesi i¢in Gazi Universitesi Etik Komisyonu E-77082166-302.08.01-
895210 say1 ve 03.03.2024 tarihli yazist (Ek-1) ile Balikesir valilik izin E96450617492-
101306 yazili izinler alindiktan sonra, Edremit Ilgesinde ikamet eden bireyler ile
goriigiilmiistiir. “Cografi Isaretli Edremit Zeytin Yaglarmin Tiiketim Aliskanliklarinin
Belirlenmesi” ve “Kisisel Bilgi Formu” arastirmaci tarafindan tiiketiciler ile yiiz yiize
goriigme yaparak toplanmistir. Verilerin toplanmasinda goniilliiliik esas alinmistir. Anket

formunun bir katilimciya uygulanmasi yaklagik 20-25 dakika stirmiistiir.

4.5. Verilerin Analizi

Arastirma i¢in uygulanan anketler, en uygun istatistik paket programi kullanilarak analiz
edilmistir. Arastirma kapsaminda anket formu kullanilarak katilimcilarin Cografi isaretli
Edremit zeytinyaglarinin tiiketim aligkanliklar1 belirlenmeye c¢alisilmistir. Anket formlar
belirli bir konu ile ilgili bilgi toplanmas1 amaciyla kullanilan 6lgme araclaridir. Anketlerde
yer alan sorular birbirinden bagimsizdir ve siiflama diizeyindedir. Bu nedenle anketler
toplam puanin anlamli olmadigi 6lgme araclaridir (Aiken, 1977). Anketlerde yer alan
maddelerin simiflama diizeyinde Ol¢meleri yansitmasi nedeniyle arastirma sorularinin

cozlimlenmesinde yiizde ve frekans degerlerinden yararlanilmistir.
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BOLUM V

BULGULAR

Bu calisma da Balikesir iline bagli Edremit ilgesinde ikamet eden bireylerin cografi isaretli
Edremit zeytinyaglarinin tiikketim alisgkanliklarinin belirlenmesi amaciyla toplanan verilerin

analizleri sonucunda elde edilen bulgular tablo ve agiklamalariyla birlikte yer almaktadir.
5.1.Katihmeilarin Zeytinyag Kullanim Ahskanlarinin incelenmesi

Arastirmada yer alan katilimcilarin zeytinyagir kullanim aligkanliklariin belirlenmesi
amaciyla katilimecilara yonetilen sorulara verilen yanitlar frekans ve yiizde kullanilarak

Ozetlenmis ve Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2
Katilimcilarin Zeytinyagi Kullanim Aliskanliklar

Degisken Kategori n %
1-5y1l 173 447
6-10 y1l 55 14,2

Edremit ilgesinde ikamet siiresi

10-15 yil 43 11,1
15 ve lizeri 116 30,0
Edremit’te yasamadan 6nce Evet 332 85,8
zeytinyagi tilketme durumu Hayir 55 14.2
1-21t 167 43,2
Zeytinyag tiiketimi (aylik 341t 126 32,6
ortalama litre) 5 ve iizeri 86 22,2

Hig 8 2,1
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Tanidik akrabamdan/komsumdan aliyoruz. 179 46,3
Yaghaneden- pazardan, marketten satin aliyoruz. 119 30,7
Zeytinyag1 temin yeri Kendi bahge/tarlamizdan topladigimz iiriinlerden 84 21,7
Kendi bahge/tarlamizdan topladigimiz iiriinlerden, 5 1,3
Tanidik akrabamdan/komsumdan aliyoruz.
Tat 127 32,8
. Koku 62 16,0
Zeytinyag1 satin alirken /
tiikketirken 6nem verilen Renk 30 7,8
duyusal 6zellikler

Renk, Koku 4 1,0
Renk, Koku, Tat 164 42,4
Duyusal 6zelliklerini kontrol ederim. 227 58,7

Herhangi bir yemekte denerim. 86 22,2

Satin alinan/tiiketilen yagin
kalitesine karar verme Rasgele satin alirim. 26 6,7
Duyusal 6zelliklerini kontrol ederim, Herhangi bir 48 12,4
yemekte denerim.

Riviera (en fazla 1.0 asit) 17 4,4

Natural birinci (en fazla 2.0 asit) 55 14,2
Sizma (en fazla 0.8 asit) 226 58,4

Sizma( en fazla 0.8 asit), Natural birinci (en fazla 2.0 26 6,7

Tercih edilen zeytinyagi ¢esidi asit)

Sizma (en fazla 0.8 asit), Riviera (en fazla 1.0 asit) 12 3,1

Sizma( en fazla 0.8 asit), Natural birinci (en fazla 2.0 12 3,1

asit), Riviera (en fazla 1.0 asit)

Fikrim yok 39 10,1

Tenekede 96 248

Koyu renkli cam sigelerde/kaplarda 68 17,6

Satin alinan zeytinyag1 ] )
Saydam renkli cam siselerde/kaplarda 126 32,6
saklama kosullart

Saydam plastik kaplarda 62 16,0

Koyu renkli plastik kaplarda 23 5,9
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Saydam plastik kaplarda, Tenekede 4 1,0

Saydam plastik kaplarda, Koyu renkli plastik 2 0,5
kaplarda
Saydam renkli cam siselerde/kaplarda, Koyu renkli 4 1,0

cam siselerde/kaplarda

Koyu renkli cam siselerde/kaplarda, Koyu renkli 1 0,3
plastik kaplarda, Tenekede

Saydam renkli cam siselerde/kaplarda, Koyu renkli 1 0,3
cam siselerde/kaplarda, Koyu renkli plastik kaplarda

0.5 L’lik 27 7,0
Zeytinyaginin saklandigi 1-2 L'lik 123 31.8
ambalaj litresi 3.5 ik 178 46,0
6 L ve daha fazla 59 15,2
Toplam 387 100,0

Tablo 2 incelendiginde katilimcilarin % 44,7’si 1-5 yil, % 14,2’s1 6-10 y1l, % 11,11 10-15
yil ve % 30,0°1 15 yi1l ve iizeri siireyle Edremit'te ikamet ettigi belirlenmistir. Ayrica,
katilimcilarin % 85,8°1 Edremit’e tasinmadan 6nce de zeytinyagi tiikettiklerini belirtirken,
% 14,2’si daha Once zeytinyag: tiiketmediklerini ifade etmistir. Katilimcilarin zeytinyagi
tilketim miktar1 incelendiginde; % 43,2'sinin aylik ortalama 1-2 litre zeytinyagi tiikettigi, %
32,6'simin 3-4 litre tiikettii ve % 22,2'sinin ise 5 litre ve {izeri tiikettigi tespit edilmistir.
Ayrica, % 2,1'lik bir kesimin zeytinyagi tiiketmedigi saptanmistir. Bu tliketim
aliskanliklari, zeytinyaginin bu bdolgedeki onemini ve tiiketim sikligini1 yansitmaktadir.
Katilimcilarin zeytinyag: temin ettikleri yerlere bakildiginda, % 46,3'liniin tanidik akraba
veya komsularindan zeytinyagi temin ettigi, %30,7'sinin yaghane, pazar veya marketlerden
satin aldig1 ve % 21,7'sinin kendi bahge veya tarlalarindan elde ettigi tiriinleri kullandig1

bulunmustur.

