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Tiirkiye’de Degisen Tarim Politikalar1 ve Aydin Zeytinciligi’ndeki
Farklihklarin Incelenmesi

Changing Agricultural Policies in Turkey and Investigation of the
Olive Aydin at the Differences

Derya ERDEN, Giilsiim BAGLAN, Renan TUNALIOGLU

Adnan Menderes Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Tarim Ekonomisi Boliimii, Aydmn, Tiirkiye

Ozet

Tarimsal destekleme politikalar1 ile diinyada birgok iilkede, uygun iiretim yapisinin olusturulmasi, ireticinin
korunarak uygun gelirin saglanmasi ve tarimin iilke ekonomisine olan katkisinin arttirilmasi amaglanmaktadir. Bu
amag cercevesinde, tarim politikalar1 diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de fiyat, yapisal ve sosyal bazl politika vb.
destekleme araglar1 kullanilarak uygulanmaktadir. Bu nedenle mevcut tarim politikalarinin yapis1 ve temel
politikalarin anlasilmasi icin tarihsel gelismeleri incelemek dnemlidir. Iste bu galismada, son yillardaki tarim
politikalarinin Aydin zeytinciligindeki degisiminin Tiirkiye’de 2000 y1l1 sonrasinda degisen politikalarla birlikte
degerlendirilmesi distiniilmistiir. Ciinkii Aydmn, Tiirkiye’nin en fazla zeytin aga¢ sayisina sahip birinci, zeytin
iretimine sahip ikinci biyiik ilidir. Arastirmanin materyali, politikalarin Aydin zeytinciligindeki degisimini
yorede yasayan {retici, ziraat miithendisi, kamu ve sivil toplum kuruluslari, yoneticileri olmak iizere toplam 11
kisi ile ortalama 1- 1,5 saat siiren yari- yapilandirilmig gériismeler sonucu elde edilmistir. Bu gériismeler nitel
aragtirma metoduna uygun olarak olusturulan birincil, ikincil kodlamalar ve temalarin belirlenmesiyle igerik
analizi ile degerlendirilmistir. Bunun sonucunda degisen tarim ve zeytincilik politikalarinin farkliliklari,
gelismeleri, eksiklikleri ve sorunlart yoresel bazda degerlendirilerek incelenmistir.

Anahtar kelimeler: Zeytincilik, Tarim Politikalari, Degisim, Aydin

Abstract

The aim of the agricultural subventions in many countries around the world is to generate appropriate production
environment, to obtain adequate income for farmers and increase the contribution of farming to the economy of
the country. In the direction of these objectives, just like in other countries in the World, agriculture policies are
being implemented based on price, structural, social policies and etc subventions means in Turkey. This is the
reason why, it is crucial to analyze the historical developments to comprehend the structure and fundamentals of
the existing agricultural policies. In this study, it was intended to evaluate the recent changes of agricultural
policies with regard to Aydin Olive Cultivation together with the changes of policies conducted after year 2000 in
Turkey due to the fact that Aydin is the primary province since it has the biggest amount of olive trees and the
second biggest province in production of olives. The materials of the study was obtained through semi-structured
interviews with total 11 individuals which lasted approximately 1-1,5 hours including growers, agricultural
engineers, administrators from public institutions and civil society organizations who witnessed the change of the
policy of Aydin Olive cultivation in the region. These interviews were evaluated through content analysis by
determining the primary and secondary codes and themes which were generated according to the qualitative
research methods. As a result, the diversities, developments, deficiencies and issues of the amended agriculture
and olive cultivations policies were examined based on the region.

Keywords: Olive Growing, Agricultural policies, Changing, Aydin

Arastirma
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Erden ve ark.

Giris

Tiirkiye iklim ozellikleri bakimimdan zengin bir
tarim potansiyeline sahiptir. Bu sebeple Anadolu,
tarih boyunca 6nemli uygarliklara ev sahipligi yap-
mis ve bu uygarliklarda bolgenin olumlu iklim
kosullar1 nedeniyle ¢ok ¢esitli alanlarda yogun bir
bigimde tarim yapilmistir. Tarim, “dogal kosullara
bagllik, risk ve belirsizlikler, iiretimin dénemsel
olmasi, tarimsal {iretimin ve piyasalarin kontroliiniin
sinirli olmast” seklinde olmak iizere dort temel
ozellikle diger sektorlerden ayrilmaktadir (Gaytan-
cioglu, 2009). Hiikiimetler piyasa ekonomisi siste-
minin etkisiz kaldig1 noktalarda miidahaleci olabil-
mesine kargin bu miidahale tarim sektoriinde diger
sektorlerden farkli olmaktadir. Tarimsal yapinin
kendine 6zgli barindirdigr 6zellikler miidahalede
etkili olmustur (Yavuz, 2005, 43).

Tarim politikalar1 dendigi zaman kastedilen miida-
haledir, desteklemedir (Sahindz, 2001). Devletler
hem iireticiyi korumak hem de tiiketiciyi korumak
icin politika izlemektedirler. Bu politikalarin ama-
cinda sosyal boyutun yanisira ekonomik boyut da
gozetilmektedir (Ozdemir, 1989, 263). Tarim sektd-
riine yapilan her tiirlii harcama destekleme kapsa-
minda olup; bunlar tarimi koruyan, tarim sektoriinii
geligtiren, tarimi Ozendiren, tarimsal altyapiyi
saglayan, tarimsal iirlinleri gozeten ve tarimsal
verimliligi saglamaya yonelik olarak yapilan her
tiirli fark 6deme sistemleri, kredi destegi, Pazar-
lama, egitim, aragtirma, tanitim ve girdi destekleri
icin olan harcamalar1 kapsamaktadir (Gaytanci-
oglu, 2009, 17). Destekleme politikalarinda amaglar
farkli olsa da asil amag isletme sahiplerinin gelir
seviyesinde artig saglamaktir. Bu nedenle devlet
tarima dogrudan veya dolayli olmak {iizere fiyat
istikrarin1  saglamak, iireticilerin gelir seviyesini
arttirmak, diisiik faizle uzun vadeli krediler vermek
ve vergi muafiyetleri araclariyla miidahale etmek-
tedir (Ozdemir, 1989,268).

Zeytin, meyvesi yaglik ve sofralik olarak islene-
bilen ve bu isleme sonucu olusan yan iiriinleri
degerlendirilebilen tarimsal bir {riindiir. Zeytin
bitkisinin 6zel iklim istekliligi nedeniyle zeytincilik,
diinyada daha ¢ok Akdeniz’de kiyisi olan iilkelerde
(Ispanya, 1talya, Yunanistan, Tiirkiye, Tunus, Suriye,
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Fas, Fransa ve Portekiz) yapilmaktadir. Zeytin sag-
likli beslenmede, istihdam yaratmada sanayiye
hammadde kazandirmada ve pazar olusturmada
tarim ekonomisi ve Tiirkiye ekonomisi agisindan
onemli bir deger niteligi tasimaktadir.

Materyal ve Yontem
Materyal

Aragtirmanin  ana materyalini, Aydin 11 Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanligi biinyesinde gorev
yapan iki idareci, li¢ ziraat miihendisi, {i¢ Sivil
Toplum Kurulusu ile Aydin bolgesinde olup goriis-
meyi kabul eden bolgenin 6nemli zeytin iireticisi
iic kisi olmak tizere toplamda onbir katilimer ile
yapilan miilakat sonucu elde edilen orjinal nitelikli
veriler olusturmaktadir.

Aragtirmanin ikincil verilerini ise konuyla ilgili 6nce-
den yapilmis arastirma, makale, tez, inceleme sonug-
lar1, rapor, sempozyum ve kongre olmak iizere,
TUIK, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhigi’ndan
alman veriler olusturmaktadir.

Yontem

Bu calismanin amaci geregi, Tiirkiye’nin en fazla
zeytin agacina sahip ve zeytin iiretiminde de ikinci
biiyiik il olan Aydin ilinin, uygulanan tarim politi-
kalar1 ile zeytincilikte geldigi durumun saptanma-
sinda “nitel aragtirma” yonteminden faydalanilmustir.
Nitel arastirma yontemi, ¢alisilan konuyu derinle-
mesine ve tiim olas1 ayrintilari ile incelemeyi amag
edinmektedir.

Bu c¢alismada oOrnekleme yontemi olarak, nitel
arastirma prensiplerinden biri olan “yargisal 6rnek-
leme” yontemi kullanilmigtir. Yargisal (amagl)
orneklemede arastirmacilar kendi yargilarin1 veya
onceden edinmis olduklari1 bilgilerini kullanarak
orneklem se¢mekte yani aragtirmanin amacina
hizmet edecek kisileri se¢gmeyi tercih etmektedirler
(Monette, Sullivan ve Dejong, 1990).

Arastirma Verilerinin Toplanmasinda
izlenilen Yontem

Bu calismadaki verilerin toplanmasinda, Marshall
ve Rosman (1995) tarafindan tanimlanan temel



Zeytin Bilimi

veri toplama yontemleri arasindan (katilimer goz-
lem, dogal gbzlem, belge incelemesi) derinleme-
sine goriigme teknigi kullanilmigtir. Derinlemesine
gorlisme kendi icinde gruba ayrilmaktadir. Bu
caligmada, Terjlingen (2014) tarafindan tanimlanan
en yaygin gruplama olan ii¢ tiir arasindan (yapilan-
dirllmig, yari-yapilandirilmis ve yapilandirilma-
mis), yari- yapilandirilmis teknik kullanilmistir. Bu
teknikte gerekli goriildiigii taktirde goriisiilen kigi-
nin algisma gore agiklama yapmak igin sorularin
yerlerinin degistirilmesi ya da ek soru yoneltilmesi
uygun olacagindan tercih edilmistir. Ornekleme
teknigine gore dogru bilgi kaynagina ulasabilmek
icin ilk olarak materyalde belirtilen 11 adet sayi-
daki katilimcilarin herbiri ile ortalama 1-1,5 saat
siiren goriismeler yapilmig ve aragtirma etigi geregi
kisilerin bilgileri gizli tutulmustur.

