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Ozet

Calismanin amaci zeytinyaginin saglik agisindan dnemini ortaya koymak ve zeytinyaginin 6nemi hakkinda bilgi
diizeyini belirlemektir. Bu arastirmada ayrica zeytinyag tiirleri, ambalajlanmasi, satin alinmasi, depolanmasi ve
kullanimdaki piif noktalar irdelenmektedir. Bu ama¢ dogrultusunda Ankara ili G6lbasi ilge hane halkindan 400
katilimciya anket uygulanmistir. Anket sonucunda elde edilen verileri yorumlayabilmek igin her bir ifade, frekans
ve ylizde dagilimlari alinarak degerlendirilmistir. Ayrica her bir ifadeye yonelik goriislerin katilimcilarin bazi
ozellikleri ve zeytinyag tiiketim durumlarina gore 0,05 anlamlilik diizeyinde nemli bir farklilik gdsterip goster-
medigi Bagimsiz Ornekleme Icin t-testi ve Tek Faktorlii Varyans Analizi ile test edilmistir. Elde edilen bulgular
katilimcilarin genel olarak zeytinyagi konusunda yeterince bilgi sahibi oldugunu gostermektedir. Fakat katilime1-
larin zeytinyagina iliskin goriisleri ile zeytinyag tiiketim durumlarinin bazi 6zelliklerine (zeytinyag: tiirii, ambalaj
tercihi ve zeytinyagi kullanim alani) gére anlamli farkliliklar belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyagi, zeytinyag: tiikketimi, zeytinyagi cesitleri

Abstract

The aim of this study, is to examine the olive oil’s importence in healthy and examine that Turkish persons’
knowledge grade about olive oil. Otherwise, in this search is examined that olive oils’ types, packaging prefer-
ence, purchising, storing and trick about olive oil when using.To achieve this goal, 400 partisipants in Golbasi,
who are presidents in G6lbasi, were selected and surveyed.. In order to describe the data, obtained at the end of
the application, each statement frequency and ratio have been evaluated. Besides, whether views about each
statement show great difference on 0,05 meaningful level by some qualification of participants and participants’
olive oil consumption condition through Independent-Samples T Test and One-Way ANOVA (One-Factor Vari-
ance Analyse). The results obtained reveal that participants have competent knowledge concerning the effects of
relationship marketing. However, their views about olive oil show significant difference by some qualifications
(olive oils’ types, packaging and usage field) of participants.

Key Words: Olive oil, olive oil consumption, types of olive oil

Arastirma

Giris

Asya, Avrupa ve Afrika’y1 birlestiren Akdeniz
Havzasinda yer alan iilkemiz, kiiltiirel iliskiler yo-
niinden en ayricalikli bolgelerden birinde olup
farkli 6zellikler tasiyan bir¢ok uygarligin kaynagi
ve birlesme noktasidir. Bu bakimdan Tirk mutfak
kiiltiiriintin sekillenmesinde pek ¢ok faktor dnemli

rol oynamistir. Bunlar, Orta Asya ve Anadolu top-
raklarinin sunmus oldugu iiriinlerdeki g¢esitlilik,
uzun bir tarihsel siire¢ boyunca birbirinden farkl
bir¢ok kiiltiirle yasanan etkilesim, Selguklu ve
Osmanli imparatorluklari saraylarinda gelisen yeni
tatlar olarak siralanabilir (Durlu-Ozkaya, 2009).
Tiirk halkinin aligkanliklari, inanis bigimi, gelenek-
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gorenekleri gibi cesitli faktorler de Tiirk mutfak
kiltlirtiniin temelini olusturan faktorler arasindadir.
Bu faktorlerin yani sira Tiirkiye’nin cografi konu-
mu ve her mevsimi yasayabilmesi, 1liman iklime
sahip olmasia bagli olan bitki Ortiisii ¢esitliligi
gibi faktorler de oOnemli etkenler arasindadir
(Kadioglu-Cevik, 1997; Asimgil ve Sahin, 2004;
Durlu-Ozkaya, 2008a; Durlu-Ozkaya ve ark., 2011).