Zeytinyag1 satin alirken dikkat edilen duyusal 6zellikler incelendiginde; katilimcilarin %
42,41 tat, koku ve rengi birlikte degerlendirdiklerini, % 32,8'1 yalnizca tat, % 16.0's1 ise
kokuya oOncelik verdiklerini ifade etmistir. Bu bulgu, zeytinyagi se¢iminde duyusal
ozelliklerin 6nemli oldugunu ortaya koymaktadir. Zeytinyaginin kalitesine karar verme
stireclerinde ise katilimcilarin % 58,7'si duyusal 6zellikleri kontrol ettiklerini, % 22,2'si

herhangi bir yemekte denediklerini ve % 6,7's1 ise rasgele satin aldiklarini belirtmistir. Bu
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durum, zeytinyagi kalitesinin bireyler i¢in 6nemli bir faktér oldugunu ve bu kalitenin
genellikle duyusal degerlendirmelerle belirlendigini gostermektedir. Tercih edilen
zeytinyagi ¢esidi incelendiginde, % 58,4 ile en fazla tercih edilen cesidin sizma zeytinyagi
oldugu, bunu % 14,2 ile natiirel birinci zeytinyaginin izledigi saptanmistir. Ayrica, %
10,1'lik bir kesim tercih ettigi zeytinyag1 ¢esidi hakkinda fikrinin olmadigini ifade etmistir.
Zeytinyag1 saklama kosullart agisindan bakildiginda, % 32,6'sinin saydam renkli cam
siselerde/kaplarda, % 24.,8'inin ise tenekelerde sakladigi belirlenmistir. Zeytinyaginin
saklandig1 ambala;j litresi bakimindan ise en yaygin tercih edilen boyutun % 46,0 ile 3-5
litrelik kaplar oldugu anlasilmaktadir.

5.2.Katihmeilarin Zeytinyaginin Saghga Etkisine Iliskin Goriisleri

Katilimcilara anket formunun {iglincii boliimiinde yer alan zeytinyag tiiketiminin Saglik ve
Bakima etkisine yonelik boliimiin saglik alt boliimiinde yer alan sorulara verilen yanitlar
incelenmistir. Katilimeilarin goriislerinin  belirlenmesinde yiizde ve frekans degerleri
hesaplanmistir. Tablo 3’te zeytinyaginin saghiga etkisine yonelik katilimci goriisleri

verilmistir.

Tablo 3
Katilimcilarin Zeytinyaginin Sagliga Etkisine Yonelik Goriisleri

Hig Katilmiyorum Fikrim Katiliyorum Cok
Maddeler Katilmiyorum Yok katiltyorum
n % n % n % n % n %

Zeytinyag1 kotii kolestroli 7 1,8 14 36 34 88 188 48,6 144 372
diisiirtir.
Zeytinyag1 kanseri engeller 4 1,0 35 9,0 38 98 199 51,4 111 287
Zeytinyag1 yaslanmay1 20 52 27 7,0 202 522 138 35,7
geciktirir
Zeytinyag1 bagisiklik 2 0,5 8 2,1 14 3,6 193 49,9 170 439
sistemini giiclendirir
Zeytinyag1 damar tikanikligini 3 0,8 14 3,6 21 54 193 499 156 403

engeller
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Zeytinyag1 kemik 7 18 30 78 41 10,6 194 50,1 115 29,7

giiclenmesine yardimce1 olur

Zeytinyagi kan seker 8 2,1 31 8,0 49 12,7 185 47,8 114 29,5

seviyesini korur

Zeytinyagi ¢ocuklarin 4 1,0 14 3,6 16 4,1 181 46,8 172 444

gelisiminde dnemlidir

Zeytinyag1 bagirsaklarin 1 0,3 7 1,8 10 2,6 163 42,1 206 53,2

caligmasini diizenler

Zeytinyag1 romatizmal 5 1,3 32 83 47 12,1 191 494 112 28,9

hastaliklarin riskini azaltir

Zeytinyagi mide 2 0,5 17 44 23 59 198 51,2 147 38,0
rahatsizliklart olusumunu

Onler

Zeytinyaginin agr1 kesici 14 3,6 62 16,0 56 14,5 158 40,8 97 25,1

ozelligi vardir
Zeytinyag: cilt i¢in faydalidir 3 0,8 12 3,1 12 3,1 188 48,6 172 44,4

Zeytinyag1 sag1 besleyerek 7 L8 15 39 187 483 178 46,0

giiclenmesini saglar

Tablo 3'te arastirmada yer alan katilimcilarin zeytinyaginin sagliga etkisine iligkin
goriigleri incelendiginde, katilimecilarin zeytinyaginin c¢esitli saglik yararlari konusunda
genel olarak olumlu diisiincelere sahip oldugunu gostermektedir. Katilimcilarin biiyiik bir
cogunlugu, zeytinyaginin % 85,8 nin kotii kolesterolii diistirdiigiine, % 80,1’inin kanseri
engelledigine ve % 87,9’unun yaslanmay1 geciktirdigine inandiklari tespit edilmistir.
Ayrica, zeytinyaginin % 93,8’inin bagisiklik sistemini giiclendirdigi goriisiinde oldugu
tespit edilmistir. Bireylerin % 90,2’sinin damar tikanikligin1 engelledigi ve % 79.8’inin
kemik giiclenmesine yardimci oldugu tespit edilmistir. Ayni1 zamanda, % 77.3’iiniin
zeytinyagiin kan seker seviyesini korudugu, % 91.2’°sinin ¢ocuklarin gelisiminde 6nemli
bir rolii oldugu ve % 95.3’linlin de bagirsak caligmasini destekledigi goriisiinde oldugu
saptanmistir. Buna ek olarak, bireylerin % 78.3’linlin zeytinyaginin romatizmal
hastaliklarin olusum riskini azalttig1 diisiincesine, % 89,2’sinin mide rahatsizliklarinin
olusumunu 6nledigi ve % 65,9’unun agr1 kesici 6zelligi olduguna inandiklar1 belirtilmistir.
Bireylerin % 94,3’{inlin sac1 giiclendirdigi inancina ve % 93.0’linlin cilt i¢im faydali

oldugu goriisiine sahip oldugu ifade edilmistir.
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5.3.Katihmeilarin Zeytinyaginin Saklama Kosullarina iliskin Gériislerinin Incelenmesi

Katilimcilara anket formunun ii¢lincli boliimiinde yer alan zeytinyagi tiiketiminin Saklama
Kosullar1 alt boliimiinde yer alan sorulara verilen yanitlar incelenmistir. Katilimcilarin
gorlslerinin belirlenmesinde yiizde ve frekans degerleri hesaplanmistir. Tablo 4’de

zeytinyaginin saklama kosullarina iligskin katilimci goriisleri verilmistir.

