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Yiiksek lisans ve doktora tezleri gerek bilim tiretmek, gerekse konu uzmani insanlar yetistirmek agisindan 6nem arz
etmektedir. Bu nedenle 6nemli bir zeytin iireticisi olan lilkemizde de zeytinyagi konusunda yapilan ¢aligmalara nitelik ve
nicelik olarak 6nem verilmesinin iiretilen zeytinyaglarinin kalitesini arttiracagi ve deger kayiplarinin 6niine gegilebilecegi
diisiiniilmektedir. Bu calismada Yiiksekogretim Kurulu Yayin ve Dokiimantasyon Daire Bagkanligi Ulusal Tez
Merkezi’ne 2000-2019 (Haziran) yillar1 arasinda kayitli olan tezler taranmigtir. Zeytinyagi konusunda 121 adet teze
rastlanmistir. Bunlardan 55°sinin zeytinyagi kalitesinin belirlenmesi, 37’inin zeytinyagi teknolojisi ve 29 {iniin zeytinyagi
analiz yontemleri ile ilgili oldugu goriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyagi, tez caligmalari, yiiksek lisans, doktora

THE GRADUATE THESIS ANALYSIS OF WORK ISSUES ABOUT OLIVE OIL TECHNOLOGY, QUALITY
AND ANALYSIS IN 2000-2019 YEAR IN TURKEY

ABSTRACT

Master’s and doctoral theses are important in terms of producing science and educating experts. For this reason, it is
thought that giving importance to quality and quantity of olive oil studies will increase the quality of olive oil produced
and prevent loss of value in our country which is an important olive producer. In this study, theses registered to Higher
Education Council Publication and Documentation Department National Thesis Center between 2000-2019 (June) were
searched. 121 dissertations on olive oil were found. 55 of these were related to determination of olive oil quality, 37 of
them were related to olive oil technology and 29 of them were related to olive oil analysis methods.

Keywords: Olive oil, thesis studies, master’s, doctorate

GIRIS koymada belli simirlar ve tarihler igerisinde
caligmalarin yapilmasinin yayginlastigi bildirilmistir
Diinya zeytinciligi, tarim teknolojilerindeki [5, 8]. Literatiire 6nemli katki saglayan lisansiisti

gelismeler 1s1ginda verim ve Kkaliteyi artirmaya
yonelik ciddi ilerlemeler gostermistir. Bu gelismeler
Italya, Ispanya, Portekiz, Israil ve Yunanistan basta

tezleri ve programlari belirli bir alanda uzman
yetistirme amacinin yaninda, gelecegin
akademisyenlerini yetistirme amact da bulunmaktadir

olmak lizere bircok zeytinci iilkelerde yapilan temel
bilimsel aragtirma ve Ar-Ge c¢alismalart ile
saglanmustir. [9]. Tirkiye’de zeytincilik, Cumhuriyet
oncesinde oldugu gibi sonrasinda da tarimin en
onemli faaliyet alanlarindan biri olmustur [4]. Tipik
bir Akdeniz bitkisi olan zeytin Tiirkiye’de ¢ok genis
bir yayilim alan1 bulmustur. Tirkiye’nin 81 ilinin
36’sinda zeytin tiretimi yapilmaktadir [7].

Akademik disiplinlerin gelisiminin sahip olduklari
literatiir ile yakindan iliskili oldugu ve son yillarda
biitiin akademik alanlara iligkin olarak literatiir
derlemelerinin arttig1 bildirilmektedir [8]. Literatiir
incelemelerinde bir alana ait gelismeleri ortaya