Doganin bize sundugu en 6nemli gidalardan birisi
olan zeytinyagi, zeytin agac1 meyvesinden, dogal
niteliklerinde degisiklige neden olmayacak bir 1s1l
ortamda, sadece yikama, sizdirma, santrifiij ve
filtrasyon gibi mekanik veya fiziksel iglemler uy-
gulanarak elde edilen, berrak, yesilden sariya degi-
sebilen renkte, kendine 6zgii tat ve kokuda olan,
dogal haliyle gida olarak tiiketilebilen yagdir. Zey-
tin ve zeytinyaginin insan beslenmesindeki rolii ve
ekonomik 6nemi ile mutfak kiiltiiriindeki ge¢misi
8000 y1l oncesi gibi ¢cok eski tarihlere dayanmak-
tadir. Bu da zeytinin ve zeytinyaginin insanlik tari-
hindeki yeri ve 6nemini gosteren en giizel kanittir.
Zeytinyag1, ozellikle doymus yag oraninin diisiik
olmasi, viicut i¢in gerekli ancak viicutta sentezle-
nemeyen temel yag asitlerini igeriyor olmasi, sade-
ce yagda eriyebilen E vitamininin kaynagini olus-
turmas: ve yliksek kalori degerine sahip olmasi
nedeniyle, ayrica da meyve suyu gibi natiirel tiike-
tilebilen tek yag olma 6zelligi ve kendine has renk,
koku, tat ve aromasiyla insan beslenmesinde ¢ok
onemli bir konuma sahiptir (Ozkaya, 2007;
Cenikli, 2009; Durlu-Ozkaya, 2009).

Sizma ve natiirel zeytinyagi, herhangi bir kimyasal
isleme tabi tutulmadan iretilen, {iretildigi anda
tikketilebilen tek siv1 yagdir. Sebze ve yaglh tohum-
lardan elde edilen hemen hemen biitiin diger bitki-
sel yaglar fiziksel ve kimyasal koku ve istenmeyen
tat giderme gibi islemlerine tabi tutulmaktadirlar,
yani rafine edilmektedirler. Aksi halde tiiketilmele-
ri miimkiin degildir. Sizma zeytinyag: ise zeytinin
stkilip yagi cikarildigi andan itibaren yenebilir
ozellikte olan ve besin degeri bakimindan diger
biitiin yaglardan ¢ok daha zengin bir yagdir. Zey-
tinyag1 gerek salata ve kahvaltiliklarla ¢ig yendi-
ginde, gerekse de yemeklerde kullanildiginda ola-
ganiistii tad1 ve lezzetiyle yemegin zevkle yenme-
sini  miimkiin kilar (Kadioglu-Cevik, 1997;

Ozkaya, 2007; Assmann ve Wahrburg, 2008;
Cenikli 2009, Durlu-Ozkaya, 2009).

Zeytinyagmin sagladigi faydalar incelendiginde;
basta kalp damar, hipertansiyon, kanser, sindirim
sistemi ve sinir sistemi hastaliklarindan korunmada
etkilidir. Son yillarda yiiriitiilen bazi arastirmalar,
zeytinyagmin, seker hastaliginin viicutta neden
oldugu bazi rahatsizliklar1 6nlemede yardimci ol-
dugunu ortaya koymustur. Biiylime donemindeki
cocuklar igin en mitkemmel yagin zeytinyagi oldu-
gu da bilinmektedir. Bir vitamin deposu olan zey-
tinyaginin A, D, E ve K vitaminlerini igermektedir.
Bu vitaminler sayesinde hiicreleri yenilenip, doku
ve organlarin yaslanmasimi geciktiren zeytinyagi,
beynin daha uzun siire saglikli ve zinde ¢aligmasini
saglamaktadir. Ayn1 zamanda zeytinyaginin bagir-
sak, idrar yollar1 ve safra kesesi hastaliklarinin
azaltilmasinda da etkili oldugu bilinmektedir.
Amerika'da Harvard Universitesi'nde diizenlenen
bilimsel bir konferansta, bilim adamlari, tarihgiler,
doktorlar ve yemek uzmanlar1 saglikli yasam igin,
"Geleneksel Akdeniz Modelinin"
gerektigi zeytinyag tiiketiminin artirilmasi gerek-
tigi konusunda hemfikir olmuslardir (Comert ve
ark., 2008; Laleli ve ark., 2009).

uygulanmasi

Gastronomi diinyasinda ge¢misten giiniimiize ka-
dar artarak devam eden ¢alismalarda, insanlarin
yasamini saglikli devam ettirebilmeleri i¢in yeterli
ve dengeli bir beslenme aliskanli§ini kazanmalari-
nin Onemi vurgulanir. Bu anlayistan yola ¢ikarak
aragtirmacilarin birlestikleri ortak nokta geleneksel
Akdeniz beslenme bigimidir. Bu beslenme sistemi
cok genel olarak tahil (6zellikle bugday), zeytinya-
g1, meyve-sebze, su lriinleri, siit {iriinleri, baharat
ve saraba dayanir. Tahildan sonra ikinci sirada yer
alan zeytin ve zeytinyagimin Akdeniz’deki tarihi
cok eski donemlere uzamr (Durlu-Ozkaya, 2009;
Durlu-Ozkaya ve Cémert; 2011).