Tablo 4

Katihmeilarin Zeytinyagini Saklama Kosullarina Iliskin Goriisleri

Hig Katilmiyorm Fikrim Yok Katiliyorum Cok
Maddeler Katilmiyorum katiliyorum
n % n % n % n % n %

Zeytinyag1 giines 15181indan uzakta 1 03 9 23 14 3,6 132 34,1 231 59,7
saklanmalidir

Zeytinyag1 hava almayacak sekilde 5 1,3 11 28 15 39 159 41,1 197 50,9
saklanmalidir

Zeytinyagi serin ortamda(oda sicakligi 4 1,0 20 52 14 3,6 159 41,1 190 49,1
altinda) saklanmalidir

Zeytinyagi rutubetsiz ortamda 2 05 7 1,8 16 4,1 163 42,1 199 514
saklanmalidir

Zeytinyag1 buzdolabinda saklanirsa 11 28 28 72 41 10,6 176 455 131 339

sadece donar, olumlu 6zelliklerini

kaybetmez

Tablo 4 incelendiginde, katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugunun zeytinyagimnin uygun
kosullarda saklanmasi1 gerektigi konusunda hemfikir oldugunu gostermektedir.
Katilimcilarin % 93,8’inin, zeytinyaginin giines 1s18indan uzakta saklanmasi gerektigini
diistinmektedir. Aymi sekilde, % 92.0°sinin zeytinyaginin hava almayacak sekilde
saklanmas1 gerektigini belirtmistir. Bireylerin % 90.2°sinin zeytinyaginin serin bir
ortamda, yani oda sicakliginin altinda saklanmasi gerektigine inadiklari tespit edilmistir.
Benzer sekilde bir bagka goriiste ise zeytin yaginin % 93,5’inin rutubetsiz bir ortamda
saklanmasi1 gerektigi seklinde ifade edilmistir. Zeytinyaginin % 79,4 {inlin buzdolabinda
saklanmasimnin  donabilecegine inansalar da donmanin olumlu 6zelliklerini

kaybettirmeyecegi goriisiinde olduklari tespit edilmistir.
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5.4.Katihmeilarin  Zeytinyaginin  Yemeklerde Kullanimina 1ligkin Gériislerinin

Incelenmesi

Katilimcilara anket formunun {iclincii boéliimiinde yer alan zeytinyagi tiiketiminin
Yemeklerde Kullanim alt bdliimiinde yer alan sorulara verilen yanitlar incelenmistir.
Katilimcilarin  goriislerinin belirlenmesinde yiizde ve frekans degerleri hesaplanmustir.

Tablo 5’ te zeytinyaginin yemeklerde kullanimina iliskin katilime1 goriisleri verilmistir.

Tablo 5

Katilimcilarin Zeytinyagini Yemeklerde Kullamimina Iliskin Goriisleri

Hi¢ Katilmiyorum Katilmiyorum  Fikrim Yok  Katiliyorum Cok
Maddeler katiltyorum
n % n % n % n % n %

Sizma zeytinyagini yemeklerde ¢ig 5 1,3 25 6,5 27 7,0 162 41,9 168 434
olarak tiiketmek daha faydalidir
Kizartmalarda riviera veya rafine 21 5,4 48 124 49 12,7 175 452 94 243
zeytinyagi tercih edilmelidir
Zeytinyag1 pisen bir yemege en son 34 88 61 158 43 11,1 158 40,8 91 235
ilave edilmelidir
Zeytinyagi kizartmalar igin en 9 23 42 10,9 26 6,7 171 442 139 359

uygun yagdir

Tablo 5 incelendiginde, katilimcilarin zeytinyagi kullanimi konusunda ¢esitli goriislere
sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Katilimcilarin % 85,3’{inlin, sizma zeytinyagini
yemeklerde c¢ig olarak tiiketmenin daha faydali oldugunu diisiinmektedir. Ayrica,
katilimcilarin % 69,5'1, kizartmalarda riviera veya rafine zeytinyaginin tercih edilmesi
gerektigine diistinmektedir. Bu durum katilimcilarin farkli zeytinyagi cesitlerinin farkli
pisirme yontemlerine uygun oldugunu bildiklerini gostermektedir. Zeytinyaginin pisen bir
yemege en son ilave edilmesi gerektigi goriisii ise % 64,3 oraninda katilimer tarafindan
desteklenmektedir. Buna gore, zeytinyaginin besin degerini korumak i¢in dogru pisirme
tekniklerine yonelik bir bilincin var oldugu sdylenebilir. Kizartmalar i¢in en uygun yagin

zeytinyag1 oldugu goriisii de % 80,1 oraninda katilime: tarafindan benimsenmistir. Ozetle,
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zeytinyaginin sadece saglikli bir secenek olarak degil, ayn1 zamanda lezzetli bir pigirme

yag1 olarak da kabul edildigini gostermektedir.

5.5.Katihmcilarin Zeytinyag ile Hazirladig1 Uriinlere iliskin Bulgular

Anket formunun son bdlimiinde katilimcilara zeytinyagi ile hazirliklart dirtinler
sorulmustur. Anket maddelerine verilen yanitlar frekans ve yiizde degerleri hesaplanarak
Ozetlenmistir. Tablo 6’da katilimcilarin zeytinyagi ile hazirladiklar tiriinlere iliskin bilgiler

verilmistir.

Tablo 6
Katilimcilarin Zeytinyagt ile Hazirladig Uriinler

n %
Dolma ve Sarmalarda 41 10,6
Sebze Yemekleri 43 11,1
Zeytinyaginin en fazla kullanildigi
Et Yemekleri 10 2,6
yemekler
Hepsi 236 61,0
Diger 57 14,7
Sebze Yemekleri 69 17,8
Kurubaklagiller 8 2,1
Zeytinyaginin en fazla kullanildigi
Yogurtlu Mezeler 36 9,3
mezeler
Hepsi 209 54,0
Diger 65 16,8
Sebze Kizartma 88 22,7
Kurubaklagiller 11 2,8
Zeytinyaginin en fazla kullanildig1
Yogurtlu Mezeler 87 22,5
kizartmalar
Hepsi 122 31,5
Diger 79 20,4
Zeytinyaginin en fazla kullanildig1 Mevsim Salata 91 23,5
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salatalar

Brokoli Salata 10 2,6

Roka Salata 9 2,3

Hepsi 263 68,0

Diger 14 3,6

Mevsim Salata 209 54,0

Brokoli Salata 5 1,3

Restoranlarda en fazla tiiketilen
Roka Salata 10 2,6
zeytinyagli iirtinler

Hepsi 145 37,5

Diger 18 4,7
Total 387 100,0

Tablo 6’da bireylerin zeytinyagi ile hazirladigi tirlinler incelendiginde, zeytinyaginin gesitli
yemeklerde, mezelerde, kizartmalarda ve salatalarda yaygin olarak kullanildigi tespit
edilmistir. Bireylerin % 11,1’inin zeytinyagini en fazla kullandig1 yemekler arasinda sebze
yemekleri, % 10.6’simin dolma ve sarmalar ve % 2.6’smin et yemekleri olarak ifade
edilmistir. Ancak, katilimcilarin % 61,0'1 zeytinyagini tiim yemek tiirlerinde kullandigin
belirtmis, % 14,7'si ise diger yemeklerde kullandigini ifade etmistir. Meze tiirlerinde ise, %
17,8’inin sebze yemekleri, % 9.3’liniin yogurtlu mezeler ve % 2.1’inin kurubaklagillerde
zeytinyaginin en fazla kullanildigi alanlar olarak tespit edilmistir. Bununla birlikte,
katilimcilarin % 54" tim meze tlirlerinde zeytinyagi kullandigini belirtmis, % 16,8'1 diger
meze tiirlerini isaret etmistir. Kizartmalarda, % 22,7’sinin sebze kizartmalari, % 22.5’inin
yogurtlu mezeler ve % 2.8’inin kurubaklagillerde zeytinyaginin en fazla kullanildigi
alanlardir. Buna karsin, katilimeilarin % 31,51 tiim kizartmalarda zeytinyag: kullandigini

belirtmis, % 20,4'1 ise diger kizartma tiirlerini ifade etmistir.