*Sorumlu yazar / Corresponding author: gidaciyasin@hotmail.com

[2]. Ayrica iilkelerde her bir alan igin gergeklestirilen
aragtirma sayisinin artmasinin, o ilkelerin bilimsel
taninirhigina da katki saglayacagi disiiniildiigiinde
tiniversitelerdeki tez calismalarimin da Onemli bir
gorevinin oldugu bildirilmektedir [11].
Bibliyometrik arastirmalar sayesinde bir iilkenin
bilimsel yayin politikalarin [1] ve arastirmaci ile
kurumlarin yayin performanslarmin [10]
Ogrenilebilecegi gibi ele alman arastirma konulari
hakkinda da bilgi sahibi olunabilmektedir. Belirli
donemlerde belirli bir alanda incelenen c¢aligsmalarin
ele alinmasinin bu alanla ilgili bilgi sahibi olunmasini
saglayacagt bildirilmektedir [1, 6]. Literatir
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taramalari, ilgili bilim dalinin gostermis oldugu
gelisimin goriilmesine, bu alandaki sorunlarin ve
eksikliklerin ortaya c¢ikarilmasina ve bu baglamda
getirilecek  Oneriler ile tartigilmasina  olanak
saglamaktadir [3, 12].

Bu calisma ile zeytinyagi konulu lisansistii
tezlerinin tiirleri, yayin yillar1 ve konulan itibariyle
incelenmesi amaclanmistir. Bu sekilde yapilan
degerlendirmenin; zeytinyag ile ilgili olarak yapilan
lisansiistii tezlerinin konular1 hakkinda bilgi vermek,
daha az galisilmis konularin tespit edebilmek ve yeni
arastirmalar i¢in fikirler olusturmak amaclanmustir.

MATERYAL VE METOT

Bu c¢alismada 2000-2019 (Haziran) yillan
arasinda tamamlanan ve adinda zeytin ve zeytinyagi
kelimeleri gecen tezlerin tamami Yiksekdgretim
Kurulu Yaym ve Dokiimantasyon Daire Baskanlig:
Ulusal Tez Merkezi’nin web sitesi kullanilarak
taranmistir. Tez adinda zeytin veya zeytinyagi
gecmesine ragmen zeytinyagi konusu disinda olan
tezler ayirilmis. Bu sekilde zeytinyagi konusu ile
ilgili 121 adet tez tespit edilmistir. Tezlerin 6zetleri
okunarak zeytinyagi kalitesi, zeytinyagi teknolojisi
ve zeytinyagi analiz yontemleri olarak 3 ana gruba
ayrilmistir.  Tezlerde kullanilan  zeytin  veya
zeytinyagl materyaline, incelenen ozelliklerine,
analiz yontemlerine, tretim teknolojilerine, tez
tiirtine (doktora veya yiiksek lisans) ve tezin yapildigi
boliime ve yilina gore siniflandirilmstir.

SONUCLAR VE TARTISMA

2000-2010 yillar1 arasinda yapilan lisansiistii
tezlerin ortalama olarak yilda 4.55 adet, 2011-2019
yillar1 arasinda ise 8.75 adet tez oldugu belirlenmistir.
Tezlerin yillara gore dagilm Cizelge 1°de
verilmistir. Bu nedenle zeytinyagi konulu tezlerin
sayisinda iki katmma yakin bir artis oldugu
goriilmektedir. Son yillarda zeytinyagi teknolojisi,
kalitesi ve analizleri konusunda yapilan tezlerde arig
goriilmesi zeytinyagi sanayi ve iilke ekonomisi
acisindan degerli oldugu diistiniilmektedir.

2000-2019 yillan1 arasinda zeytinyagi konulu 93
yiiksek lisans ve 28 doktora tezi yapildigl
gorlilmiistiir. Tezlerin Ulusal Tez Merkezi'ne giris
konularma goére yapilan tasnifte en ¢ok segilen
konunun Gida mihendisligi oldugu ve onu
Kimya’nin takip ettigi gorilmistir. Tezlerin Ulusal
Tez Merkezi'ne giris konularina Gida miihendisligi,
Kimya ve diger olarak gruplandirilmasi ile olusan
dagilin  Sekil 1°de verilmigtir. Diger olarak
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gruplandirilmig olan tez konularmin ise dagilimi
Cizelge 2’°de verilmistir.