Ozellikle Tiirkiye’nin Bat1 bolgelerinde &nemli
yeri olan zeytinyagimin diger bolgelerde yok dene-
cek kadar az tiiketildigi bilinmektedir. Bu noktadan
hareketle Ankara ilinin Gdlbast ilgesi pilot bolge
olarak secilmis ve hane halkinin zeytinyagi hak-
kindaki bilgi diizeyleri ve kullanim durumlarini
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ortaya koymak amaciyla bu ¢alisma planlanmis ve
yliritilmistiir.

Materyal ve Yontem

Calisma, 113’0 erkek, 287’si kadin toplam 400
birey iizerinde yapilmistir. Verilerin toplanmasinda
anket teknigi kullanilmigtir. Hazirlanan soru for-
mu; katilmeilarin demografik bilgilerini, zeytin-
yag tiikketme aligkanliklarimi ve katilimcilarin zey-
tinyagina iliskin bilgi diizeylerini belirlemeye yo-
nelik sorular1 igermektedir. Caligmanin evrenini
Ankara ili Golbasi ilgesinde yasayan katilimcilar
olusturmaktadir. Evrenin tamamina ulasabilmek
mimkiin olmayacagindan goniillii katilimcilar 6r-
neklem olarak secilmigtir. Anket teknigi kullanila-
rak toplanan veriler SPSS 11.0 paket programinda
degerlendirilmis ve analiz edilmistir. Bu program
ile verilerin mutlak ve yiizde degerleri, baz1 sorula-
rin alt ve {ist degerleri ile aritmetik ortalamalar
almmustir.

Bulgular ve Tartisma

Anket uygulanan kisilerin demografik 6zelliklerine
iligkin bulgular Tablo 1’de verilmistir. Arastirmaya
katilanlarm %25’e yakin bir kisminin 25 yasin
altinda oldugu, %71’lik bir kisminin ise 26 ile 45
yas araliginda, geri kalanin ise 46 ve lizeri yas gru-
bunda oldugu goézlenmistir. Ankete katilanlarm %
71,8 gibi biiyiik bir kismi kadinlardan olugmakta-
dir. Erkekler ise arastirmaya katilanlarin % 28,2’lik
dilimini meydana getirmektedir. Anket uygulanan
kigilerin 6grenim durumlaria bakildiginda yarisi-
na yakin bir kismimin lise mezunu oldugu goriil-
mektedir. Lise mezunlar1 tiim katilimcilarin %
48’ini olusturmaktadir. Bununla birlikte yiiksek
lisans mezunu olanlarin oram1 sadece % 2 olarak
tespit edilmistir. Ankete katilanlarin yarisina yakin
bir kisminin ev hanimi oldugu, % 11°lik bir kismi-
nin ise emekli ve 6grencilerden olustugu belirlen-
mistir (Tablo 1).

Tablo 1. Demografik Ozelliklere Iliskin Bulgular (n=400)

f %
25 Yas ve Alt1 98 24.5
26-35 158 39.5
Yas 36-45 126 315
46 ve Uzeri 18 4.5

Toplam 400 100
Erkek 113 28.2
Cinsiyet Kadin 287 71.8
Toplam 400 100
Ikdgretim Mezunu 105 26.2

Lise Mezunu 192 48
Ogrenim Durumu Universite Mezunu 95 23.8
Yiiksek Lisans Mezunu 8 2

Toplam 400 100

Ev Hanim 184 46

Isci 76 19

Memur 39 9.8

Meslek Serbest Meslek 57 14.3
Emekli 17 43

Ogrenci 27 6.8

Toplam 400 100
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Anket uygulanan kisilerin zeytinyagi tiikketim du-
rumlarina iliskin bulgular ise Tablo 2’de verilmis-
tir. Bu kisimda hane halklariin kullandiklar1 zey-
tinyagi tipi, ayda ortalama zeytinyag tiikketim mik-
tarlar1, zeytinyagi satin alirken yaptiklari ambalaj
tercihi ve zeytinyagini en ¢ok hangi yiyeceklerde
kullandiklarina iligskin veriler elde edilmistir.