Verilerin Analizinde izlenilen Yontem

Aragtirmada, kisilerin goriisme sirasinda sorulari
istedigi genislikte yanitlamasina izin verilerek
yapilan yari-yapilandirilmis yontemle, materyalde
belirtilen sayidaki katilimcilarla yapilan goriisme-
lerden elde edilen veriler, Microsoft Word
programina aktarilarak ¢oziimlemeleri yapilmis ve
Word dosyalari ile analize hazir hale getirilmistir.

Elde edilen veriler katilimecilar ile yapilan goriis-
meler sonucu elde edilen analize uygun sekilde
kodlanmustir. Kodlar, bir metinde belirli temalari
hatirlatmak ve tanimlamak i¢in belirlenmis isaret-
lerdir. Arastirmaci, kodlama siirecine, verilerin
kavramlagtirilmasi ile baglamaktadir. Kavramsal-
lastirma, bir gézlemden, bir cliimleden ya da bir
paragraftan hareket ederek ilgili olay, diigiince ya

da olguya isim verme siirecidir. Bu siirecte
arastirmaci arastirma konusu olan olay ve olgulara
yonelik kimi sorular sormaktadir. Ornegin, “Bu
nedir? Neyi temsil eder?” gibi. Ardindan cevaplara
dayal1 olarak olay ve olgular karsilastirilir ve ben-
zer nitelikteki olaylar ayni isimler altinda kavram-
sallastirilir. Bu siirecin sonunda arastirmact olduk-
ca fazla miktarda kavram elde etmis olur. Bu asa-
mada aragtirmaci birbiri ile iligkili kavramlar
gruplandirmak suretiyle ¢esitli kategoriler kesfeder
(Ozdemir, 2010). Kodlar belirlenen temalarin tem-
sili i¢in gelistirilir ve analiz asamasinda bagvurul-
mak iizere belirleyici semboller ve tanimlayici
kelimeler temalarla iliskilendirilir. Bu tiir analiz-
lerin siras1 su sekilde izlenebilir; kodlarin frekans-
larinin karsilagtirilmasi, kodlarin birbiri ile baglan-
tilarim1 belirleme, veri kiimesinde kodlar arasindaki
iligkilerin gosterilmesidir (Guest vd., 2012).

Verilerin analizinde “Icerik Analizi” kullanilmstir.
Icerik analizinde temel amag, toplanan verileri
aciklayabilecek kavramara ve iligkilere ulagmaktir.
Caligma, metin veya metinlerden olusan bir kiime-
nin i¢indeki belli kelimelerin veya kavramlarin
varligin1  belirlemeye yonelik  yapilmaktadir
(Biiytikoztiirk ve ark, 2008).

Gizlilik geregi yapilan goriismelerden, Aydm Il
Tarim, Gida ve Hayvancilik Bakanligindan iki
idareciye I ve numara (i1, 12), gériisme yapilan
Ziraat Miihendislerine Z ve numara (Z1, 722, Z3),
ciftcilere C ve numara (C1, C2, C3) ve goriisme
yapilan 3 Sivil Toplum Kurulusuna da STK ve
numara (STK1, STK2, STK3) verilerek kimlikleri
gizli tutulmus, 6rneklemin tanimlayic1 6zellikleri
Cizelge 1’ de verilmistir.

Cizelge 1. Aydin ilinden 6rnekleme katilan katilimcilara ait bilgiler

Katilimc1 Faaliyet Alam Yas Egitim Cinsiyet
I, Kamu 53 Universite Erkek
I Kamu 56 Universite Erkek
STK, Dernek (AYZD) 55 Universite Erkek
STK, Ziraat Odasi 55 Universite Erkek
STK; Ziraat Odas1 45 Universite Erkek
Z, Kamu 46 Universite Erkek
Z, Kamu 50 Universite Erkek
Z5 Taris 60 Universite Erkek
Ci Zeytin Ureticisi 59 Lise Erkek
C, Zeytin Ureticisi 48 Lise Erkek
Cs Zeytin Ureticisi 57 Universite Erkek
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Bulgular

Bu arastirmada, ¢oziimlenen miilakatlar birinci ve
ikinci asamali kodlamalar ile smiflandirilmistir.
Birincil kodlamalarda miilakatlar sonucunda ortaya
cikan goriislerin  temalar1  belirlenmis, ikincil
dereceden kodlamalarda ise birincil kodlamalar ile
arasinda baglantilar kurulmustu. Bu kodlamalar
sayesinde, incelenen sorunlar ve agiklamalarin
aralarindaki iliskiler diizenlenmistir.

Arastirmada katilimcilara ii¢ adet soru yoneltilmis
olup, katilmeilarin ilk soru ile ilgili goriislerinden
elde edilen kodlamalar tablosu Cizelge 2’de
gosterilmistir. Katilimcilarin ilk soruya verdikleri
cevaba gore 2000 yili oncesi ve 2000 yil1 sonrasi
tarim politikalari, “alan ve tretim destegi” ile

“fiyat destegi” temalar1 altinda smiflandirilip
birincil kod olarak belirlenmistir. Belirlenen ikincil
kodlar ile birincil kodlarin baglantis1 kurulmus ve
ikincil kodlara ait katilimc1 goriislerine tanimlayict

veri olarak Cizelge 2’de yer verilmistir.

Katilimcilara yoneltilen ikinci soruda ise degisen
tarim politikalarinin zeytincilik agisindan degerlen-
dirilmesi istenmis olup olusturulan kodlama tablo-
su Cizelge 3’te verilmistir. Alinan yanitlara gore,
son yillarda zeytincilik ile ilgili olumlu goriilen
durumlara “gelismeler” temasi altinda, eksik ve
yetersiz bulunan durumlara ise “sorunlar” temasi
altinda yer verilmistir. Kodlara ait katilime1 goriis-
leri tanimlayici veri olarak ¢izelgeye eklenmistir.

Cizelge 2. Katilimcilarin Tiirkiye’de 2000 Yilindan itibaren Degistirilen Tarim Politikalari ile Tlgili Gériisleri

Birincil Kod Ikincil Kod Tanimlayic1 Veri
Desen "Ozellikle 2000 yilindan sonra cifiiler, iiretim desenini degistirmistir." (Z1)
"Desteklemelerde hangi ¢esidin hangi bélgelere adaptasyon sagladigi, verimli olup
olmadig dikkate alinmadan, gelisigiizel ¢esit se¢cimi yapilmistir. Ornegin Gemlik,
Cesit Ayvalik gibi gesitler kérfez bolgesinin ¢esitleri olarak o bolgenin iklim kosullarina
1§lan ve uyum saglamisken nispeten daha sicak ve kurak olan Aydin bélgesinde verimli
Uretim olamamistir". (STK2)
Destegi
"Desteklemeler ile 60-70 milyon aga¢ dikildi fakat verimde hi¢hir artig
Verim saglanamadi".(C1)
) "2000 yihindan onceki tarim politikalarina gore su an uygulanmakta olan tarim
Kalite politikalaru diretimi arturici ve kaliteli iiretime yonlendirici ozelligi ile siirdiiriilebilir
bir tarim yapist olugturmak amaghdir". (11)
Miras "Son yullarda politikalarda olumlu anlamda séyleyebilecegim tek sey miras yolu ile
arazilerin par¢alanmasinin énlenmesidir. Bu dogru bir harekettir".(Z3)
) "2000 yili éncesi taban fiyatlar iiretim maliyeti ve igletmenin zorunlu giderlerini
Taban Fiyat karsilayabilecek, makul bir kari garanti edecek sekilde bir ongorii ile belirlendigi igin
bu model isletmenin siirdiiriilebilirliginin garantisi seklinde islemekteydi". (Z2)
Fiyat Destegi Dogrudan Gelir | "DGD ile dekara destekleme yapuirken iiretimi tesvik etme amagl kg baz alinarak da
Destegi (DGD) destekleme yapilmaya baslandi" (11)
Fark "90°li yularda prim uygulamasi ile uzunca bir siire bekleyiste kalan zeytinyagi
Odemesi sektorii bir canlanma yasadi”. (C1)
Ihracat "Onceki ¢alismalara gére yeni tarim politikalart daha ¢ok ihracat boyutlu”. (I1)
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Katilimcilara yoneltilen son soruda ise politika 4’te verilmistir. Almman yanitlar dogrultusunda

degisikliklerinin Aydin zeytin {reticisi agisindan temalar, Aydin zeytinciliginin gelismeleri, sorun-

degerlendirilmesi istenmis ve alinan yanitlar dog- lar1 ve eksik taraflar1 olarak belirlenip ikicil kodlar
rultusunda olusturulan kodlamalar tablosu Cizelge ile baglantilar1 kurulmustur.