Salatalarda ise, % 23.5’inin mevsim salata, % 2.6 smin brokoli salata ve % 2.3’iiniin roka
salatalarinda zeytinyagini en fazla kullanildig1 yag tiirii olarak ifade edilmistir. Ancak,
katilimcilarin % 68'1 tiim salata tiirlerinde zeytinyagi kullandigini ifade etmistir. % 3,6's1
ise diger salata tiirlerini isaret etmistir. Son olarak, restoranlarda en fazla tiiketilen
zeytinyagl riinler arasinda % 54.0’linlin mevsim salata, % 2.6’smin roka salata ve %
1.3’1iniin brokoli salata olarak yer almaktadir. Katilimeilarin % 37,5'1 ise tiim zeytinyaglh

irlinleri tiikettigini belirtirken, % 4,7'si ise diger zeytinyagl iiriinleri tiikketmektedir. Ozetle
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zeytinyagimin yemeklerde, mezelerde, kizartmalarda ve salatalarda genis bir kullanim

alanina sahip oldugu ve katilimcilar arasinda yaygin olarak tercih edildigi tespit edilmistir.
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BOLUM VI

TARTISMA, SONUC VE ONERILER

6.1.Tartisma

Bu c¢aligmada, Balikesir iline bagli Edremit ilgesinde ikamet eden bireylerin cografi isaretli
Edremit zeytinyaglarinin tiiketim aligkanliklarinin  belirlenmesi amaciyla yapilan
caligmanin bulgularin yorumlanmasi yer almaktadir.

Balikesir iline bagli Edremit ilgesinde ikamet eden bireylerin cografi isaretli Edremit
zeytinyaglarinin tiikketim aligkanliklarinin belirlenmesi ile ilgili bulgularda, ¢alismaya dahil
olan katilimeilar cinsiyet dagilimina gore bakildiginda, katilimcilarin ¢ogunlugu kadin, ¢ok
az1 ise erkek oldugu, yaridan ¢ok azinin 18-24 yas grubunda, yartya yakininin 25-34 yas,
35-44 yas grubunda, 45-54 yas grubunda, 55-64 yas grubunda, 65 yas ve {lizerinde oldugu
tespit edilmistir. Ayn1 sekilde yaridan fazlasinin evli, yaridan azinliginin ise bekar oldugu
saptanmistir. Katilimcilarin 6grenim durumlari incelendiginde, % 14,01 ilkogretim, %
19,1’1 ortadgretim, % 64,3’ lisans ve % 2,6’s1 yiiksek lisans veya doktora mezunu oldugu

tespit edilmistir.

Arastirmada yer alan katilimcilarin zeytinyagi kullanim aliskanliklarimin belirlenmesine
yonelik bir diger bulgu ise ¢aligmaya dahil olan bireylerin yariya yakini 1-5 yil, yaridan az1
6-10 y1l, 10-15 y1l ve 15 yil ve iizeri siireyle Edremit'te ikamet ettigi belirlenmistir. Ayrica,
katilimcilarin - biiyiik ¢ogunlugunun Edremit’e yerlesmeden (taginmadan once) de
zeytinyag tiikettiklerini belirtirken, yaridan azi ise daha 6nce zeytinyagi tiiketmediklerini
ifade etmistir. Katilimcilarin zeytinyagi tikketim miktar1 incelendiginde; aileleri temsil eden
bireylerin yariya yakinin aylik ortalama 1-2 litre zeytinyag: tiikettigi, yariya yakini 3-4 litre

tikettigi ve 5 litre ve tizeri tlikettigi tespit edilmistir. Ayrica, ¢ok az bireyin ise hig
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zeytinyagi tiiketmedigi saptanmistir. Bu tiikketim aliskanliklari, zeytinyaginin bu bolgede
yasamalarindan erisimin kolay olmasi ve diger sehirlere gére daha ekonomik olmasi
nedeni ile tliketim sikliginin fazla oldugu soOylenebilir. Tiiketicilerin zeytinyagi
tilketimlerinin ve zeytinyag tiiketim davranislarinin incelendigi bu arastirmada gelire ve
yasam standartlarina gore zeytinyagi kullanim sikligimin farkliliklar gosterdigi, zeytin
iiretiminin yayginligi ve yoresel yemek kiiltiirli, aliskanlik gibi unsurlarin zeytinyagi
tiilketimine dogrudan etkisi oldugu tespit edilmistir (Agir, Boran, Ozden ve Artukoglu,
2018).

Katilimcilarin - zeytinyagi temin etme sekilleri ise yartya yakinin akraba veya
komsularindan, yaghane, pazar veya marketlerden satin aldig1 ve/veya kendi bahce veya
tarlalarindan zeytinyagi temin ettigi bulunmustur. Bu durum arastirmaya katilan bireylerin
Edremit ilgesinde yasiyor ve zeytinliklerin cok fazla olmasi ve zeytinyagi erisiminin
kolaylikla yerinden ve yakin ¢evresi komsular1 ve yerel satig noktalarindan satin alimint
kolaylastirdig1 ifade edilebilir. Tiryakioglu Ligvani ve Artukoglu (2024)’te yaptiklari
aragtirmada, da tiiketicilerin zeytinyagi liretim bolgesi iginde olmasi nedeniyle dogrudan
satis kanallarina ulasabilme kolaylig1 sagladigi icin buradan almayi tercih ettikleri

belirtilmistir.