Aragtirma kapsaminda anket uygulanan 400 kisi-
den 160’1n1n (% 40) zeytinyagini hi¢ kullanmadik-
lar1 belirlenmistir. Ankete katilarak zeytinyag: tii-
kettigini belirten 240 kisinin ise yarisindan fazlasi-
nin (%52’sinin) riviera zeytinyagini tercih ettigi,
sadece % 11’inin naturel zeytinyagi kullandigi
belirlenmistir. Zeytinyagi kullananlarin %37’sinin
ise sizma zeytinyagi kullandigi tespit edilmistir
(Tablo 2).

Ulkemizde zeytinyag: tiiketimi kisi basma 1,6 kg
olarak tahmin edilmektedir. Bunun yaninda Yuna-
nistan'da 20,7 kg., Ispanya 11,3 kg ve ltalya'da
11,9 kg.dir. Rakamlardan da goriildiigii gibi zey-

tinyagi, saglikli beslenme agisindan son derece
onemli olmasia ragmen tanitiminin yeterince ya-
pilamamasi tiiketimi olumsuz etkilemektedir
(TBMM, 2008). Son yillarda diinyada da oldugu
gibi saglikli yasam kosullarina ilgi duyan Tiirk
halkinin, Akdeniz Diyeti c¢er¢evesinde yeni bes-
lenme aligskanliklar1 edinmekte oldugu yiiksek gelir
diizeyine sahip kesim disinda da zeytinyaginin
yavas yavag tiiketilmeye baglanildig1 goriilmekte-
dir. (TBMM, 2008)

Tiketim miktarlar1 incelendiginde katilimcilarin
% 65’inin zeytinyagini ayda ortalama 500 ml ile 1
It arasinda kullandiklarini belirtmiglerdir. Bunun
yaninda zeytinyagini ayda ortalama 5 1t kullananla-
rin oraninin % 4 oldugu belirlenmistir. Bu oran az
olmakla birlikte % 4’liik kesimin mutfaginda yillik
zeytinyag tliketiminin yaklasik 30 1t oldugu ve
bunun disinda hemen hemen hicbir yag kullanil-
madig1 disiiniilebilir (Tablo 2).

Tablo 2. Katihimeilarin Zeytinyag1 Tiiketim Durumlarina {liskin Bulgular (n=400)

f %
Sizma 88 37
Zeytinyaga Tipi Naturel 27 11
Riviera 125 52
Toplam 240 100
250 ml 33 14
500 ml 68 28
Ayda Ortalama Tiiketim Miktar1 H 5 37
51t 40 17
5 litreden fazla 10 4
Toplam 240 100
Teneke Kutuda 106 44
Ambalaj Tercihi Cam Sisede i 3
Plastik Sisede 50 21
Toplam 240 100
Yemek Yapiminda 141 59
Salatada 94 39
Kullanim Alani Cilt Bakiminda 3 1.2
Sa¢ Bakiminda 2 0.8
Toplam 240 100

(I3}

isareti ile belirtilen alanlarda birden fazla se¢enek isaretlenmistir.
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Saglikli bir insanin yilda yaklagik 20-25 kg yag
tilketmesi gerektigi belirtilmekle birlikte bu miktar
iilkemizde yaklasik olarak 17-21 kg dir. Bu mikta-
rin ancak bir kilogramini zeytinyagi olusturmakta-
dir. Ulkemiz zeytinya@: tiiketimi dikkate almdigimn-
da zeytinyagi tiiketiminin; gerek fiyat, gerekse
aligkanliklar nedeniyle istenilen diizeyde olmadig:
goriilmektedir. Tiiketim adeta iiretim bolgeleriyle
sinirhi kalmaktadir. Zeytinyagi tiiketimi ortalama 1
ile 1,5 kg arasinda degismektedir (Tunalioglu,
2009, s.218). Ulkemizde kisi basma zeytinyag
tiketimi, toplam zeytinyagi tiikketiminin genel nii-
fusa orani olarak hesaplandig1 i¢in, degerlerin ger-
cekleri yansitmadigini belirtmekte yarar vardir.
(TBMM, 2008)