Cizelge 3. Katilimcilarin Tiirkiye’deki degisen tarim politikalarini zeytincilik agisindan degerlendirilmeleri

Birincil Kod

[kincil Kod

Tanimlayic1 Veri

Gelismeler

Modern
Ciftlikler

"Onceki doneme nazaran daha bilingli bir ¢ifici kitlesi olusmaya bas-
ladi ve zeytin tesisleri artarak yeni ¢esitlerden daha yiiksek verim elde

etme ¢alismalari yapilmaya baslandi". (Z1)

Kiiltiirel

Islemler

"Zeytin ve zeytinyagindan para kazamir duruma gelen iiretici birim
alandan daha ¢ok fazla verim alabilmek ve daha ¢ok para kazanabilmek

i¢in ilaglama, giibreleme, budama vb. Islerine 6nem verir oldu" (STK2)

Makine-
Ekipman

"Verilen makine ekipman destegi zeytin ¢ifi¢isine daha kisa

stiren hasat stiresi ve is¢i ticretinden tasarruf etme imkant verdi”. (C2)
"Verimde var yili-yok yili makineli hasada gectikten ve desteklemelerden
sonra azaldi". (I1)

Kalite

"Iyi kalitede zeytinyagina da destek verilirse bu durumda cifici zey-
tin agacina da iyi bakacaktir kaliteli zeytinyagu iiretebilmek igin. Des-
teklemelerin hedefi ve sekli degistigi zaman hem kalite hem tiretim
artacaktr”. (C1)

Sorunlar

Dane Zeytin

"Zeytinyag: disinda dane zeytine de destek verilmelidir. Dane zeytine verilen destek
dogrudan zeytinyagini da etkileyecektir. Cifi¢i zeytinden de destek alinca agaca
daha iyi bakacaktir”. (C1)

Girdi

fivatlarimin ¢ok fazla olmast buna karsilik fiyatlarin istikrarsiz olmasi nedeniyle

"Zeytinyagina verilen primin iyi oldugunu diisiinmekteyim fakat iiretimde girdi

zeytin ¢iftcisi zarar etmektedir” (C2)

Biling

"Son yillarda zeytin ve zeytinyagina destekleme yapilir goriinmesine
karsin yeterli ve bilingli bir destekleme yapildigim diigiinmiiyorum.

Mevzuat

Bir taraftan zeytin dikimi desteklenirken diger taraftan mevcut zeytinliklerin maden
arama gerekgesiyle sokiilmesi, tarim arazilerinin

sanayi isletmelerine acilmast desteklemeye tezat bir durumdur". (STK1)

"Zeytin Koruma Kanunu tam olarak uygulanmiyor ve denetlenmiyor”. (STK3)
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Cizelge 4. Katilimcilarin politika degisikliklerini Aydin zeytinciligi ile iliskilendirilmeleri

Birincil
Kod ikincil Kod

Tanimlayict Veri

Fiyat

"Fiyat agisindan bakildiginda son yillarda Aydin ¢ifi¢isi durumdan memnundur"” (C1)

Gelir
Gelismeler

"Zeytin son yillarda daha ¢ok gelir getirmekte ve degerlenmektedir. Aydin ¢ificisinin bu
gelisme ve degerlenmenin karsiligini aldigimi diisiiniiyorum". (11)

Makine- Ekipman

"Bakanhgin verdigi makine-ekipman destegi ile Aydin zeytinciligi olumlu yonde
etkilendi"”. (Z1)

Tarim Politikalar1

"Yanlis ve yetersiz tarim politikalary ile Aydin ¢iftcisi giderek yoksullasmaktadir.
Bunun en énemli sebebi de girdilerin ¢cok yiiksek gelirin ise diigiik olmasidir".(Z3)

Yoksullagsma

"Ureticinin ¢cok agirlikly bir boliimii yasanmakta olan yoksullasmanin miisebbi-
binin degisen tarim politikalar: ve 2000 y1li sonrasinda benimsenen destekleme
politikalarindan oldugunun farkinda bile degildir". (Z22)

Maliyet

"Son yillarda ig¢i iicretlerinin de ¢ok fazla olmasi sebebiyle Aydin zeytin ¢iftcisi
zeytinine bakamaz hale gelmistir". (Z3)

Sorunlar

Organik/ Iyi Tarim

Son yillardaki desteklemeler ve tesvikler ile birlikte Aydin'da organik zeytincilige
baslayan cificiler organik ilag ve giibrelerin pahali olmasindan sikayetgidir".(STK3)
"2000 yilindan sonra kontrollii tarim yapilmasi adina onemli adimlar atildi fakat

veterli olmadigini, bilgilendirme, tesvik ve denetimlerinin daha dogru yapilmasi
gerektigine inantyorum”. (STK3)

Jeotermal

"Aydin bélgesinde son 5 yildir dolu sezon dedigimiz sezonlar yok oldu. Bunun
nedeni de Saraykéy'den Ortaklar'a kadar olan jeotermal santrallerin hidrojen
stilfiir gazint havaya salmasi ve bu gazin yagmur ile birleserek ¢iceklenme

déneminde ¢igekleri yakip randimanly iiriin alinmasina engel olmasidwr”. (Z3)

Pazarlama

"dydin zeytin ciftcisi ¢ok diisiik fiyatlarla zeytin pazari bulurken, diger bolgelerdeki
¢ificiler daha iyi fiyatlarla pazar bulabiliyor. Bu yonden de Aydin ¢iftcisi
magdur durumdadir”. (C2)

Markalagma

"Zeytin ve zeytinyagr markalagtirilmalidir. Tamitimlar: yapilmali markalastirmaya
yvonelik tesvikler getirilmelidir". (STK3)

Egitim
Eksiklik

"dydin zeytin ¢ificisi son dénemlerde biiyiik oranda zeytin hastaliklar ile ugrasmaktadir.
Bunun nedeni de hatali zirai miidahalelerdir. Bu da Aydin zeytin cificisinin egitime
ihtiyaci oldugunu géstermektedir”. (C3)

Pilot Bolgeler

"Politikalari amacina uygun hale getirmek icin pilot bolgeler segilerek iyi ve
dogru tarim uygulamalar: pratik olarak gosterilip sonuglari takip edilmelidir". (STK1)

Bolgeye Ozgii
Uriinler

"Aydin bélgesine has zeytin, pamuk, incir vs iiriinlere verilecek desteklerin arttirilmast,
planly iiretimin tegvik edilmesi gerekmektedir. Uretim deseni kontrollii olmalidir”. (Z1)

Sonuc¢

Olumlu

Katilimeilar ile yapilan goriismeler sonucunda, uy- o gop yillarda zeytinyagi fiyatlarinin  dnceki

gulanan tarim politikalar1 sonucunda Aydin zeytin-
ciligindeki farkliliklar incelenmistir. Son yillarda
Aydn zeytinciliginin olumlu gelismeleri, olumsuz
goriilen durumlar1 ve katilimcilara gore politika-
larin eksik goriilen yanlar1 asagida belirtilmistir.
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hem kisa siirede iiriiniinii hasat etme imkani
bulmus hem de is¢i iicretlerinden tasarruf
etmigtir.

Ciftcinin makinali hasada ge¢mesi ile birlikte
zeytin agaclar1 daha az hasar gérmeye baslamis
ve buna bagh olarak verimde var yil1 yok yili
azalma gostermistir.

Fiyatlarin tatmin edici olmast ile birlikte daha
fazla gelir elde eden Aydin zeytin ciftgisi,
budama, giibremele vs. kiiltiirel islemlere dnem
vermeye baglamistir.

Son yillardaki organik/ iyi tarim desteklemeleri
ile birlikte Aydin’da kontrollii ve bilingli tarim
yapilmasi adina yeni zeytin bahgeleri ve zeytin
alanlarinda artig meydana gelmistir.

2000 yili sonrasinda Aydin’da zeytin agaci
sayisinda da ciddi bir artis meydana gelmistir.
Bu artista da 2005 yilinda verilmeye baslayan
serfitikal1 fidan desteklerinin etkili oldugu ifade
edilmektedir.

Olumsuz

e Aydin zeytin ireticisinin yasadigi en biiyiik

sorunlardan birinin girdi fiyatlar oldugu goriil-
miistiir. Uretici desteklemelerin iyi oldugunu
sOylemekle birlikte, girdi fiyatlariin cok yiik-
sek olmasi nedeniyle desteklemelerin yetersiz
ve anlamsiz kaldig1 belirtilmektedir.

Son yillarda desteklemeler ile birlikte Aydin’da
organik zeytincilik yapmaya baglayan ciftciler
organik ila¢ ve giibrelerin ¢ok pahali olmasin-
dan sikayetcidirler.

Aydin’da ozellikle son bes yildir dolu sezon
denilen sezonlarin yok oldugu belirtilmektedir.
Bunun en biiyiik sebebi olarak da Jeotermal
santraller gosterilmektedir. Bolgede Saraykdy’den
Ortaklar’a kadar olan jeotermal santrallerin hid-
rojen siilfiir gazin1 havaya salmasi ve bu gazin
yagmur ile birlesip zeytinlerin ¢iceklenme do-
neminde zeytin ¢igeklerini yaktigi ve randi-
manlt {irlin alimina engel oldugu belirtilmek-
tedir.

e Aydin ¢ift¢isinin yasadigi bir diger énemli so-
run ise pazarlamadir. Bunun en biiyiik sebebi
ise markalasmanin olmamasidir. Markalagmaya
yonelik tesviklerin getirilmesi pazarlama agisin-
dan magdur olan ¢ift¢inin yararina olacaktir

Katilimcilarla yapilan gorlismeler sonucunda, poli-
tikalarin eksik kaldigininin diisiiniildiigii durumlar
ise asagidaki gibidir:

e 2000 yilh sonras1 verilen desteklemeler ile bir-
likte cok sayida agac dikildigi fakat buna karsi-
lik verimin alinamadig: belirtilmektedir. Bunun
en bliylik sebebi olarak da devletin yanlig ¢eside
destekleme vermis olmasi gdsterilmektedir. Des-
tekleme yapilirken hangi ¢esidin hangi bolgeye
adaptasyon saglayabilecegine dikkat edilmedigi
diisiintiilmektedir.

o Katilimcilarin biiyiik bir eksiklik olarak gordiigii
diger bir konu ise dane zeytinin destekleme kap-
samina alinmamasidir. Sadece zeytinyagina de-
gil, dane zeytine de destek verilmesi halinde bu
destegin dogrudan zeytinyagina da etki edecegi
ve {reticiyi kaliteli {iretime ydnlendirecegi
diisiiniilmektedir.

e Aydin zeytin ¢iftcisinin son yillarda Onceki
donemlere gore daha bilingli iiretim yapmaya
basladig1 goriilmektedir fakat yanlis zirai miica-
delelerden dolay1 zeytin hastaliklar1 yasanmak-
tadir. Bu da Aydin zeytin ¢iftgisinin bilinglendi-
rilmeye ve egitime ihtiyact oldugunu goster-
mektedir.