Zeytinyag1 satin alirken dikkat edilen duyusal 6zellikler incelendiginde; katilimcilarin tat,
koku ve rengi birlikte degerlendirdiklerini, yaridan azi ise sadece tat ve kokuya Oncelik
verdiklerini ifade etmistir. Bu bulgu, zeytinyagi seciminde duyusal 6zelliklerin 6nemli
oldugunu ortaya koymaktadir. Zeytinyagimin kalitesine karar verme siireclerinde ise
katilimcilarin yaridan fazlasinin duyusal 6zellikleri kontrol ettiklerini, yaridan azinin ise
herhangi bir yemekte test ettiklerini ve ¢ok azinin ise rasgele satin aldiklarini belirtmistir.
Bu durum, zeytinyag kalitesinin bireyler i¢in énemli bir faktor oldugunu ve bu kalitenin
genellikle duyusal degerlendirmelerle belirlendigi ifade edilmistir. Tiryakioglu Ligvani ve
Artukoglu (2024) tarafindan yapilan arastirmada zeytin yagi tiiketiminin saglikl
olmasindan kaynakl: tiiketicilerin, sosyo ekonomik diizeyi yiiksek olan tiiketicilerin yerel
satis noktasindan, sosyo ekonomik diizeyi diisiik olan tiiketicilerin de online satis
noktalarindan zeytinyaginin saglikli olan1 almayi tercih ettikleri tespit edilmistir. Bir bagka
caligmada ise zeytinyaginin kalitesinden kaynakli olarak tireticiden satin alan tiiketicilerin
yaklasik %901, hasat ve iiretim agamalarinin ayni yerde gerceklestirildigini bildikleri i¢in

satin aldiklar1 belirtilmistir (Wunsch, 2020).
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Tiiketicilerin zeytinyagi c¢esidi tercihleri incelendiginde, en fazla tercih edilen ¢esidin
sizma zeytinyagl oldugu, bunu natiirel birinci zeytinyaginin izledigi saptanmigtir. Ayrica,
cok az tiiketicinin ise tercih ettigi zeytinyagi ¢esidi hakkinda fikrinin olmadigi
saptanmistir. Yapilan baska bir ¢alismada, tiiketicilerin zeytinyaginda giiglii tat ve yesil
rengi tercih ettikleri belirtilmistir. Tiirkiye’de zeytinyag: iiretiminin olmadig1 bolgelerdeki
tiiketicilerin genelde zeytinyagi tadinda baskin tadi sevmedikleri daha dogrusu agiz

tatlarina uygun gelmedigi ifade edilmistir (Mtimet vd. (2013).

Zeytinyag1r saklama kosullar1 acisindan bakildiginda, c¢ogunlukla renkli cam
siselerde/kaplarda ve tenekelerde saklandigi belirlenmistir. Zeytinyagimin saklandigi
ambalaj litresi bakimindan ise en yaygin tercih edilen boyutun 3-5 litrelik kaplar oldugu
tespit edilmistir. Bu durum bize tiliketicilerin zeytinyagi saklama konusunda bilingli
olduklarini gostermistir. Berberoglu (2023) tarafindan yapilan ¢aligmada zeytinyagini eski

kiip ya da plastik bidonda, giines gérmeyen serin ve kuru yerde saklandigi tespit edilmistir.

Aragtirmada yer alan katilimcilarin zeytinyaginin sagliga etkisine iliskin goriisleri
incelendiginde, katilimcilarin zeytinyaginin ¢esitli saglik yararlar1 konusunda genel olarak
olumlu diisiincelere sahip oldugunu gostermektedir. Katilimcilarin biiyiik bir cogunlugu,
zeytinyagimin kotii  kolesterolii  diisiirdiigiine, kanseri engelledigine ve yaslanmayi
geciktirdigi gorlisiine sahip oldugu tespit edilmistir. Ayrica, zeytinyaginin bagisiklik
sistemini  giliclendirdigi goriisii de yiliksek oranda katilim gostermektedir. Damar
tikanikligin1 engelledigi ve kemik giiclenmesine yardimci oldugu yoniindeki goriigler de
oldukc¢a yaygin olarak tespit edilmistir. Ayn1 zamanda, zeytinyaginin kan seker seviyesini
korudugu, cocuklarin gelisiminde onemli bir rol oynadigi ve bagirsaklarin ¢alismasini
diizenledigi distliniilmektedir. Buna ek olarak, zeytinyaginin romatizmal hastaliklarin
riskini azalttig1, mide rahatsizliklarinin olusumunu 6nledigi ve agr kesici 6zelligi oldugu
katilimcilar tarafindan belirtilmistir. Cilt i¢in faydali oldugu ve sag¢it besleyerek
giiclendirdigi de katilimcilar tarafindan vurgulanmistir. Bu durum bize bireylerin
zeytinyagimin saglik tizerinde birgok olumlu etkisi oldugunu diisiindiirmektedir. Yapilan
arastirmalar incelendiginde de zeytinyagi, saglik iizerindeki yararli etkileri nedeniyle
yiiksek itibari artiran bir {irlin oldugu belirtilmistir (Campén-Cerro vd. 2022, s. 6).
Zeytinyagimin 6zelliklerinin saglik ve esenlik amaciyla kullaniminin arttig1 tespit edilmistir
(alonso ve Silveira, 2021, s. 162). Berberoglu (2023) tarafindan yapilan calismada da
zeytinyaginin saglik ve kozmetik amagli kullanimima dair bilgilere ulusal ve uluslararasi
caligmalarin oldugu ifade edilmistir. Zeytinyaginin saglik agisindan faydali oldugu bilgisi
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bir¢ok yayinda yer almakta ve tiiketiciler arasinda da kabul gérmektedir. Bu konuyla ilgili
yapilmis baska bir arastirmada, yiiksek kalp-damar riskine sahip kisiler arasinda, ekstra
sizma zeytinyag1 (Haftada 1 It) ile desteklenen bir Akdeniz diyetinin, kalp-damar hastalig1
olusumunun sikligini azalttig1 belirtilmistir (Estruch vd. (2013); Tiryakioglu Ligvani ve
Artukoglu, 2024).

Zeytinyagmin saklama kosullarina iliskin katilimc1 goriislerinde biiyiik ¢ogunlugunun
zeytinyagimin uygun kosullarda saklanmasi gerektigi konusunda hemfikir oldugunu
gostermektedir. Katilimcilarin 6nemli bir kismi, zeytinyaginin giines 1sigindan uzakta
saklanmas1 gerektigini diisiinmektedir. Ayni sekilde, katilimcilarin zeytinyaginin hava
almayacak sekilde saklanmasi gerektigi belirtilmistir. Zeytinyaginin serin bir ortamda, yani
oda sicakliginin altinda saklanmasi gerektigine dair goriis de yaygin oldugu tespit
edilmistir. Rutubetsiz bir ortamda saklanmasi gerektigi yoniindeki goriis de oraninda
katilimci tarafindan desteklenmektedir. Buzdolabinda saklanmasinin, zeytinyaginin sadece
donmasina neden olup olumlu 6zelliklerini kaybettirmeyecegine inadiklari tespit edilmistir.
Berberoglu (2023) tarafindan yapilan c¢aligmada zeytinyagini eski kiip ya da plastik

bidonda, giines gérmeyen serin ve kuru yerde saklandig belirtilmistir.