Tiiketici agisindan ambalaj materyalinin 6nemini
belirleyebilmek amaciyla zeytinyagini satin alirken
Ozellikle tercih ettikleri ambalaj sorgulanmis ve
zeytinyagl kullandigini ifade edenlerin biiyiik bir
kismmin (% 44) zeytinyagim teneke kutuda satin
aldiklar1 belirlenmistir. Bununla birlikte en saglikli
ambalaj materyali olan cam siseyi tercih edenlerin
oran1 da % 35 ile azimsanmayacak diizeydedir.
Ambalaj kavrami, belirli bir amacin gergeklestiri-
lebilmesi i¢in kullanilan bir vasitadir. Bu anlamda
ambalaj, ambalajlama (sarmalama) iglemi esnasin-
da mamuliin, muhtevasin1 ve g¢evresini koruyan;
taginmasini, depolanmasini, satisini ve kullanilma-
sin1 kolaylagtiran ilerde ya tamamen veya kismen
atilabilecek sekilde bir malzeme ile kaplanmasi ve
ortiilmesidir (Cakici, 1987). Ambalajlamada kiigiik
ambalajlar 6nem kazanmaya baglamistir. Ambalaj-
daki degismeler zaten tiiketicinin zevkine gore
yapilmaktadir. Boyle yapilmadig: takdirde amba-
lajdan beklenen higbir yararin saglanamayacagi
acik bir sekilde goriilmektedir (Cakici, 1987).

Zeytinyagin1 muhafaza etmek i¢in kullanilabilecek
en iyi ambalaj materyali cam, porselen ya da krom
nikel kaplardir. Plastik ve diger metal kaplardan
kacinilmasinda fayda vardir (Durlu-Ozkaya, 2009).
Zeytinyaginin ambalaj1 yagi, nem, oksijen ve 151k
etkisinden korumalidir. Ambalaj malzemesi yagla
etkilesime girmemelidir. Zeytinyag ile etkilesimi
acisindan cam tamamen inerttir. Ancak yapilan
arastirmalar 15181, zeytinyaginin i¢indeki hastalik-
larla miicadele eden antioksidanlar1 yok ettigini

gostermektedir. Bu nedenle renkli cam kullanilir
ise 1518 bir kismii renkli cam filtre edecek ve
yaga ulagmasima engel olacaktir (Yazici, 2008).
Zeytinyag1 depolanma asamasinda hava, 151k ve
sicakla temas ettigi taktirde yapisal ozelliklerinde
(tat, koku, asitlik, besin degeri gibi) bozulmalar
meydana gelmektedir. Bu nedenle hava almayan
bir kabin i¢inde serin bir yerde muhafaza edilmesi-
nin gerekli oldugu belirtilmektedir. Ortalama 14 °C
zeytinyagimin saklanmasi igin ideal bir 1s1 olarak
kabul edilmektedir. Arastirmacilar bu kosullara
uygun olarak muhafaza edilen zeytinyaginin 6m-
riinlin daha uzun olacagini ifade etmektedirler
(Durlu-Ozkaya, 2009). Uygun depolama kosulla-
rinda, yabanci koku olmayan, direk giines 1s181
almayan; serin yerlerde (14-15°C), renkli cam sise-
lerde, renkli camli damacanalarda ve i¢i lakli tene-
ke kutularda agzi kapali ve dolu olarak saklandi-
ginda naturel zeytinyaglar1 24 ay, riviera ve rafine
zeytinyaglar1 18 ay Ozelliklerini kaybetmezler
(Otles ve Cagindi, 2009).

Katilmcilarin % 59 gibi biiyiik bir kismi zeytinya-
gin1 yemek yapiminda kullandiklarini ifade eder-
ken %39’luk kismi da salata yapiminda kullandik-
larini ifade etmiglerdir. Bunun yani sira zeytinya-
gin1 sa¢ ve cilt bakiminda kullananlarin orani % 2
ile sinirli kalmistir. Zeytinyagiin kozmetik olarak
kullanimi yillar Oncesine dayanmaktadir. Yeni
dogmusg bebeklerin viicut nemini kaybetmemesi,
dogal yag dengesini korumasi, beslenebilmesi
amaciyla kullanilan asitligi diigiikk sizma zeytinya-
81, giiniimiizde albenili ambalajlar i¢cinde kozmetik
iriin olarak pazara sunulmaktadir. Banyo ve dus
jeli, nemlendirici sprey viicut yagi, nemlendirici
yliz maskesi, zeytinyag1 iceren viicut icin arindiri-
c1, planet SPA zeytinyag1 sa¢ bakim maskesi, zey-
tinyagli sabun, sivi sabun, zeytinyagli el ve viicut
kremi gesitli markalar altinda piyasada bulunabile-
cek iiriinler arasindadir (Durlu-Ozkaya, 2008b).