¢ Bir diger 6nemli eksik olarak da Zeytin Koruma
Kanunu gosterilmektedir. Zeytin Koruma Kanu-
nunun tam olarak uygulanmadigi ve denetlen-
medigi vurgulanmaktadir.

e Goriisme yapilan katilimcilarin degindigi 6nemli
noktalardan biri de bolgeye has iirlinlere verilen
desteklerin arttirilmasidir. Aydin bolgesine has
zeytin, pamuk, incir gibi iiriinlere verilecek des-
teklerin arttirilmasi ve iiretime tesvik edilmesi
gerektigi vurgulanmaktadir.
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Gemlik ve Edincik Su Melezlemesi ile Elde Edilmis Zeytin Tiplerinin Yag
Miktarlarinin ve Yag Asitleri Komposizyonlarimin Belirlenmesi

Determination of Fatty Acid Composition and Oil Amount of Olive types Acquired with
Gemlik and Edincik Su Hydridization

Yasin OZDEMIR", Nesrin AKTEPE TANGU', Miige ASAN NEBiOGLU?, Seda KAYAHAN'

! Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii, Yalova
2Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma Enstitiisii, Bursa

Ozet

Bu arastirma Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii’'nde Melezleme ile Yeni Zeytin Cesitlerinin
Elde Edilmesi isimli projede iiretilen tipler i¢erisinde yaglik cesit tescil potansiyeline sahip Gemlik ve Edincik su
melezlemesi ile elde edilen zeytin tiplerden 3 tanesinin yag igeriklerinin ve yag asitleri komposizyonlarmin
belirlenmesi amaciyla gerceklestirilmistir. Bu amagla segilen zeytinler 2013/2014 hasat doneminde hasat edilmis
ve olgunluk indekslerine gore ayrilmistir. 3. ve 5. olgunluk indeksine giren zeytinler alinmis ve analizler bu 2
olgunluktaki zeytinlerde gergeklestirilmistir. Zeytinlerin yaglar1 soxhlet (<550C) ile elde edilmis ve elde edilen
yaglarin yag asitleri kompozisyonu belirlenmistir. Ayrica yag asitleri kompozisyonu kullanilarak zeytinyaglarin
stabilitesini ve raf dmriinii etkileyen parametreler hesap edilmistir.

Anahtar kelimeler: Yaglik Zeytin, Zeytinyagi, Oleik Asit

Abstract

The study was conducted in Atatiirk Bahge Institution at the aim of determining oil content and fatty acid
composition of 3 olive types obtained with hydridization of Gemlik and Edincik su which have registry potential
for oil kind among types produced in the project named as Obtaining New Olive Types with
Hybridization.Chosen olives for this purpose were harvested in 2013/2014 harvest period and were separated
according to their maturity index. The olives which are at 3 and 5. maturity index were taken and analysis were
carried out in olives at these index. The oils of olive were obtained with soxhlet (<550C) and fatty acid
compositions of the obtained oils were determined. In addition by using fatty acid compositions, parameters
affecting the stability and shelf life of olive oil compositions were calculated.

Keywords: Oilseed Olives, Olive Oil, Oleic Acid

Arastirma

Giris

Bellini ve ark.,(2002) Italyan cesitlerinde yaptig1
1slah sonucunda 5000 bireyden seleksiyon sonucu
elde edilen {i¢ yeni limit var zeytin genotipinin
yaglarinda UV 0zgiill sogurma, toplam fenol,
oksidatif stabilite, aromatik bilesenleri belirleyerek
tescil Oncesi bilgi alt yapist olusturmustur. Lavea

ve ark., (2003) tarafindan Israil’de Manzanilla ve
Barnea zeytinlerinin melezlenmesi ile elde edilen
bir F1 nesli olan Askal zeytin genotipinin meyve
ve yag Ozelliklerini belirlemistir. Manai ve ark.,
(2006) Tunus’un 6nemli zeytin ¢esidi olan Chemlali
¢esidinden 1slah programu ile se¢ilmig 5 farkli yeni
melez tiplerin meyvede yag verimi ve elde edilen
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yaglarin serbest yag asitleri, peroksit degeri,
UV’de 6zgiil sogurma, klorofil ve toplam fenolik
bilesen icerigi belirlenmistir. Ranalli ve ark., (2006)
tarafindan Italya’da yeni zeytin gesitleri gelistirmek
amaciyla baslatilan kapsamli ¢alismalar sonucunda,
hastaliklara ve zararlilara karsi dayanikli oldugu
test edilen yeni bireylerden secilen 3 adet yeni tipin
yag oOzellikleri fizikokimyasal ve duyusal olarak
belirlenmistir. Leon ve ark., (2008) tarafindan
Ispanya’da 1991 yilinda zeytinyag: {iretiminde yeni
cesitler elde etmek i¢in baglatilan bir zeytin 1slah
programi ile Arbequnia, Frantoio ve Picual zeytin
cesitlerinden elde edilen 15 yeni tipin yag asidi
bilesenleri belirlenmis ve 6n plana ¢ikan tipler
tespit edilmistir.

Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma
Enstitiisii’nde bagta yiiksek kalite 6zelliklerine
sahip sofralik zeytin c¢esitleri olmak tizere yeni
zeytin  ¢esitlerinin  gelistirilmesi  ¢alismalarina
“Melezleme Yolu ile Yeni Zeytin Cesitlerinin Elde
Edilmesi” isimli proje ile 1990 yilinda baglanmis-
tir. Enstitiimiizde Melezleme Yolu ile Yeni Zeytin
Cesitlerinin Elde Edilmesi projesi ile gelistirilmis
olan ve meyve alinan 393 melez zeytin tipi bulun-
maktadir. Bu tipler icerisinde yiiksek verime sahip
olmasina ragmen tane iriligi kiigiik olmasi nede-
niyle sofralik olarak degerlendirilemeyecek ozel-
likte ve hem yiiksek verime hem de iri taneli mey-
veye sahip zeytin tipleri mevcuttur. Ancak bu
zeytinler yeni yetistirilen ve heniiz birkag yildir
meyve veren agaclardan toplandigi icin 6zellikleri
hakkinda bilgi mevcut degildir. Bu arasgtirmada
Gemlik ve Edincik su ¢esitlerinin melezlenmesi ile
elde edilen GE122, GE123 ve GE124 tiplerine ait
meyvelerin yag ve kuru madde igerigi, yag asitleri
kompozisyonu ve yag asitlerinden hesaplanan
onemli parametrelerin belirlenmesi amaglanmistir.

Materyal ve Metot
Materyal

Projede Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastir-
ma Enstitiisii/Yalova’da gelistirilmis, tarimsal
ozellikleri yoniinden yiiksek o6zelliklere sahip
GE122, GE 123 ve GE124 melez tipler materyal
olarak se¢ilmistir. Bu tipler Gemlik ve Edincik su
¢esitlerinin ¢apraz tozlagmasi (melezlenmesi) ile
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elde edilmistir. 1999 yilinda, deneme parseline 1,5
m x 3 m mesafede dikilen melez tiplerin damlama
yontemiyle sulanmasi saglanarak bakimlar diizenli
olarak yapilmistir. Zeytinler 2013/2014 hasat sezo-
nunda 3. ve 5. olgunluk indekslerinde el ile hasat
edilmistir.

Metot
Olgunluk diizeyinin belirlenmesi

Olgunluk diizeyinin belirlenmesinde, Ispanya
Tarimsal Arastirmalar Enstitiisii tarafindan Onerilen,
meyve kabuk ve et renginin baz alindig1 olgunluk
indeksi hesaplama yontemi kullanilmistir (Hermo-
so ve ark., 1991).

Kuru madde’de yag miktar1 analizi

Zeytin 6rneklerinin kuru maddede yag miktar1 tayini
Soxhelet diizenegi ile ¢o6zgen olarak n-hekzan
kulanilarak tespit edilmistir (Cemeroglu, 2007).

Zeytinyag eldesi

Zeytinler hasat edildikten sonra bekletilmeden
yikanmig ve hastalikli ve zarar gormiis zeytinler
ayiklanmistir. Daha sonra zeytinler laboratuar tipi
kiric1 (100 devir/ dakika) ve yogurucuda (45 daki-
ka) hamur haline getirildikten sonra hidrolik pres
her parti 0,5 kg olacak sekilde ile preslenmistir.
Presten ¢ikan sivi faz ayirma hunisine konmus ve
su fazi uzaklagtinlmistir. Alman yag santrifiij
edilmis ve en son olarak kaba filtreden siiziilerek
hava boslugu kalmayacak sekilde koyu renkli cam
siselere doldurulmus, analizleri yapilincaya kadar
4°C’de saklanmigtir. Zeytin Orneklerinden yag
eldesi Sekil 1°de 6zetlenerek verilmistir.

Yag asitleri kompozisyonunun belirlenmesi

Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagr ve Pirina Yagi
Numune Alma ve Analiz Metotlar1 Tebligi (Teblig
No: 2010/ 36)’ne gore gaz kromatografisi ile pres
ile elde edilen zeytinyaglarinin yag asitleri kompo-
zisyonu belirlenmistir. Vial i¢ine 0,2 gr zeytinyagi
Oornegi tartilip tlizerine 10ml hekzan eklenerek
calkalanmigtir. Sonra iizerine 0,5 ml metanollii
KOH ¢ozeltisinden (2N) ilave edilip, karistiril-
mustir. Ustteki berrak fazdan 0,5 pl almarak, gaz
kromatografisi cihazina enjeksiyon yapilmistir
(Anonim, 2010a).
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Ayiklama =~

Analize kadar Kaba filtre
+4°C'de kagidiyla filtre
muhafaza etme

8000 deviridak. 15dak.
Partikiil ve kalan kara
suyun uzaklastinimasi

Uygulan"an
basing:

250-300kg/cm?