Zeytinyagimmin yemeklerde kullanimima iliskin  katilime1  goriisleri incelendiginde,
katilimcilarin zeytinyagi kullanimi konusunda ¢esitli goriislere sahip oldugunu ortaya
koymaktadir. Katilimcilarin biiylik bir ¢ogunlugu, sizma zeytinyagii yemeklerde ¢ig
olarak tiiketmenin daha faydali oldugunu diisiinmektedir. Ayrica, katilimcilarin,
kizartmalarda riviera veya rafine zeytinyaginin tercih edilmesi gerektigini diistinmektedir.
Bu durum katilimcilarin farkli zeytinyagi ¢esitlerinin farkli pisirme yontemlerine uygun
oldugunu bildikleri tespit edilmistir. Zeytinyaginin pisen bir yemege en son ilave edilmesi
gerektigi gorlisliniin yaygin oldugu ifade edilmistir. Buna gore, zeytinyagimin besin
degerini korumak i¢in dogru pisirme tekniklerine yonelik bir bilincin var oldugu
sOylenebilir. Kizartmalar i¢in en uygun yagin zeytinyagi oldugu goriisii de benimsendigi
tespit edilmistir. Bu durum bu ¢alismada, zeytinyaginin sadece saglikli bir secenek olarak

degil, ayn1 zamanda lezzetli bir pisirme yag1 olarak da kabul edildigini gostermektedir.

Zeytinyagmin cesitli yemeklerde, mezelerde, kizartmalarda ve salatalarda yaygin olarak
kullanilma durumlart incelendiginde, katilimcilarin zeytinyagimi en fazla kullandig
yemekler arasinda sebze yemekleri, dolma ve sarmalar ve et yemekleri yer almaktadir.
Ancak, katilimcilarin zeytinyagini tiim yemek tiirlerinde ve diger yemeklerde kullandigini

ifade etmistir. Meze tiirlerinde ise, sebze yemekleri, yogurtlu mezeler ve kurubaklagiller
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zeytinyaginin en fazla kullanildigr alanlar olarak saptanmigtir. Bununla birlikte,
katilimcilarin tiim meze tiirlerinde ve diger meze tiirlerinde zeytinyagi kullandig1 tespit
edilmistir. Kizartmalarda, sebze kizartmalari, yogurtlu mezeler ve kurubaklagiller
zeytinyagiin en fazla kullanildigr alanlardir. Buna karsin, katilimcilarin tiim kizartmalarda

zeytinyagi kullandiklari ifade edilmistir.

Salatalarda ise, mevsim salata, brokoli salata ve roka salata zeytinyaginin en fazla
kullanildig1 salata tiirleridir. Ancak, katilimcilarin tiim salata tiirlerinde ve diger salata
tiirlerinde de zeytinyagi kullanildig1 ifade edilmistir. Son olarak, restoranlarda en fazla
tilketilen zeytinyagl f{riinler arasinda mevsim salata, roka salata ve brokoli salata yer
almaktadir. Bu durum bize bu g¢aligmada, zeytinyaginin yemeklerde, mezelerde,
kizartmalarda ve salatalarda genis bir kullanim alanina sahip oldugu ve katilimcilar
arasinda yaygin olarak tercih edildigi goriilmiistiir. Tiryakioglu Ligvani ve Artukoglu,
(2024) tarafindan yapilan ¢alismada, tiiketicilerin %80,6’si zeytinyagint hem yemeklerde
hem de salatalarda ¢ig olarak tiiketmektedirler. %12,3’i sadece salatalarda, %4,1°1
kizartmalarda ve %3’ de sadece yemeklerde zeytinyagi kullanmayi tercih ettikleri ifade
edilmistir. Altuntag ve, (2022) tarafindan yapilan baska bir ¢alismada da tiiketicilerin
yaklagik yarisinin zeytinyagini kizartmalarda kullandiklarini ve siirekli kullananlarin
oraninin da %?20.0 oldugu, zeytinyagini direk tiiketme sikligmma bakilmis ve siirekli
dogrudan zeytinyagini tiikketenlerin oran1 %49 ve siklikla tiikketenlerin orani da %36 olarak
tespit edilmistir. Kiiciikkomiirler ve Oztekin Uluksar (2018) tarafindan yapilan ¢alismada
da salatalarin hazirlanmasinda ve soguk yenen sebze yemeklerinin pisirilmesinde
zeytinyagl kullanimi iilkemiz genelinde yaygin bir uygulama oldugu belirtilmistir. Ayni
caligmada Mugla’da yasayan katilimcilarin tamamina yakini salata ve soguk yenen sebze
yemeklerinde sadece zeytinyagi kullandigi, balik yemeklerinin hazirlanmasinda ve
pisirilmesinde ise %85,1 (%69,2; %15,9) gibi bir oran, tek olarak ya da baska yemeklik

yaglarla karistirarak zeytinyagini kullandiklar tespit edilmistir.

6.2. Sonuclar

Bu c¢alisma, cografi isaretli Edremit zeytinyaglarinin tiiketim aligkanliklarini belirlemek
amaciyla yapilan kapsamli bir analiz sunmaktadir. Sonuglar, zeytinyaginin bu bolgede
onemli bir yer tuttugunu ve yaygin olarak tiiketildigini ortaya koymaktadir. Katilimcilar,

zeytinyagini temin etme ve saklama aligkanliklariyla birlikte, duyusal 6zelliklere verdikleri
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onemin altin1 ¢izmektedir. Zeytinyaginin tat, koku ve renk gibi duyusal 6zellikleri, tiikketici
tercihlerini belirlemede kilit bir rol oynamaktadir. Ayni zamanda, katilimcilarin,
zeytinyagmin saglik tizerindeki olumlu etkileri algisina sahiptir. Saklama kosullar
acisindan katilimcilar, zeytinyaginin dogru sekilde muhafaza edilmesi gerektigi konusunda
bilingli olduklarin1 gostermektedir. Zeytinyaginin giines 1s1gindan uzakta, serin ve
rutubetsiz bir ortamda saklanmasi gerektigi goriisii yaygin bir sekilde benimsenmistir.
Yemeklerde kullanim agisindan ise, sizma zeytinyaginin ¢ig olarak tiiketilmesinin faydali
oldugu, kizartmalarda ise riviera veya rafine zeytinyaginin tercih edilmesi gerektigi
konusunda katilimcilar arasinda yaygin bir biling bulunmaktadir. Genel olarak, bu ¢alisma,
Edremit zeytinyagmin hem saglik hem de lezzet agisindan toplumda Onemli bir yer
tuttugunu ve tiiketicilerin zeytinyagina dair bilgi ve biling diizeylerinin yiliksek oldugunu
gostermektedir. Bu sonuglar, zeytinyaginin sadece bir gida maddesi olarak degil, aym
zamanda bir saglik ve bakim iirlinli olarak da yaygin bir sekilde kabul gordiigiinii ortaya

koymaktadir.

Katilimcilarin zeytinyagii yemeklerde genis bir yelpazede kullandigi tespit edilmistir.
Zeytinyagmin dolma, sarma, sebze ve et yemekleri gibi tiim yemek tiirlerinde yaygin
olarak tercih edildigi goriilmiistiir. Ayn1 zamanda, mezeler ve salatalar gibi spesifik
alanlarda da zeytinyagi yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Mezelerde zeytinyagi, 6zellikle
sebze yemekleri ve yogurtlu mezelerde one ¢ikmaktadir. Kizartmalarda ise zeytinyaginin,
ozellikle sebze kizartmalarinda yaygin olarak tercih edildigi belirlenmistir. Salatalarda
zeytinyag1l kullanimi olduk¢a yaygindir ve Ozellikle mevsim salatalarinda yogun bir
kullanim s6z konusudur. Restoranlarda da benzer bir egilim goézlemlenmistir, mevsim
salatalar1 zeytinyaginin en fazla tercih edildigi iiriinler arasinda yer almaktadir. Bu
sonuglar, zeytinyaginin ¢ok yonlii bir yag olarak mutfakta genis bir kullanim alanina sahip

oldugunu gostermektedir.