Tiiketicilerin zeytinyagini tercih etmeme nedenleri
Tablo 3’de verilmektedir. Zeytinyagi kullanmadi-
gini1 ifade eden 160 kisiden 104’{iniin (%65) zey-
tinyagin1 pahali bulduklart i¢in kullanmadiklar
elde edilen veriler arasindadir. Ayrica zeytinyagi
kullanmama nedeni olarak katilimcilarin %231
denedikleri yagin damak tadina uygun olmadigini,
%181 ise tadinin agir oldugunu ifade etmislerdir.
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Bitkisel yaglara gore zeytinyagi fiyati tiiketiciye
daha yiliksek gelmekte ve tiiketici ortalama 1/2
oraninda fiyat1 diisiik olan bitkisel yaglar1 tercih
etmektedir. Bitkisel yaglara ait yapilan asir1 rek-
lamlar tiiketiciyi etkilemekte, bu tanitimlara dayal
olarak tiiketici tercihini bitkisel yaglara yapmakta-
dir. Ulkemizde kisi bagma yillik 15 kg'a yakin tii-
ketilen yaglarn biiyiik ¢ogunlugunu bitkisel yaglar
(Aygicegi, Misirozii, Soya, Kanola) ve ¢esitli mar-
garinler teskil etmektedir. Hayvansal yaglarin pa-
hal1 olmasi nedeniyle talep diigiiktiir. Fiyat markas1
daima bitkisel yaglar lehine islemekte ve ev hani-
minin tercihi ucuz yaglara yonelik olmaktadir (Ak-
su, 2000).

Tiiketicilerin zeytinyagini tercih etme nedenleri
Tablo 4’ de verilmektedir. Aragtirma kapsaminda
ankete katilan 400 kisiden 240 kisinin (%60) zey-
tinyagin1 kullandiklar1 sonucu elde edilmistir. Ha-
zirlanan ankette zeytinyagini tercih eden katilimei-
larin tercih nedenlerini saptamak amaciyla katilim-
cilara uygun gelecegi diisliniilen maddelerden olu-
san bir soru yoneltilmistir.

Katilimcilarin biiytik bir kismi (% 70) zeytinyagim
saglikli oldugu igin tercih ettiklerini belirtirken;
bazi katilimeilarin (% 21) damak tatlarina uygun
oldugu ve kolay hazmedildigi i¢in zeytinyagim
tercih ettiklerini belirtmislerdir (Tablo 4).

Zeytinyag1 disinda tercih edilen yaglar Tablo 5’de
verilmektedir. Aragtirma kapsaminda katilimcilarin
cogunlukla hangi yag1 tercih ettikleri sorgulanmis
bdylece zeytinyagina alternatif olarak kullandiklar
yaglarin sagliga ve beslenmeye uygunluk durumla-
11 tespit edilmistir. Katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu
(% 62.5) aycicek yagmi tercih ettikleri goriilmiis-
tir. Katilimeilarin tereyagi, margarin ve misirozii
yagimi hemen hemen ayni oranlarda (% 34) tercih
ettikleri sonucuna ulasilmistir. Son yillarda ucuz-
luguyla 6n plana c¢ikmis olan kanola yagi
(% 7) tiiketicinin ilgisini ¢ekmemistir. Bu durum
tiikketicinin yagin fiyatindan ziyade aligkanliklarina
gore tercihte bulundugunu gostermektedir.

Tablo 3. Tiiketicilerin zeytinyagini tercih etmeme nedenleri (n=160)

. . ‘ Pahal1 Olmast 104 65
Zeytnyagini Terz:>1k1)1 Etmeme Nedeni Damak Tadima Uygun Olmamasi 37 23
Tadinin Agir Olmast 29 18

sk

isareti ile belirtilen alanlarda birden fazla se¢enek isaretlenmistir.

Tablo 4. Tiiketicilerin zeytinyagini tercih etme nedenleri (n=240)

Saglikli Olmast 167 70

. . . Lezzetli Olmast 112 47
Zeytinyagini Tercih Etme Nedeni (*)

Damak Tadima Uygun Olmas1 32 13

Kolay Hazmedilmesi 22 9

sk

isareti ile belirtilen alanlarda birden fazla segenek isaretlenmistir.

Tablo 5. Zeytinyag1 diginda tercih edilen yaglar (n=400)

Tereyagi 121 30
Aycicek Yagi 250 62.5
Margarin 148 37
Tercih Edilen Diger Yaglar (*) Misir6zii Yagi 141 35
Kanola Yagi 29 7
Soya Yagi 2 0.5
Findik Yag: 21 5

sk

isareti ile belirtilen alanlarda birden fazla se¢enek isaretlenmistir.