Yoghnlukfarklyla

kara suyun
uzaklastinimasi

Sekil 1. Zeytin drneklerinden yag elde edilmesi.

Yag asidi bilesenlerine gore bazi Ozelliklerin
hesaplanmast

Projede Kyriakidis and Katsiloulis (2000)’e gore
zeytinyaglarina ait yag asidi kompozisyonu kulla-
nilarak Doymus Yag Asitleri (SFA), Tekli Doy-
mamis Yag Asitleri (MUFA) ve Coklu Doymamis
Yag Asitleri (PUFA), MUFA/PUFA, linoleik asit
(LO)/linoleik asit (LN) ve iyot sayis1 (IS) degerleri
belirlenmistir. Hesaplamada kullanilan formiiller
asagida verilmistir.

SFA (yag asitleri igerisinde %) = Palmitik +

Stearik + Arasidik + Behenik

MUFA (yag asitleri igerisinde %) = Palmitoleik +
Oleik + Eikosenoik asit

PUFA (yag asitleri igerisinde %) = Linoleik+

Linolenik

IS =0,93 x (Oleik asit+Eikosenoik asit) + 1,35 x
(Linoleik asit) + 2,62 x (Linolenik asit)

istatistiksel Analiz

Deneme plami ‘Tesadiif Parselleri Deneme Deseni’ne
gore olusturulmus ve 3 tekerriirlii olarak gercekles-
tirilmistir. Anlamlilik degeri 0,05 olarak alinmustir.
Analizler SAS istatistik paket programmin GLM
prosediirii kullanilarak yapilmstir.

Bulgular ve Tartisma

Olgunluk seviyesi zeytinlerin tiim o&zelliklerini
onemli Olciide etkileyen bir faktordiir (Kailis ve
Harris, 2007). Bu nedenle projede hasat edilen zey-
tinler dnce olgun indeksine gore gruplandirilmisg
daha sonra yag asidi kompozisyonu ve yag miktari
Ozellikleri belirlenmistir. Projede tespit edilen
olgunluk indeksi, kuru madde ve yag igerikleri
degerlerinin ortalamasi Cizelge 1’de sunulmustur.

Cizelge 1. Zeytinlerin olgunluk indeksi, kuru madde ve yag miktar1

3. olgunluk indeksi 5. Olgunluk indeksi
Ornek | Olgunluk indeksi K“”('o/m)adde Yag(%) | Olgunlukindeksi | Kurumadde (%) | Yag(%)
(1]
GE122 3,04 35.27b 19,36¢ 5,16 39,72b 21,63b
GE123 3,13 33,11c 20,8b 5,32 37,65¢ 19,94¢
GE124 3,02 37,05a 22,23a 481 41,252 23,16a

Ayni siitundaki farkli harfler istatiksel olarak farki ifade etmektedir (p<0,05).
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Zeytinde diger bilesenler %1-5’ler arasinda bulu-
nurken yag %15-30 ve su %60-70’e varan oran-
larda bulundugu ve genel olarak yaglik zeytinler
sofralik zeytinlerden daha diisiik su ve daha yiiksek
yag icerigine sahip oldugu bildirilmistir (Varol ve
ark. 2009). Gemlik zeytininin yag icerigi Kumral
ve ark. (2009) tarafindan %17,32, Tanilgan ve ark.
(2007) tarafindan %24,7, Sahin ve ark. (2000)
tarafindan %35,1 ve Ozay ve Borcakli (1996)
tarafindan 9%25,2 olarak belirlenmigtir. Seyran
(2009) ise Gemlik ¢esidinin yag igeriginin olgun-
lagma periyodu boyunca %12,93’den %23,50’ye
ulagtigini  bildirmistir. Fas Uluslararast Zeytin
Merkezi’nin bolgesel zeytin 1slah programlari
calismalar1 cercevesinde 1890 melez zeytin tipi
gelistirilmistir. Bu tipler igerisinde de 5 tipin hem
kuru maddede %40-50 yaga hem de yiiksek oleik
asit oranina sahip olduklar1 bildirilmistir (Boulouha,
2006). Tohum ve Islah Enstitiisii (Iran)’niin yiiriit-
tiigii 1slah programi ile elde edilen melez zeytinlere
ait meyvelerin kuru maddede yag igeriginin 35,23-
42,97% arasinda oldugu bildirilmistir (Zeinanloo
ve ark., 2009). Italya’da Zeytin Arastirma Ensti-
tisii tarafindan ylriitiilen 1slah programi ile 50
melez zeytin tipi elde edilmistir. Bu melez zeytin-
lerin yag igeriklerinin 13,8-20,2% arasinda oldugu
bildirilmigtir (Ripa ve ark., 2006). Arastirmada,
¢esit adaylarinin iki olgunluk indeksinde de kuru
madde ve yag igeriginde istatistiksel olarak fark-

lilik gosterdigi  goriilmistiir. Gemlik zeytinde
olgunluk indeksinin artmasiyla yag igeriginde artig
oldugu bildirildigi gibi GE122 ve GE124 cesit
aday1 zeytinlerin olgunlasma indeksi artmasi ile
yag iceriginde artis goriiliirken, GE123 ¢esit ada-
ymin yag igeriginde azalma goriilmiistiir. Cesit
adaylarinin yag icerigi 19,36-23,16% arasinda
oldugu belirlenmistir. Cesit adaylarin farkli olgun-
lasma indekslerinde belirlenen yag igerigi, gemlik
¢esidinin yag igerigi ile benzerlik gostermektedir.

Zeytinyaglarinin karakterize edilmesinde kulani-
lan en 6nemli 6zelligin yag asitleri kompozisyonu
oldugu ve zeytinyaglarinin yiiksek oleik asit icerigi
ile karakterize edildigi bildirilmistir (Ering ve
Kiralan, 2008). Zeytinyaginin temel yag asitlerini
oleik, linoleik, palmitik ve stearik asitler olustur-
dugu bunlarm yaninda daha diisiik oranlarda ise,
miristik, palmitoleik, heptadekanoik, heptadese-
noik, linolenik, arasidik, gadoleik, behenik ve lig-
noserik asitlerin bulundugu belirtilmistir (Kayahan
ve Tekin, 2006). 3. ve 5. olgunluk indeksinde hasat
edilen zeytinlere ait yaglarin yag asitleri Cizelge 2
ve 3’te sunulmustur. Cesit adaylarinin 3. olgun
indeksinde oleik asit ve linoleik asit igeriginde
istatistiksel olarak fark oldugu goriilmiistiir. En
yliksek oleik asit icerigine sahip ¢esit adayr GE124
oldugu bulunmustur.

Cizelge 2. 3.0lgunluk indeksinde hasat edilen zeytinlere ait yaglarin yag asitleri (yag asitleri igerisinde %) kompozisyonu

Palmitik Palmitoleik Stearik Oleik Linoleik | Arasidik | Linolenik Eikosenoik Behenik
Ornek asit Asit asit asit asit asit asit asit asit
GE122 11,1 0,82 2,11 74,63b 10,25a 0,38 0,78 0,24 0,14
GE123 11,04 0,71 2,45 74,82b 8,76b 0,47 0,66 0,22 0,14
GE124 11,52 0,66 2,82 77,57a 8,36b 0,45 0,71 0,23 0,12

Ayni siitundaki farkli harfler istatiksel olarak farki ifade etmektedir (p<0,05).

Cizelge 3. 5.0lgunluk indeksinde hasat edilen zeytinlere ait yaglarin yag asitleri (yag asitleri igerisinde %) kompozisyonu

. Palmitik Palmitoleik Stearik | Oleik | Linoleik | Arasidik Linolenik Eikosenoik Behenik
Ornek asit asit asit asit asit asit asit asit asit
GE122 12,36 0,94 2,73 72,16 9,34a 0,32 0,75 0,22 0,13
GE123 11,28 0,83 2,68 71,2 7,96b 0,43 0,61 0,21 0,14
GE124 12,33 0,86 3,06 73,34 7,68b 0,46 0,63 0,22 0,13

Ayni stitundaki farkli harfler istatiksel olarak farki ifade etmektedir (p<0,05).
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Yag asitleri ve trigliseritler yagin temel bilesenleri
olarak tanimlanmaktadir (Kayahan ve Tekin,
2006). Yag asitleri bilesimi yaglarin karakterize
edilmesinde kullanilan 6nemli parametrelerden biri
oldugu ve zeytinyaginin kendine 6zgii bir yag asidi
bilesimi olup bu 6zelligi ile diger bitkisel yaglar-
dan ayrildig1 belirtilmektedir (Ering ve Kiralan,
2008, Kailis ve Harris 2007). Bunun yani1 sira yag
asitlerinin gostermis oldugu dagilimin oksidasyon
stabilitesi iizerine de etkili oldugu bildirilmistir
(Ering ve Kiralan, 2008). Zeytinyaginin yag asitleri
bilesimi, c¢esit, yikseklik, iklim ve meyvenin
olgunluk diizeyine gore degisiklik gosterdigi belir-
tilmistir (Kayahan ve Tekin, 2006). 5.0lgunluk
indeksinde oleik asit iceriginde ¢esit adaylar1 ara-
sinda istatistiksel farklilik gortilmemistir. Linolik
asit GE123 ve GEI124 cesit adaylan arasinda
istatistiksel fark yokken, GE122 ¢esit adayinin
linolik asit igerigi diger cesit adaylarindan farklilik
gostermistir. Olgunluk indeksine gore cesit aday-
lar1 karsilagtirildiginda oleik asit igerigi 3. Olgunluk
indeksinde 74,63-77,57% arasindayken 5. olgunluk
indeksinde oleik asit igerigi 71,2-73,34% degerleri
arasinda oldugu tespit edilmistir. 3. Olgunluk
indeksinde oleik asit i¢eriginin daha yiiksek oldugu
gorlilmistiir. GE122 ve GE123 ¢esit adaylar1 en
yiiksek Oleik asit i¢erigine sahiptir.