6.3.0Oneriler
Bu caligsmaya dayanarak gelistirilen 6neriler sunlardir:

e Cografi isaretli Edremit zeytinyaginin bolgesel ve ulusal diizeyde daha genis
kitlelere tanitilmasi, tiiketim aligkanliklarinin pekistirilmesi i¢in dnemlidir. Tanitim
kampanyalari, zeytinyagimin duyusal 6zellikleri ve saglik faydalarina odaklanarak,
ozellikle geng nesiller arasinda farkindalik yaratabilir.

51



Tiiketicilere zeytinyaginin dogru saklama kosullar1 ve kalitenin korunmasi
hakkinda bilgi verilmesi, iirlinlin uzun 6miirlii ve faydali olmasini saglayacaktir. Bu

egitim, ozellikle zeytinyag1 saticilar ve tiiketiciler arasinda yayginlastirilabilir.

Zeytinyagmin farkli yemek tiirlerinde, 6zellikle kizartmalar ve mezelerde daha
yaygin kullanimi tesvik edilmelidir. Yemek tarifleri ve gastronomi etkinlikleri

aracilifiyla, zeytinyaginin mutfakta cok yonlii kullanimi daha fazla vurgulanabilir.

Restoranlar ve kafeler, meniilerinde zeytinyagini daha sik kullanarak, ozellikle
mevsim salatalar1 ve mezelerde zeytinyagi kullanimini tesvik edebilirler. Bu, hem

zeytinyaginin tanitimina katki saglayacak hem de tiiketici bilincini artiracaktir.
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Ek1. Goniillii Olur Formu
Degerli katilimcilar,

Bu calisma Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii Aile Ekonomisi ve Beslenme
Egitimi Ana Bilim Dah yiiksek lisans 6grencisi Serdar S6nmez’in tez c¢aligmasi olup
calismada ‘Cografi Isaretli Edremit Zeytin Yaglarimin Tiiketim Ahskanhklarinin
Belirlenmesi’ amaglanmistir. Goniillii olarak katilacaginiz bu caligmada sizinle ilgili
bilgileri dogru vermekle sorumlu olacaksiniz. Aragtirma sonuglarinin, egitim ya da bilimsel
amaglarla kullanilmas1 sirasinda mahremiyetinize saygi gosterilecektir. Arastirmaya
katilmay1 reddedebilirsiniz veya g¢aligma yiiriitiiclisii ile iletisime gecerek arastirmadan
ayrilabilirsiniz. Simdiden katkilarimizdan dolay1 tesekkiir ederim. Serdar SONMEZ
tarafindan bana aragtirmanin amaci, Ozelligi, yararlar1 ve yontemi aciklandi. Bu
aciklamalar1 anladim ve goniilliiliikle kabul ettim. Gondilliiniing

Tanik/Vekil,

Ad1 Soyadz:
Adi/Soyadi:

Imzast:

11’IlZ8.SIZ

Telefon:

Telefon:

Agiklamalar1 yapan arastirmacinin Adi Soyadi, imzasi, Tarih
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Ek 2. Anket Formu

Bu anket formu Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii Aile Ekonomisi ve Beslenme
Egitimi Ana Bilim Dali’nda yapilan “Cografi Isaretli Edremit Zeytin Yaglarmnn
Tiiketim Ahskanhklarinin Belirlenmesi” konulu yiiksek lisans tezine veri olusturmak

tizere hazirlanmistir. Sorulara verdiginiz dogru cevaplar ve yardimlar i¢in tesekkiir ederim.

Serdar SONMEZ

BOLUM 1: Bireylere iliskin Bilgi Formu
1) Cinsiyetiniz

1.( ) Kadmn 2.( ) Erkek
2) Yasiniz

1. () 18-24 yas arasi1

2. () 25-34 yas arasi

3. () 35-44 yas arast
4. () 45-54 yas arast
5. () 55-64 yas arasi
6. () 65 ve lizeri

3) Medeni durumunuz

1.( ) Bekar 2.( )Evl
4) Varsa ¢ocuklarimizin sayisi

1. ) 1 2. ) 2

3. ) 3 4.( ) 4veilzeri
5) Ogrenim durumunuz

1.( ) Ilkdgretim

2.( ) Ortadgretim
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3.( ) Lise
4.( ) Lisans
5.( ) Yiksek Lisans/Doktora
6) Hanede yasayan birey sayis1 (siz dahil)
1. ) 1 2. )2-3
3. ) 45 4.( ) 6velzeri
7) Aylik toplam hane halk: geliriniz.
1.( ) Asgari licret 2.( ) 12 bin TL — 20 bin TL aras1
3.( )20binTL- 50 bin TL 3.( )50 bin TL tizeri
8. Kag yildir Edremit ilgesinde ikamet ediyorsunuz?
1. ) I-5wyil 2.( )6-10yil
3. )10-15y1l 3.( ) 15veizeri

9. Dogdugundan beri Edremit’te yasamadiysaniz, Edremit’te yasamadan Once

zeytinyag tiiketir miydiniz?

1.( ) Evet 2.( ) Hayr

BOLUM II. Bireylerin Zeytinyag Kullanimina iliskin Form
10. Zeytinyag tiikketiminiz aylik ortalama kag litredir?
1.( )Hi¢c 2.( )12t 3.( )3-41t 4.( )S5veiizeri
11. Kullandiginiz zeytinyagini nereden temin ediyorsunuz?
1. () Kendi bahge/tarlamizdan topladigimiz {iriinlerden
2. () Tamidik akrabamdan/komsumdan aliyoruz.
3. () Yaghaneden- pazardan, marketten satin aliyoruz.

12. Zeytinyag1 satin alirken / tiiketirken hangi duyusal o6zellikleri géz Oniinde

bulundurursunuz?

1. ( ) Renk
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2.( )
3..0)

Koku

Tat

13. Satin alacagimiz/tiiketeceginiz yagin kaliteli oldugunu nasil karar verirsiniz?

LC)
2. ()
3.0)
4.( )

Sadece markaya giivenirim.
Duyusal 6zelliklerini kontrol ederim.
Rasgele satin alirim.

herhangi bir yemekte denerim.

14. Hangi zeytinyagi ¢esidini tercih edersiniz?

LC)
2.( )
3.0)
4.( )

Sizma (en fazla 0.8 asit)
Natural birinci (en fazla 2.0 asit)
Riviera (en fazla 1.0 asit)

Fikrim yok

15. Satin aldiginiz zeytinyagini nasil saklarsiniz?

L)
2.(0)
3.0
4.( )
5.()
6. ()

Saydam renkli cam siselerde/kaplarda
Koyu renkli cam siselerde/kaplarda
saydam plastik kaplarda

Koyu renkli plastik kaplarda
Tenekede

Diger (Belirtiniz).................