Zeytin Bilimi

Katilimcilarin zeytinyagi konusundaki bilgi diizey-
lerine iliskin bulgular Tablo 6’da verilmektedir.
Anket uygulanan 400 kisinin % 80 gibi yiiksek bir
kismi zeytinyagmin en saglikli bitkisel sivi yag
oldugunu ifade etmislerdir. Bununla birlikte konu
hakkinda fikri olmadigini sdyleyenlerin sayist da
%18’lik bir oranla azimsanamayacak diizeydedir.
Katilimcilarin % 51.6 oranla yarisi zeytinyaginin
rengi agik ise yagin hafif oldugunu diisiinmektedir.
Ancak zeytinyagi renginin yagin hafifligi konu-
sunda bilgi vermedigini diigiinenler % 12’lik paya
sahiptir. Katilimcilarin % 40’1 zeytinyaginin yiye-
cekleri kizartmak i¢in uygun oldugunu diistintirken
bunun aksini iddia edenlerin orant % 20’ye yakin-
dir. Ankete katilanlarin % 42’si zeytinyagmin ki-
zartma 1sisina dayanikli oldugu konusunda hem
fikir iken % 38’1 bu konuyla ilgili bir fikri olmadi-
gini1 belirtmistir. Ankete cevap veren kisilerin % 70
gibi biiytik bir kismi1 zeytinyagi alirken ambalajina
dikkat edilmesi gerektigi goriisiindedir. Bu goriise
sahip olanlara karsilik zeytinyag: alirken ambalajin

o6nemli bir faktor olmadigim diisiinen katilimcilarin
orani sadece % 4’tiir. Katilimcilarin toplam % 80’1
Tiirkiye’nin zeytin ve zeytinyagi bakimindan zen-
gin bir iilke oldugu kanisindadirlar. Bunun yaninda
iilkemizin zeytin ve zeytinyagi rezervi konusunda
bir fikri olmayanlarin orani ¢ok yiiksek olmamakla
birlikte % 15 civarindadir. Katilimcilarin % 80’1
zeytinyagimin faydali bir gida maddesi oldugu ve
sindirim sisteminin diizenli ¢alismasini sagladigi
goriisiindedir. Fakat katilimcilarin % 3’e yakimi
bunun aksini diisiindiiklerini belirtmislerdir. Kati-
limeilarin % 72’si zeytinyaginimn serin kuru ve ka-
ranlik bir ortamda saklanmasi gerektigini farkinda-
dirlar ancak % 22 gibi azimsanmayacak bir kesi-
min bu konuda bir fikri olmadig: tespit edilmistir.
Anket uygulanan 400 kisinin % 65’1 zeytinyaginin
bol miktarda E vitamini i¢erdigini 6ne siirmektedir.
Buna karsilik katilimcilarin % 6°s1 zeytinyaginin
bol miktarda E vitamini i¢erdigi diisiincesine ka-
tilmadigini ifade etmistir (Tablo 6).

Tablo 6. Katilimcilarm Zeytinyagi Konusundaki Bilgi Diizeylerine Iliskin Bulgular (n=400)

Katihmeilarin Zeytinyag Konusundaki Tutumlar:

. . Kesinlikle Kesinlikle
Zeytinyag Bilgi Diizeyine Iliskin Ifadeler Katihyorum Katihyorum  Fikrim Yok Katilmiyorum Ka?:lrlr::yo—
f % f % f % f % f %
En saglikli bitkisel siv1 yag zeytinyagidir 161 40,3 160 40 72 18 5 1,3 0,5
Zeytinyagimin renginin agik olmast hafif oldugunu gésterir 61 15,3 145 363 139 348 48 12 1,8
Zeytinyagi yiyecekleri kizartmak i¢in uygundur 70 17,5 90 225 161 40,3 57 14,3 22 5,5
Zeytinyag1 kizartma 1sisina dayaniklidir 43 10,8 131 328 154 385 51 12,8 21 53
Zeytinyagi alirken ambalaj 6nemlidir 119 29,8 155 388 112 28 9 23 5 1,3
Tiirkiye zeytin ve zeytinyagi bakimindan zengin bir ilkedir 126 31,5 199 498 62 155 12 3 1 0,3
Zeytinyag sindirim sisteminin diizenli ¢aligmasini saglar 133 33,3 203 50,8 53 13,3 9 2,3 2 0,5
Zeytinyag serin, kuru ve karanlik bir ortamda saklanmalidir 137 343 154 385 90 225 18 4,5 1 0,3
Zeytinyagi bol miktarda E vitamini igerir 93 233 170 42,5 11 27,8 25 6,3 1 0,3
Zeytinyagi sac1 besler 108 27 176 44 104 26 9 2,3 3 0,8
Zeytinyagi pisirme sirasinda ¢cabuk yanmaz 57 14,3 130 325 144 36 49 12,3 20 5
Sivrisinekler zeytinyag: siiriilmiis cildi 1sirmazlar 60 15 136 34 136 34 61 15,3 7 1,8
Zeytinyagi sabunu dogal, saf bir temizleyicidir 136 34 175 438 74 185 11 2.8 4 1
Zeytinyag tirnaklari giizellestirir ve gii¢lendirir 108 273 173 433 105 263 13 33 0 0
Sizma zeytinyag1 besin degeri en yiiksek olanidir 127 31,8 164 41 99 248 9 23 1 0,3
Zeytinyag cildi besler 149 373 166 41,5 69 173 16 4 0 0