Zeytinyaglarinin yag asitleri kompozisyonu kulla-
nilarak beslenme fizyolojisi ve oksidasyon stabili-
tesini ilgilendiren bir¢ok farkli 6zelliklerin hesap-

lanabildigi bildirilmistir (Kyriakidis and Katsilo-
ulis, 2000). 3. ve 5. olgunluk indeksinde hasat edi-
len zeytinlere ait yaglarin yag asitleri kompo-
zisyonu kullanilarak hesaplanan; toplam doymus
yag asitleri (SFA), toplam tekli doymamis yag
asitleri (MUFA), toplam c¢oklu doymamis yag
asitleri (PUFA), MUFA/PUFA, linoleik asit (LO)/
linolenik asit (LN) ve iyot sayis1 (IS) degerleri
Cizelge 4 ve 5’te verilmistir.

Zeytinyaginda oleik asit/linoleik asit ve tekli doy-
mamis yag asitleri / ¢oklu doymamis yag asitleri
parametreleri oksidatif stabilitenin 6nemli bir
indikatorii oldugu bildirilmistir (Kiritsakis ve ark.,
1998). Gemlik x Memecik kombinasyonundan elde
edilen melez zeytinlere ait yaglarda tekli doymamis
yag asitleri / ¢coklu doymamis yag asitleri oraninin
4.55-13.85 araliginda oldugu rapor edilmistir (Telli
Karaman ve ark., 2010). Birgok arastirmada,
saglikli bir yasam i¢in besinler ile tiiketilen yag
asitleri icinde omega-6 / omega-3 esansiyel yag
asitleri oraninin yaklagik olarak 1 olmasi istendigi
oysaki Batr iilkelerindeki diyet aligkanliklarinda bu
oran 15/1-16,7/1 araliginda oldugu bildirilmistir
(Simopoulos, 2002). Gemlik x Memecik kombi-
nasyonundan elde edilen melez zeytinlere ait
yaglarda oleik/linolenik oranlar1 ve hesaplanan iyot
sayist 8,35 — 19,08 ve 82,07-95 araliginda oldugu
bildirilmistir (Telli Karaman ve ark., 2010). Arag-
tirmada 3.olgunluk indeksinde ¢esit adaylarinin

Cizelge 4. 3. Olgunluk indeksinde hasat edilen zeytinlere ait yaglarin yag asidi kompozisyonu iizerinden hesaplanan énemli

parametreler
Ornek SFA MUFA PUFA MUFA/PUFA LO/LN is
GE122 13,73 75,69 11,03 6,862194 13,14103 86,2728
GE123 14,1 75,75 9,42 8,041401 13,27273 84,0027
GE124 14,89 78,46 5,07 15,47535 11,77 80,714

Cizelge 5. 5. Olgunluk indeksinde hasat edilen zeytinlere ait yaglarin yag asidi kompozisyonu iizerinden hesaplanan 6nemli

parametreler
Ornek SFA MUFA PUFA MUFA/PUFA LO/LN is
GE122 15,54 73,32 10,09 7,266601 12,45333 82,7616
GE123 14,53 72,24 8,57 8,429405 13,04918 79,5274
GE124 15,98 74,42 8,31 8,955475 12,19048 81,2292
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doymamis yag asitlerinin/ ¢oklu doymamis yag
asitlerine orani 6,86-15,47 araliginda bulunmustur.
Gemlik zeytin melezlerinden elde edilen degerler
benzerlik gostermektedir. LO/LN oran1 ise 11,77-
13,27 araliginda oldugu belirlenmistir. Cesit aday-
larinda LO/LN degerleri bati diyetinde belirtilen
degerlerden diisiik oldugu goriilmiistiir.

5. Olgunluk indeksinde hasat edilen ¢esit adaylarin
MUFA/PUFA degerleri 7,27-8,96 araliginda oldu-
gu goriilmiistiir. 3. Olgunluk indeksinde hasat edilen
GE124 c¢esit adayinda MUFA/PUFA degerinde
onemli derece-de azalma oldugu gorilmiistiir.
LO/LN oranlart 12,19-13,04 araliginda oldugu
gOriilmistiir.

Sonu¢

Yaglik amach c¢esit tescilinde gesit adayinin mey-
velerindeki yag miktar1 ve kalite karakteristikleri
belirleyici bir 6neme sahiptir. Aragtirmada her iki
olgunluk degerinde de GE124’iin daha yiiksek yag
miktarina sahip oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle
yaglik amach ¢esit tescili igin digerlerine kiyasla
daha timit var oldugu belirlenmistir.

Arastirmada GE122, GEI123 ve GE124 melez
zeytin tiplerine ait yaglarin sahip oldugu SFA,

Kaynaklar

MUFA, PUFA, MUFA/PUFA, LO/LN ve IS
degerleri sirastyla 3. olgunluk indeksinde 13,73-
14,89, 75,69-78,46, 5,07-11,03, 6,82-15,47, 11,77-
13,27 ve 70,71-86,27 araliginda oldugu 5. olgunluk
indeksinde ise 14,53-15,98, 72,24-74,42, 8,31-10,09,
7,3-8,96, 12,19-13,05 ve 79,53-82,76 araliginda
oldugu tespit edilmistir. GE124 tipine ait yaglarin 3.
Olgunluk indeksinde, en yliksek MUFA (78,46) ve
MUFA/PUFA (15,47) ve en diisiik LO/LN (11,77)
degerlerine sahip oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle
MUFA, MUFA/PUFA ve IS degerleri agisindan
GE124 tipine ait yag 6n plana ¢ikmistir. En yiiksek
PUFA degeri 3.olgunluk indeksinde GE122’de ve
en diisiik IS degerleri 5. Olgunluk indeksinde
GE123’¢ ait yagda tespit edilmistir.

Bu arastirmada yaglik c¢esit tescil potansiyeline
sahip Gemlik ve Edinciksu melezlemesi ile elde
edilen zeytin tiplerin farkli olgunluk indeklerinde
yag kalitesi gdsteren parametreler incelenmistir.
Cesit adaylarinin yag icerikleri, yag asitleri kom-
posizyonlari, MUFA/ PUFA, LO/LN degerlerinin
kendi iginde farklilik gosterdigi belirlenmistir. Bu
caligmanin yeni imit var yaglik gesit adaylarinin
degerlendirilmesinde ve en uygun zeytin c¢esitleri-
nin segilmesinde faydali olacagi diisliniilmektedir.
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Molekiiler Gastronomide Zeytinyag:

Olive Oil in Molecular Gastronomy

Kiibra OZEL' Fiigen DURLU OZKAYA?

'Gazi Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilimdali, , Ankara
2Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bsliimii, Ankara

Ozet

Molekiiler gastronomi anlayisi tabagi bir sanat araci olarak goriip tabaga farkli formlar kazandirarak adeta
sanatsal tablolar ortaya koymaktadir. Farkli teknikler uygulanarak molekiiler tabaklar hazirlanmakla birlikte
bilimsel verilerden hareketle, yiyecekler genellikle 6nce parcalanmakta, daha sonra fiziksel yapilari, dokular1 ve
pisme dereceleri degistirilerek yeni lezzetler farkli olusumlar meydana getirilmektedir. Bu mutfak sayesinde
sefler mutfaklarinda kendilerini ve sanatlarin1 daha 6zgiirce sunabilme, gelen konuklarinin da degisiklik ve farkl
tatlar arama beklentilerini fazlasiyla karsilayabilme olanagini yakalamislar ve bu yeni akimi tiim diinyada
konusulan ve ilgi goren bir siire¢ olma yoluna sokmuslardir.

Bu arastirmada Tiirk mutfaginin lezzet ve saglik kaynagi olan zeytinyagiin molekiiler gastronomideki yeri ve
molekiiler mutfaktaki kullanim sekli irdelenmistir. Caligmada zeytinyaginin kullanildigi molekiiler mutfak
tekniklerinden kapsiilleme, soguk pisirme (azot) ve jellestirme basliklar1 ele alinmis ve bu tekniklerle yapilan
zeytinyagi kullanilan tarifler verilmistir.

Tabaklarda gorsel istiinliik saglamak amaciyla ve farkli deneyim yasamak isteyen miisterilere sunulmak tizere
kullanilabilecek olan bu iirtinler temel molekiiler mutfak bilgi ve becerisi olan kisiler tarafindan hazirlanabilir.
Molekiiler menii pazarlanmasinda tiiketimin fazla miktarlarda olmamasina dikkat edilmelidir.

Anahtar kelimeler: Molekiiler Gastronomi, Zeytinyagi, Gastronomi

Abstract

The project named ‘Varity Development by Hybridization in Olives’ is being carried out at the Olive Research
Molecular gastronomy perception presents an artistic view regarding the plate as an art mean by formalizing it.
According to the scientific datum, by performing different techniques, with the preparation of molecular layers, at
first, foods are generally crumbled, and then physical structures, cooking degrees are changed; new tastes and
different formations are created. Thanks to this cuisine, chiefs can provide to express themselves and to present
their arts freely, to satisfy the expectations of guest’s differentness and variable tastes and they make globally
known way for this new movement. In this study, it is probed the place of olive oil that is the taste and health
source of Turkish cuisine in molecular gastronomy and the usage of it in molecular cuisine. In study, it is
examined the encapsulation, cold cooking (nitrogen) and gelling headings from molecular cuisine techniques and
the recipes used olive oil are placed with these techniques. These products that are used for visuality in plates and
in order to present for guest who want to live different experience are prepared by person having basic molecular
cuisine knowledge and skill. It must be observed that there is no over consumption in molecular menu marketing.