16. Zeytinyagimi kag litrelik ambalajlarda saklarsiniz?

1. () 0.5 litrelik

2. () 12 litrelik

3. () 3-5litrelik

4. () 6 litre ve daha fazla
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BOLUM III: Zeytinyag Tiiketimi ve Saghga iliskin Form

17. Zeytinyagina iliskin goriigleriniz nelerdir?

Cok

Katiliyorum

Katiliyorum

Katilmiyorum

Hig
Katilmiyorum

Fikrim Yok

SAGLIK VE BAKIM

1. Zeytinyag kotii kolestrolii diistirtir.

2. Zeytinyagi kanseri engeller

3. Zeytinyagi yaslanmay1 geciktirir

4. Zeytinyagi bagisiklik sistemini

giiclendirir

5. Zeytinyagi damar tikanikligini engeller

6. Zeytinyag1 kemik giiclenmesine yardimci

olur

7. Zeytinyagi kan seker seviyesini korur

8. Zeytinyagi ¢cocuklarin gelisiminde

Onemlidir.

9. Zeytinyagi bagirsaklarin ¢alismasini

diizenler

10. Zeytinyag1 romatizmal hastaliklarin

riskini azaltir

11. Zeytinyag1 mide rahatsizliklar
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olusumunu onler

12.

Zeytinyaginin agn kesici 6zelligi vardir

13.

Zeytinyagi cilt i¢in faydalidir

14.

Zeytinyag1 sag1 besleyerek gliclenmesini

saglar

SAKLAMA KOSULLARI

15.

Zeytinyag1 giines 15181ndan uzakta

saklanmalidir

16.

Zeytinyag1 hava almayacak sekilde

saklanmalidir

17.

Zeytinyag1 serin ortamda(oda sicakligi

altinda) saklanmalidir

18.

Zeytinyag1 rutubetsiz ortamda

saklanmalidir

19.

Zeytinyag1 buzdolabinda saklanirsa
sadece donar, olumlu 6zelliklerini

kaybetmez

YEMEKLERDE KULLANIMI

20.

S1zma zeytinyagini yemeklerde ¢ig

olarak tiiketmek daha faydalidir

21.

Kizartmalarda riviera veya rafine

zeytinyagi tercih edilmelidir

22.

Zeytinyag1 pisen bir yemege en son ilave

edilmelidir

23.

Zeytinyag1 kizartmalar i¢in en uygun
yagdir
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BOLUM 1V. Zeytinyag ile Hazirlanan Uriinler
18. Zeytinyagini en ¢ok hangi tiir yemeklerde kullaniyorsunuz?
(Birden fazla secenek isaretleyebilirsiniz)
1. ( ) Sicak yemeklerde 2. () Soguk mezelerde
3. () Kizartmalarda 4. () Salatalarda
5. () Dolma ve Sarmalarda 6. () Soguk Yemeklerde
19. Zeytinyagini en ¢ok hangi sicak yemekleri hazirlarken kullantyorsunuz?
1. ( ) Dolma ve Sarmalarda 2. ( ) Sebze Yemekleri
3. ( ) Et Yemekleri 4.( ) Diger
20. Zeytinyagini en ¢cok hangi soguk mezeleri hazirlarken kullantyorsunuz?
1. ( ) Sebze Yemekleri 2. () Kurubaklagiller
3. () Yogurtlu Mezeler 4.( ) Diger
21. Zeytinyagini en ¢ok hangi kizartma c¢esitlerini hazirlarken kullantyorsunuz?
1. ( ) Sebze Kizartma 2. ( ) Kurubaklagiller
3. ( ) Yogurtlu Mezeler 4.( ) Diger
22. Zeytinyagini en ¢ok hangi salata cesitlerini hazirlarken kullaniyorsunuz?
1. ( ) Mevsim Salata 2. ( ) Brokoli Salata
3. ( ) Roka Salata 4. ( ) Semizotu Salata
23. Restoranlarda en ¢ok hangi zeytinyagl iiriinler tercih ediliyor?
1. ( ) Mevsim Salata 2. ( ) Brokoli Salata

3. ( ) Roka Salata 4. ( ) Semizotu Salata
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EK 3. T.C. Gazi Universitesi Rektorliigii Etik Komisyonu
Evrak Tarih ve Savisi: 03.03.2024-E.895210

1CC
GAFI UNIVERSITESI REKTORLUGT

Etik Komisvonw Fem Caboacm i e

Say1 : E-7T0E2166-302.08.01-895210 03.03.2024
Konu @ Bilimsel ve Egitim Amach

DAGITIM YERLERINE

Universitemiz Eitim Bilimleri Enstitisii Aile Egitimi ve Beslenme Ekonomisi Egitimi Ana Bilim
Dah Yiiksek Lisans Ofrencisi Serdar SONMEZ'in, Prof.Dr.Leyla OZGEN'in damsgmanhinda
yirtitigl ""Cograff Tsaretli Edvemis Zeytinpaglarinmn Tiketim Alskanitklarimmm Belirfenmesi ™ adly ez
calismasi ile ilgili konu Komisyonumuzun 09.001.2024 @arih ve 01 sayih toplaniisinda ghriigiilmils olup,

lgilinin calismasimn, yapilmas: planlanan verlerden izin alinmasi kosuluyla vapilmasinda etik
agidan bir sakinca bulunmadifina owvbirlifi ile karar verilmis ve karara iliskin imza listesi ekte
ginderilmigtir.

Bilgilerinizi rica ederim.

Aragstirma Kod No: 2024 - 282

Prof. Dr. ismail KARAKAYA
Komisyon Baskam

Ek:1 Liste

DAGITIM

Cieredic Bilgi:

Sayin Prof. Dr. Leyla OZGEN Egitim Bilimleri Enstitiisil MdirlGgine

Eu belge, givenli chekironk imza ik imealassmstr,
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EK 4. Tez Calismasi Etik Kurul Onay1 ve Basvuru

TC: x
BALIKESIR VALILIGH

11 Yaz Igleri Midiirlagii T ——

Sayr  : E-96450617-492-101306 03.05.2024
Konu : Dilekge (Serdar SONMEZ)

DAGITIM YERLERINE

Serdar SONMEZ'in tez ¢aligmas: kapsaminda Edremit ilgesinde ikamet eden yetiskin bireylerden
15.05.2024 ile 30.05.2024 tarihleri arasinda anket ¢aligmasi yapabilmek igin izin talebini igeren dilekgesi ve
cklen iligikte gonderilmigtir.

Bilgilenini ve geregini rica ederim.
Mustafa CEK
Vali a.
Vali Yardimcisa
Ek: Dilekge ve Ekleri (10 Sayfa)
Dagitum:
Geregi: Bilgi:
Edremit Kaymakamlima Serdar SONMEZ

Ha belge, givenl clebhvonik smza e smzalanmagtir,
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