Comert ve ark.

Katilimcilarm % 71’1 zeytinyaginin sag¢1 besledigi
konusunda hem fikir iken % 26’s1 bu konuda fikri
olmadigin1 belirtmistir. Ayrica katilimcilarm %
47’ye yakin bir kismi zeytinyaginin pisirme sira-
sinda ¢abuk yanmadigm diistinlirken % 17 gibi
azimsanmayacak bir boliimii ise bu fikre karsi ol-
duklarmi ifade etmiglerdir. Ankete cevap veren
kisilerin % 49’u zeytinyagimin sivrisinekleri ciltten
uzak tutmakta etkili oldugu fikrini 6ne siirerken %
34°liikk bir kisim bu konuya iligkin bir gorisii ol-
madigimm ve % 17’lik bir kismin ise bu goriislin
aksini savundugu belirlenmistir. Katilimeilarin %
77’si zeytinyagindan elde edilen sabunun dogal,
saf bir temizleyici oldugunu ifade etmislerdir. An-
cak % 18’lik bir grup bu konuya iligkin bir fikre
sahip olmadiklarin1 belirtmistir. Katilimcilarin %
70’1 zeytinyaginin tirnaklar1 giizellestirdigine ve
giiclendirdigine inanmaktadirlar. Ancak % 26 gibi
onemli bir kesim bu konuda yeterli bilgiye sahip
olmadigini ifade etmistir. Katilimeilarin % 72’si
besin degeri en yliksek zeytinyaginin sizma zeytin-
yagi1 oldugu kanaatindedir. Ancak % 25’e yakin bir
grup bu konuda herhangi bir fikri olmadigini1 soy-
lemektedir. Anketi yanitlayan 400 kisinin % 79
gibi biiylik bir kismi zeytinyaginin cildi besledigini
diisiinmektedirler. Buna karsin % 4’likk bir kesim
bu fikre katilmadigini ifade etmistir.

Kaynaklar

Sonuc ve Oneriler

Zeytinyagmin saglik agisindan Onemini ortaya
koymak ve zeytinyagmin Oneminin tiiketicilerin
bilgi diizeyini belirlemek amaciyla yapilan bu ca-
lismada katilimcilarin genel olarak zeytinyagi ko-
nusunda bilgi sahibi oldugu ortaya ¢ikmistir. Ayri-
ca bu arastirmada, zeytinyaginin tiirleri, ambalaj-
lanmasi, satin alinmasi, depolanmasi, kullanimdaki
pif noktalar1 da irdelenmektedir. Aragtirma sonu-
cunda, katilimcilarin zeytinyagina iliskin goriisleri
zeytinyagi tikketim durumlarinin bazi 6zelliklerine
(zeytinyag tiirii, ambalaj tercihi ve zeytinyag: kul-
lanim alani) gore anlamli farkliliklar gosterdigi de
elde edilen sonuglar arasindadir.

Zeytinyagmin saglik agisindan faydalan da dikkate
almarak tiiketimin artirilmasi igin taniimina daha
fazla 6nem verilmelidir. Ozellikle Dogu, I¢ Kara-
deniz ve Giineydogu Anadolu bolgelerinde yasa-
yan tiketiciler zeytinyagmi tanimamaktadirlar.
Zeytinyagmin ozellikle bu bolgelerde tanitimini
artirmak gerekmektedir. Zeytinyag: tiikketiminin
zeytincilik yapilan ve zeytinyagi iiretiminin fazla
oldugu bolgelerde oldugu goriilmektedir. Bu bol-
geler disinda saglik acisindan yararlarinin anlatil-
dig1 paneller diizenlenmelidir. Ayrica bu paneller-
de zeytinyagi kullanilarak hazirlanan yiyeceklere
de yer verilmelidir. Bu sekilde zeytinyaginin One-
mi anlatilarak tiim {ilkede bilingli tiiketiciler sagla-
nabilir.
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