Keywords: Molecular Gastronomy, Olive Oil, Gastronomy
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Giris

Globallesme ve beraberinde yasanan teknolojik,
ekonomik, sosyolojik gelismeler yeme-igme sekto-
ri agisindan da c¢ok farkli degisimlere neden ol-
maktadir. Gidalar ve yemek pisirmeye dair son
donemde yasanan ilgi patlamasiyla birlikte, yedik-
lerimizin dogas1 ve etkilesimlerini belirleyen kim-
yasal ve fiziksel ilkeleri anlama istegi de artmistir
(Wolke, 2004:23-24). Bu degisim ve gelisimlere
paralel hizmet sunma gerekliligi olan islet-melerin
basinda gelen yiyecek — igecek isletmeleri de bu
duruma cevap verebilmek i¢in molekiiler gastro-
nomi uygulamalarina mutfaklarinda yer vermeye
baslamiglardir. “Yiyecek ve igecekleri biyokim-
yasal ve fiziko-kimyasal proseslerden gegirilerek
degisik sekil ve tatlarda hazirlayarak sunmak™ ola-
rak tanimlanabilen 6zgiin, yaratici ve yenilik¢i bir
teknik olan molekiiler gastronomi uygulamalari
1990’11 yillarda diinya mutfaklarinda adindan s6z
ettirmeye baslamistir (Kemer, 2011:7-8).

Bugiin tiim mutfak diinyasi bu akimin ucundan
kryisindan da olsa uygulamalar yapmaktadir. Res-
toranlarda mandalina havyarlarindan, deniz yosunu
koptiklerinden, makarna yerine jolelerden yapilan
spagettilerden bolca gérmek miimkiindiir (Aker-
dem, 2009:33).

Bu mutfak sayesinde sefler mutfaklarinda kendilerini
ve sanatlarin1 daha 6zgiirce sunabilme, gelen ko-
nuklarinin da degisiklik ve farkli tatlar arama
beklentilerini fazlasiyla karsilayabilme olanagini
yakalamiglar ve bu yeni akimi tiim diinyada konu-
sulan ve ilgi goren bir siire¢ olma yoluna sokmusg-
lardir.

Bu arastirmada Tiirk mutfaginin lezzet ve saglik
kaynag1 olan zeytinyaginin molekiiler gastrono-
mideki yeri ve molekiiler mutfaktaki kullanim sekli
ornek tariflerle irdelenecektir.

Molekiiler Gastronomi

Molekiiler gastronominin ilk tanimini yapmis olan
kisi Brillat- Savarin, 1725-1826 yillar1 arasinda
Fransa’da yasamis ve “Tadin Fizyolojisi” isimli
kitab1 yazmis olan iinlii bir ‘gastronom’dur. Bu
kitap aslinda yemek ve lezzet konularma biraz
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fizik, biraz da kimya acilarindan yaklasan bir
kitaptir. O nedenle molekiiler gastronomi-nin ilk
temel taslarindan biri olarak diisiiniilmektedir. Bril-
lat- Savarin’e gore gastronomi ‘insan beslenmesi
ile ilgili olan her seyin sistematik bir incelemesi’
anlamima gelmektedir. Molekiiler Gastronomi ise
2004 yilinda vermis oldugu bir tebligde bu konu-
nun uzmani Prof. Harold McGee tarafindan:
“Yiyecek ve igeceklerin insana zevk ve keyif veren
Ozelliklerinin incelenmesi” olarak tanimlanmistir.
Bir bagka deyisle, “lezzetli olmanin bilimidir” diye
ifade edilmistir (This, 2005: 144).

Fransa’nin en inlii as¢1 ve kimyact Herve This
Amerika’da piyasaya cikan ‘Molekiiler Gastrono-
mi: Lezzetin Bilimini Kesfetme’ adli kitabiyla bu
yeni mutfak akimimin Onciilerindendir. This ayni
zamanda ‘lezzetin’ bilimiyle ilgilenen bir kimya
doktorudur. Bu alana ilgi duyanlarin tanidigi Hes-
ton Blumenthal, Ferran Adria, Juan Mari Arzak
gibi ¢ok iinlii sefleri diinyaca iinlii yapan mutfak-
larinin temeli Dr. Herve This ve arkadaslari tara-
findan atilmistir (Pedersen, Meyer, Nursten ve
Redzepi, 2006: 611). This’e gore (2005: 144)
‘molekiiler gastronomi’ gdyle tanimlaniyor: “yiye-
cek ve icecekleri biyokimyasal ve fiziko-kimyasal
prosesler-den gegirilerek degisik sekil ve tatlarda
hazirlayarak sunmaktir.” Bu kavram geleneksel
olarak tanimlanmis yemek &zelliklerini fiziksel ve
kimyasal olarak agiklamak suretiyle, bunlardan
elde edilen lezzetler nasil maksimize edilir ve nasil
yepyeni lezzetler yaratabilir konularini inceleyen
bilim dali anlamia gelmektedir.

Molekiiler gastronomide ilgilenilen konu lezzettir.
Ornegin; nanenin “lezzet” ile ilgili kismiyla ilgile-
nilmekte, sagliga etkisi lizerine durulmamaktadir.
Bilimden ziyade sanat olarak algilanan yemek
pisirme kavramina bilimsel acidan yaklasilmak-
tadir.

Molekiiler Gastronominin Tarihi

Gida oOzelliklerini anlamak igin bilimsel ydntem
kullanilmanin 6nemi ilk olarak 17. yiizyilda (1783)
Lavoisier tarafindan ve ondan yarim yiizyil sonra
Brillat-Savarin’in monografisi "Lezzet Fizyolojisi"
(1825) tarafindan gergeklestirildi. Brillat-Savarin
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gastronomiyi “kendini besleme ile ilgili tim konu-
larin ¢alisilmasi” olarak tanimlamaktadir. O ayrica
gastronomiye pratik bir amag¢ verdi yani “Miimkiin
olan en iyi gida ile insani canli tutmak” diyerek
gastronomi kavramina yeni bir boyut getirmistir
(Yilmaz ve Bilici, 2013: 21).

Gastronomi ve bilim arasindaki baglantiy1 vurgula-
yan bir diger bilim adami, Ingiltere'de Oxford
Universitesi'nde diisiik sicaklik fizik¢isi olan
Nicholas Kurti oldu. 1969 yilinda, Kurti "Mutfakta
Fizik¢i" baslikli bir sunum gergeklestirdi ve bu
British Broadcasting Corporation (ingiliz Yaym/
Radyo-Televizyon Sirketi) tarafindan kaydedildi.
Onun en ¢ok bilinen sdéylemi, “bir yildizin i¢indeki
sicakligr bildigimiz kadar bir suflenin i¢indeki
sicakligt bilmemek karamsar bir yansimadir”
(Pedersen, Meyer, Nursten ve Redzepi, 2006: 611).

1990 yilinda Kurti'nin Herve This ile bir araya
gelmesi sonucunda molekiiler gastronomi alaninda
calismalar yapmaya baslamislardir. Ilk olarak mo-
lekiiler gastrono-minin farkli goriislerinin bir arada
bulundugu Sicilya Erice Majorana Merkezi'nde bir
dizi calistay diizenle-mislerdir (Pedersen, Meyer,
Nursten ve Redzepi, 2006: 611). Calistayin ardin-
dan This 1995 yilinda mutfak adetleri olarak adlan-
dirilan atasozleri, deyimler ve koca kari tariflerini
arastirmis ve mutfak regetelerinin ii¢ boliimden
olustugunu goézlemlenmistir. Birinci boliimiin ta-
nimlama, ikincinin mutfak kurallar1 ve teknik bilgi,
iiclinciisiiniin ise teknik olmayan bilgi oldugunu
sOylemistir (This, 2011:140).

This (2011:140); ¢alismalara basladiklar ilk yillar-
da bilim, teknoloji ve teknik agidan kafa karigikligi
yasadiklarin1 fakat onlar i¢in molekiiler gastrono-
minin "yiyecekler ve yiyeceklerin igindekilere
odaklanan bir bilim" oldugunu bildirmistir.
Kurti'nin 6liimiinden sonra This c¢alismalara tek
basina devam etmistir.

Bilim ve gastronomi arasindaki iligkiyi ¢cagristiran
yeni bir terim olan Molekiiler gastronomi, “pisirme
sirasinda yenilebilir maddelerin fizikokimyasal
doniigiimleri ve onlarin tiiketimi ile iligkili duyusal
fenomenleri inceleyen bilim dali" olarak tanimlan-
mistir. Bu daha uzun bir terim olan fiziksel ve

molekiiler gastronomi teriminin kisaltilmasiyla
olusan daha dikkat c¢ekici bir terimdir. Bu ikinci
terim 1992 yilinda Italya Erice’de diizenlenen
gastronomi biliminin ilk sempozyumunun bashigi
olmustur. Bu sempozyuma Elizabeth Thomas,
Nicholas Kurti, Hervé This ve Harold McGee
konuk yonetici olarak davet edilmiglerdir. Sempoz-
yum bilim adamlarim1 ve sefleri bir araya getir-
mistir. Bu sempozyum 2005 yilina kadar 2 yilda
bir devam etmistir (Barbar ve This, 2012:281,
Barham, 2013:2, Bianchi, 2015: 203, Edwars-
Stuart, 2012:99).