Cizelge 1. Tezlerin yillara gére dagilim
Table 1. Distribution of theses by year

Yil Tez Sayisi Yil Tez Sayist
2019 1 2009 10
2018 7 2008 12
2017 8 2007 6
2016 10 2006 4
2015 16 2005 1
2014 9 2004 3
2013 11 2003 2
2012 1 2002 4
2011 8 2001 2
2010 5 2000 1

Diger
20%

Gida miithendisligi
67%

Sekil 1. Tezlerin Ulusal Tez Merkezi’'ne girig
konularma Gida miihendisligi, Kimya ve diger
olarak gruplandirilmasi

Figure 1. Distribution of the introduction to the
National Thesis Center of theses to in Food
Engineering, chemistry and other grouping

Ulusal Tez Merkezi’ne giris konularina gore
zeytinyagr ile ilgili yiritilen ¢ok disiplinli
caligmalarin oldugu goriilmektedir. 10 adet tezin
coklu konu secimi yapilarak sisteme girildigi
goriilmiistiir. Tekli konu girisi yapilan tezlerde gida
miihendisligi ve kimya konusundan sonra en ¢ok
calisilan konunun ziraat oldugu bunlar1 2’ser tez ile
makine miihendisligi, biyoteknoloji ve kimya
miihendisliginin takip ettigi goriilmiistiir.

Zeytinyag: ile ilgili gerek c¢ok disiplinli gerekse
farkli tek disiplinli tezlerin olmas1 zeytinyagi
konusunda farkli bilimsel ¢ergevelerden bakildigini
gostermesi agisindan Onem tasimaktadir. Tezlerin;
zeytinyagi kalitesi, teknolojisi ve analiz yontemleri
olarak gruplandirilmast Sekil 2’de verilmistir. Buna
gore tezlerin 63’linlin  zeytinyagi kalitesinin
belirlenmesi, 35’inin zeytinyagl teknolojisi ve
23’sinin zeytinyagi analiz yontemleri ile ilgili oldugu
belirlenmistir.

Makine mithendisligi konulu olan 2 ¢alismanin da
zeytinyag1 rafinasyonunda ekserji analizi oldugu
goriilmiistiir. Zeytinyagi teknolojisi ile ilgili tezlerde
yapilan calismalar Cizelge 3’te gruplandirilmustir.
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Zeytinyagl Uretiminde optimizasyon c¢aligmalari
iizerine en ¢ok yapilan konu oldugu goriilmiistiir.

Cizelge 2. Diger olarak ifade edilen tez konular

Table 2. Other thesis topics

Ulusal Tez Merkezi Sistemi’nde Yazilan Konu Tez Sayisi
Ziraat 5
Makine Miihendisligi 2
Biyokimya + Gida Miihendisligi + Kimya 2
Biyoteknoloji 2
Kimya Miihendisligi 2
Biyoteknoloji + Kimya + Kimya Miihendisligi 1
Beslenme ve Diyetetik 1
Biyomiihendislik 1
Genetik + Gida Miihendisligi 1
Istatistik 1
Endiistri Mithendisligi + Cevre Mithendisligi 1
Biyokimya + Kimya 1
Gida Mithendisligi + Kimya 1
Biyoloji + Gida Miihendisligi 1
Enerji + Ziraat 1
Botanik + Gida Miithendisligi + Ziraat 1

Analiz
yontemi
24%

Teknoloji
31%

Sekil 2. Tezlerin kalite, teknoloji ve analiz yontemi

olarak gruplandirilmasi

Figure 2. Classification of theses as quality,

technology and analysis methods

Cizelge 3. Zeytinyag teknolojisi ile ilgili tezlerin

konulara gore dagilimi

Table 3. Distribution of theses related to olive oil

technology

Caligma Konusu

Say1

Uretim optimizasyonu

10

Enzim + Yardimci katki maddesi

a1

Uretim teknolojilerinin karsilastiriimasi

Zeytinyag uiretiminde ultrases uygulamalari

Zenginlestirilmis zeytinyag iiretimi

Interestifikasyon

Zeytinyag1 mikroenkapsilasyonu

Depo sartlarinin kaliteye etkisi

Rafinasyon ve ekserji

Cevreci/temiz iiretim uygulamalari

3-MCPD olusumu

Soguk plazma islemi

Kalint1 pestisitin uzaklagtirilmasi

Cesnili zeytinyag: liretimi

Filtrasyon uygulamalari

AN NN ESENTE

Zeytinyagi analizi ile ilgili tezlerin konulara gore

dagilimi Cizelge 4’te verilmistir.

Bu tezlerde

genellikle yeni analiz metotlarinin  calisildigt
goriilmektedir. Orjin ve ¢esit belirleme bu sayede

cografi isaretlemenin miimkiin olmasi, tagsis
belirleme, benzo(a)piren ve pestisit kalintisi,
kemometrik yontemler ve element, ugucu bilesen ve
duyusal degerlendirme analizleri bu tezlerde galigilan
konularm basinda gelmektedir.

Cizelge 4. Zeytinyagi analizi ile ilgili tezlerin
konulara gore dagilimu

Table 4. Distribution of theses related to olive oil
analysis

Calisma
Konusu

Caligma Detay1

indiiktif olarak eslesmis plazma optik emisyon
spektrometresi ile eser element analizi
[n, n’-bis(4-metoksisalisiliden)-1,2-diaminoetan] ligand:
kullanilarak bakir, demir, nikel, ¢inko metallerinin
Element | ekstraksiyonu ve alevli atomik absorpsiyon spektrometresi
analizi | ile analizi
2-hidroksi-1,3-propandiaminden  yararlanilarak metal
analizi
[N,N’-bis(salisiliden)-2,2’-dimetil-1,3-propandiamin]den
yararlanilarak metal analizi
Fourier doniisimlii  kizilotesi  spektroskopisi  ve
kemometrik yontemlerle tagsis belirleme
kemometrik yontemler ile zeytinyaglarinin
siiflandirilmasi ve tagsisin belirlenmesi i¢in
farkli bolgelerde iiretilen zeytinyagmin kiimeleme/temel
bilegen analizi metotlari ile ayrilmasi
Fosfor-Niikleer Manyetik Rezonans ile tagsisin belirleme
yag asitleri ve triagil gliserol kompoziSyonlarinin
belirlenmesi igin molekiiler spektroskopik ¢ok degiskenli
kalibrasyon modellerinin geligtirilmesi
Natiirel sizma zeytinyagina rafine findik yagi ile yapilan
tagsisin yag asitleri ve sterol dagilimlarn ile belirlenmesi
Ozgiil absorbans ve Trilinolein (Trigliserit) degerlerinin
tagsisindeki belirlenmede kullanilmasi
Elektronik burun ile zeytin tipleri ve cografi bolgelerin
belirlenmesi
Niikleer Manyetik Rezonans yontemleriyle otantisite ve
orijin belirleme
DNA analizleri ile gesit ve orijin belirleme
Cografi smiflandirilma igin kromatografik ve molekiiler
spektroskopik ¢ok degiskenli kemometrik modellerin
gelistirilmesi
Kati-faz ~ mikro-ekstraksiyonu  ve  ardindan  gaz
kromatografisi-kiitle spektrometresi metodu ile lezzet
Ugucu | maddeleri ve ugucu bilesenlerin analizi (2 tez)
bilesen ve | Kat1 faz mikro ekstraksiyon teknigi kullanilarak ugucu
duyusal | bilesen analizi
analizler | 2°1i bulamk gosterim kullanarak ¢ok uzmanl karar verme
ve onun zeytinyagimin duyusal degerlendirmesine
uygulanmasi
Biyoaktif bilesenlerin monolitik kolonlarla analizi
Kat1 faz mikroeksraksiyon yontemi ile hegzanal analizi
Hizlandirlmis  oksidasyon ortaminda  zeytinyaginin
tokoferol ve karoten igerigi ve oksidatif stabilite
Diger Gaz kromatografisi/elektron tutucu dedektér ve gaz
analizler | kromatografisi/kiitle spektrometresi ile pestisit kalintisinin
saptanmasi
Benzo(a)pyrene kirliliginin HPLC ile tespiti (3)
Yag asidi ve sterol bilesenleri ile yakin kizilotesi
spektrumlar: arasindaki iligkinin belirlenmesi

Tagsis
belirleme
¢aligmalari

Orijin, gesit
ve cografi
isaret
belirleme
caligmalari

Yapilan tez taramasinda gerek zeytinlerde gerekse
zeytinyaglarinda ¢ok sayida fiziksel, kimyasal ve
duyusal analizlerin ger¢eklestirildigi goriilmiistiir. Bu
analizler sayesinde dnemli zeytinyagi liretici bolgeler
basta olmak tiizere bir¢ok ilde {iretilen zeytinyaglar
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hakkinda bilgiler kayit altina alimmistir. Zeytinyagi
kalitesi ile ilgili tezlerin konulara goére dagilimi
Cizelge 5’te verilmistir.

Cizelge 5. Zeytinyag kalitesi ile ilgili tezlerin
konulara gore dagilimi
Table 5. Distribution of theses related to olive oil
quality
Calisma
Konusu

Calisma Detay1

Klorofil pigmenti icerigi ve termal stabilitesi
Oksidatif stabilitele (2)
Otooksidasyonu sirasinda  epoksi
olusumu

Cesnili zeytinyaglarinin oksidasyon kinetigi
Oksidasyon ve termal stabilite

Antioksidan aktivite gésteren bilesenlerin raf émriine
etkisi

Farkli ambalajlarin aroma bilesenlerine ve bazi kalite
ozelliklerine etkisi

Depolamada 1s13in ve pigmentlerin renk ve kalite
ozellikleri iizerine etkisi

Depolama siiresinin zeytinyagi kalitesi iizerine etkisi
Hasat doneminin kimyasal oOzellikleri ve biyoaktif
bilesenleri lizerine etkisi

Hasat doneminin ve giiniin belli saatlerinin aroma
bilesenleri lizerine etkisi

Zeytin sinegi ve olgunlugunun kaliteye etkisi

Lokasyon ve hasat zamaninin etkisi

Hasat zamaninin ve zeytin sinegi zararmin verim ve
kalitesine etkisi

Zeytin hasat donemindeki yaralanmanin zeytinyagi
kalitesi iizerine etkisi

Sterol kompozisyonu iizerine ¢esit ve olgunlugun etkisi
Olgunlugun yag verimi ile yagin kimyasal ve duyusal
ozelliklerine etkisi

Ugucu bilesen profilleri tizerinde ¢esit ve olgunlugun
etkisi

Nizip yaglik ve Kilis yaglik aroma maddesi ve fenol
bilesik profili

Zeytinin antioksidan kapasiteleri ve yagimin aromasinin
kimyasal analizi

Farkli cesitlerde aromatik bilesenlerin izolasyonu ve
tanimlanmas (5)

Tirk zeytinyaglarinin fenolik, sterol ve trigliserit
icerikleri

Fiziksel, kimyasal,
ozellikler (4)

Kalite kriterleri ve sterol kompozisyonlari

Baz fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikler (2)
Kimyasal karakterizasyon, fenoli profili ve yag asidi
profili (10)

Delta-7 Stigmasteno igerigi

Uretim yonteminin kaliteye etkisi

Saflik derecelerinin belirlenmesi (3)

Cesitlerin ve filtrasyonun kaliteye etkisi

Organik ve klasik yontemlerle iiretilen zeytinyaglarinin
agir metal icerikleri

Organik zeytin gesitlerinden elde edilen yaglarin minor
bilesenleri

Stabilite yag asitlerinin

Depolamanin
kaliteye
etkisi

Hasat
olgunlugu
Ve meyve

saglig

Kimyasal
ozellikler

antimikrobiyal ve antioksidan

Diger

Zeytinyagl ana konu oldugu igin zeytinlerde
olgunlasma indeksi, nem tayini ve yag tayini
analizleri gergeklestirilmistir. Zeytinyaglarinda ise en
cok yapilan analizlerin; serbest yag asidi miktari,
peroksit sayisi, UV 06zgiil sogurma, yag asidi
kompozisyonu, toplam fenolik madde, fenolik bilesik
ve antioksidan aktivite analizlerinin geldigi
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goriilmiistiir. Ulasilan sonuglarin Tiirk Gida Kodeksi
Yemeklik Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebligi’nde
(Teblig No:2017/26) yer alan degerlerle ve yapilan
akademik calismalarla karsilastirildigi belirlenmistir.
Daha az sayida olmakla beraber sterol kompozisyonu,
trigliserit  kompozisyonu, toplam klorofil ve
karotenoid, sterol, vaks, polar-apolar madde, toplam
polimerik madde ve a-tokoferol analizlerine
rastlanmistir.

Hatay (7), Adana (4), Balikesir (4), Osmaniye (3),
Izmir (3), Antalya (3), Mersin (3), Gaziantep (2),
Sanlurfa (2), Kahramanmaras (2), Canakkale (2),
Mugla (2), Bursa, Mardin, Karaman ve Kilis illerinde
yetistirilen zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarin
ozelliklerinin arastirildig1 tezlere rastlanilmustir. il
bazinda ortaya ¢ikan tez sayist dagiliminin illerdeki
yaglik zeytin gesidi ve zeytinyagi liretim yogunlugu
ile genel olarak paralellik gosterdigi goriilmektedir.

Cesit bazinda bakildiginda ise Gemlik, Ayvalik,
Erkence, Memecik, Domat, Nizip-yaglik, Kilis yaglik
ve Sartulak ¢esid, Saurani, Beylik, Tavsan Yiiregi,
Uslu, Halhali, Sar1 hasebi, Arbequina, Ladolyas,
Ascolana, Edincik Su, Gordal, Hojiblanca,
Karamiirsel Su, Manzanilla de Carmona, Manzanilla
de dos Hermanas, Negral, Samanli, Uslu ve Verdial
cesitlerinden elde edilen yaglarin 6zellikleri ile ilgili
tezler gorilmiistiir. Ayrica satig yerlerinden temin
edilen ve elde edildigi bolge ve zeytin ¢esidi belli
olmayan yaglarin Ozellikleri ile ilgili tezlere de
rastlanilmustir.

Belli zeytin yetistirilme bolgelerinin veya bdlgesi
belli olmayan zeytinyaglarin kalite ve biyoaktif
ozellikleri ile ilgili ¢ok sayida teze rastlanilmistir. Bu
nedenle zeytinyagi kalitesinin alt grubu olarak
olusturulan “Kimyasal o6zellikler” konu basliginda
cok sayida teze rastlanilmaktadir. Zeytinyaginda
duyusal analiz yontemleri konusunda sadece 1 adet
teze rastlamlmistir. Kalite belirleme konusunda ise
duyusal analizi ile 6 adet tez oldugu goriilmiistiir.
Zeytinyagi (retimi Oncesi zeytine on islem
uygulanmasi konusunda 1 adet teze rastlanirken,
zeytin hamuruna islem uygulanmasi konusunda teze
rastlanilmamisgtir.

Lisansiistii tezleri gerek bilim iiretmek, gerekse
konu uzmani insanlar yetistirmek agisindan énem arz
etmektedir. Bu agidan bakildiginda hem zeytinyagi
analizleri hem de tiretim teknolojisi agisindan yapilan
tezlerin sektore deger katabilecek galismalar oldugu
goriilmektedir. Bu nedenle 6zellikle “depolamanin
kaliteye etkisi” ve “hasat olgunlugu ve meyve
saglig1” konulari ile zeytinyaginin deger kayiplarinin
oniline gegilmesine yardimci olabilmesinin yani sira
“liretim optimizasyonu”, “enzim + yardimci katki
maddesi”, “lretim teknolojilerinin karsilastirilmasi”,
“zeytinyagi {iretiminde ultrases uygulamalar1” ve
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“zenginlestirilmis zeytinyagi {retimi” konularinin
zeytinyaglarinin kalitesini arttirabilecegi
diisiiniilmektedir. DNA analizleri ile ¢esit ve orijin
belirleme konusunda 1 adet teze rastlanmistir. Bu
nedenle “Saflik derecelerinin belirlenmesi” ve
“orijin, ¢esit ve cografi isaret belirleme” ¢aligmalari
kapsaminda genetik temelli yeni analiz yontemlerinin
gelistirilmesi konusunda yeni ¢aligsmalar igin ihtiyag
olabilecegi goriilmektedir.

KAYNAKLAR

1. Al, U., 2008. Tiirkiye’nin bilimsel yaymn
politikast: atif dizinlerine dayali bibliyometrik bir
yaklasim. Hacettepe Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii Bilgi ve Belge Yonetimi Anabilim Dali,
Ankara.

2. Alkan, G., 2014. Tiirkiye’de muhasebe alaninda
yapilan lisansiistii tez calismalar1 tiizerine bir
aragtirma (1984-2012). Muhasebe ve Finansman
Dergisi 61:41-52.

3. Ayaz, N. ve B.M. Tirkmen, 2018. Yoresel
yiyecekleri konu alan lisansiistii tezlerin
bibliyometrik analizi. Gastroia: Journal of
Gastronomy and Travel Research 2(1):22-38.

4. Bayramer, G. ve R. Tunalioglu, 2016. Tiirkiye’de
sofralik zeytin-zeytinyagi ihracatgilarinin
sorunlart ve ¢Oziimiine yonelik yaklagimlar.
Adnan Menderes Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Dergisi 13(1):141-150.

5. Erdem, D., 2011. Tiirkiye’de 2005-2006 yillari
arasinda yayimlanan egitim bilimleri

dergilerindeki  makalelerin  baz1  Ozellikler
acisindan incelenmesi: betimsel bir analiz.
Egitimde ve Psikolojide Olgme ve Degerlendirme
Dergisi 2(1):140-147.

6. Kozak, N., 1994. Anatolia Dergisi’nde yayinlanan
yazilar iizerine bir inceleme. Anatolia Turizm
Arastirmalari Dergisi 5(3):22-33.

7. Kiiciikkdmiirler, S. ve F.O. Uluksar, 2018. Tiirk
mutfak kiiltiiriinde zeytinyagi kullanimi: Mugla
ornegi. Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, pp:194-212.

8. Ozan, C. ve A. Kiicglikoglu, 2013. Simf
Ogretmenligi alanindaki lisansiistii tezlere yonelik
bir icerik analizi. International Journal of Eurasia
Social Sciences 12:27-47.

9. Ozkaya, M.T., R. Tunalioglu, F.D. Ozkaya ve M.
Ulas, 2015. Zeytin iiretiminde degisimler ve yeni
arayislar. Tiirkiye Ziraat Miihendisligi  VIII.
Teknik Kongresi Bildiriler Kitabi-1, 12-16 Ocak
2015.

10.Sakar, G.D. ve A.G. Cerit, 2013. Uluslararasi alan
indekslerinde  Tiirkiye  pazarlama  yazini:
bibliyometrik analizler ve nitel bir arastirma.
Atatiirk Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler
Dergisi 27(4):37-62.

11.Tayfun, A., M. Ulker, Y. Gokee, E. Tengilimoglu,
C. Siriicii ve M. Durmaz, 2018. Turizm alaninda
yiyecek ve icecek ile ilgili lisansiistii tezlerin
bibliyometrik analizi. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies 6(2):523-547.

12.Y1lmaz, G., 2017. Restoranlarda bahsis ile ilgili
yayinlanan makalelerin bibliyometrik analizi.
Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi 14(2):65-79.

153