Genel olarak, ev ve mutfaktaki yemek doniistimleri
ve mutfak fenomenleri molekiiler gastronomi
alaninda gida biliminin bir pargasi olarak kabul
edilebilir. Bu bilime katki veren diger isim ve
calismalar ise sOyle sirala-nabilir;

Sistematik bir analiz ve genel halka erisilebilir
pisirme tlizerinde temel bilgi ve iyi bir giincel 6rnek
derleme "Gida ve Pisirme: Mutfakta Bilim ve
[rfan" adli, Harold McGee tarafindan 1984 yilinda
yazilan monografta bulunabilir. Bu yonde onceki
calisma oOzellikle Fransiz bilim adami Edouard de
Pomiane tarafindan Tstlenilmistir. 1988 yilinda
Hervé This, "Casseroles et Eprouvettes" (Tencere
ve Tiipler) isimli Fransizca bir kitap yayinlanmig-
tir. Son zamanlarda "Molekiiler Gastronomi" ola-
rak ve ingilizceye terciime, konu hakkinda bir¢ok
kitap ortaya cikmistir. Molekiiler gastronominin
bilimsel programi son zamanlarda Hervé This
tarafindan yeniden formiile edilmistir. Agustos
2007 de Paris’te “Avrupa Gida Kimyas1” toplanti-
sinda molekiiler gastronomi oturumu gergeklestiril-
mistir. Bu molekiiler gastronominin bilimsel bir
konferansta sempozyum basligi olarak tartisildigi
ilk zaman olmustur (Edwars-Stuart ve Valverde,
2008:266, Edwars-Stuart, 2012:98, Friel Blanck,
2007:83, Hegarty PhD, 2006:9).

Yaratici yemek pisirme genellikle malzemeler ve
hazirlama ydntemlerinin yeni kombinasyonlar ile
ug-rastig1 icin geleneksel pisirmeden daha bilimsel
bir yaklasim oldugu aciktir. Herhangi bir bilim
gibi, pisirme bilimi de hipotez odakli olmali ve
yemek pisirme Ozelinde mekanizmalar ile temel
anlayislara odaklanmalidir. Yemek icin hipotez
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odakli yaklasimin miilkemmel bir 6rnegi Harold
McGee ve onun "The Curious Cook" adli kitabinda
tarif edilmistir. Ornegin bu kitapta, bir biftegin
pisirilme siiresini, biftegin formuna (6rnegin kiip
veya silindirik), kalinhigina bagli oldugunu, 1s1
transfer denklemlerinin sonuglarini kullanilarak ve
mutfakta tiim bunlar1 test ederek aciklamistir
(Hegarty ve Antun, 2010:74, Mac Con lomaire,
2009: 215, McGee, 2013:1, Moller, 2013:3,).

Ferran Adria ve onun restorani EI Bulli'deki
calismalarinda bulunabilir. Barcelona yakinindaki
Alicia Vakfi’nda son zamanlarda sanat ve bilim
sistematik olarak birlikte harmanlanir. Bagka bir
ornek; birlikte doktora 6grencisi paylasan ii¢ yil-
dizli sef Heston Blumenthal ve fizik¢i Bristol
Universitesinden Prof. Peter Barham ve gida bi-
limci Nottingham Universitesi’'nden Prof. Andrew
Taylor, arasindaki basarili isbirligidir. Isbirlikleri
hem egitime bakis agisindan hem de arastirma
bakistyla basarili olmustur. Yine, bir bagka 6rnek
Paris'te sef Pierre Gagnaire ve bilim adami1 Hervé
This arasinda fiiretilen yaratict {riindiir (Morch-
Mortensen, Bom Frost, Skibsted ve Risbo, 2012:
88-89, Moritsen ve Risbo, 2013:1-2, Piqueras-
Fiszman, Varela ve Fiszman, 2013:101-103).

Baz1 Molekiiler Gastronomi Uygulamalari

Bu yeni mutfagin en 6énemli 6zelligi teknolojiyi ve
bazi kimyasal tozlar1 kullanarak malzemelerin
molekiiler yapilariyla oynamak ve ayni zamanda
da bir araya gelmesi diisliniilmeyecek alisilmadik
malzemeleri birlikte sunmaktir (This, 2013:164).

Molekiiler gastronomide seflerin mutfaga ve mal-
zemelere bakislar1 bir biyokimyaci yaklasimina
benzemektedir. Ornegin diger bilim dallarinin
konusu olan bazi tekniklerden; pulverizasyon:
maddenin gaz halden sivi hale gecmesi veya suda
¢Oziilmesi, emiilsifiye ediciler: bir sivinin baska bir
stvinin igerisinde ¢oziinmeden dagilmasiyla olugan
heterojen bir karisim elde etmeye yarayan madde-
ler, santrifiij: yiliksek devirde donme yaparak
merkez kag¢ kuvveti olusturan ve bu kuvvetle 6zgiil
agirliklart farkli maddelerden olusmus homojen ve
heterojen karigimlari ayirmaya yarayan iglem ve
alet. Bu gibi ornekler aslinda molekiiler gastrono-

52

mi dedigimiz alanin kapsamimin ne kadar genis
oldugunu gostermektedir. Bu genis alan bircok
bilimsel disiplinden de beslenmektedir (Van der
Linden, Julian McClements ve Ubbink, 2008:248,
Valverde, Burke ve Traynor, 2011:207, Van der
Linden, 2013:1-3).

Sef Ferran Adria, tinlii “k&piik” yontemini gelistir-
mis ve bu teknikle 6rnegin havucun ya da limonun
veya deniz yosununun molekiiler yapisini bozup
bunlar1 bir sabun kopiigl sekline doniistiirmiistiir.
Bunu yaparken de kullandig1 malzemelerin aroma-
lar1 daha yogun hale gelmektedir ve lezzet asir
derecede artmaktadir (This ve Rutledge, 2009:660,
This, 2011:147).

Bir bagka 6rnek New York’taki WD-50 Restoranda
sunulan i¢inde un ve yumurta olmayan karidesli
maka-rna ya da kizgin yagda erimeyen mayonez
kiipleri ve beyaz saraptan yapilan jole kiipleridir.
Ferran Adria’nin “Altin Yumurta” admi verdigi
bildircin yumurtasinin sadece sar1 kismimi yumu-
sak olarak pisirmek ve buna ince bir karamelize
seker tabakasi sarmak baska bir 6rnektir. Kimyasal
tozlardan olan aljinat ve kalsiyum kloriir kulani-
larak yesil zeytin ve salamura suyundan yapilan
pureyle elde edilmis zeytin seklindeki piire toplari
da uygulamalar arasindadir (Edwars-Stuart, 2012:
98, This, 2011:147).

Molekiiler Mutfakta Kullanilan Teknikler

Molekiiler mutfakta kullanilan teknikler baz1 bas-
liklar altinda toplanmustir. Bu teknikler; kapsiilles-
tirme, tiitstileme, jellestirme-katilagtirma, tozlastir-
ma, tat-koku transferi, sous-vide pisirme, kopiik-
lestirme, soguk pisirme (azot) teknikleridir. Bu
kisimda konumuzla ilgili olarak zeytinyaginin kul-
lanildig1 molekiiler mutfak tekniklerinden kapsiil-
lestirme, soguk pisirme (azot), jellestirmeden
bahsedilecektir.

Kapsiillestirme

Kapsiillestirme teknigi 2003 yilinda el Bulli tara-
findan diinyaya tanitilmistir. Kapsiillestirme islemi
bir stvinin bagka bir sivi banyosu igerisinde kont-
rolli jellemesi ile gergeklestirilmektedir. Farkli
boyutlarda yapilabilen kapsiillerin kiigiliklerine
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havyar, biiyiiklerine ise yumurta, gnocchi ve ravyoli
ismi verilmektedir. Kapsiiller ¢ok ince zarlara
sahiptirler ve ig¢leri tatlandirilmis sivi doludur.
Ag1z i¢inde uygulanan ¢ok ufak bir basingla bile
kiireler patlar ve essiz bir lezzet patlamasi yara-
tirlar. Kapsiiller esnektir ve ihtiyathi davranildigi
stirece sekillendirilebilirler. Kapsiillerin igindeki
stvilarda siispansiyonla asili kalacak kati maddeler
eklenerek sunuma farkl tat ve dokular eklenebilir
(Akerdem, 2009:34, Tayar ve Cibik, 2013:125).

Temelde iki tip kapsiillestirme teknigi kullanilmak-
tadir. Her ikisini de belirli tarifler i¢in daha uygun
kilan avantaj ve dezavantajlar1 mevcuttur. Birinci
yontemde sodyum aljinat igeren bir sivinin kalsi-
yum banyosuna batirilmasini, ikinci yontemde ise
kalsiyum igeren bir sivinin sodyum aljinat banyo-
suna batirilmasini tanimlar. Sivi banyoya damlatil-
diginda damlanin etrafindaki kalsiyum ve sodyum
aljinat molekiillerinin reaksiyonundan 6tiirii ince
bir zar olusur (Akerdem, 2009:34).

Birinci kapsiillestirme teknigi agizda hissedilmeye-
cek kadar ince zara sahip kapsiiller yaratmak icin
en ideal islemdir. Bu yontemle elde edilen kapsiil-
ler agizda rahatlikla patlar, sivi ile dil arasinda

hissedilebilir herhangi bir kalint1 doku birakmazlar.
Bu teknik ile ilgili ana problem kapsiiliin kalsiyum
banyosundan ¢ikartilip durulanmasina ragmen sivi-
nin jelleme siirecinin devam etmesidir. Kapsiillerin
¢ok hizli bir sekilde sunulmasi gerekmektedir; aksi
takdirde bekleyen kapsiiller jelleserek kati bir
forma doéniisecek ve beklenen biiyiilii sivi patla-
mas1 gerceklesmeyecektir. Bu teknik ile ilgili diger
bir problem ise asiditesi 3.6pH 1n iizerindeki sivi-
larda jelleme olusturamamasidir. Bu nedenle asidi-
tesi indirgenmesi gereken sivilara kapsiilleme
islemi oncesinde bir miktar sodyum sitrat katilmasi
Onerilmektedir. Birinci teknik yiiksek kalsiyum
oran1 olan malzemeler ile kullanilamamaktadir.
Birinci teknigin sunumlarina 6rnek olarak Mango
Ravyolisi, Sivi Bezelye Ravyolisi ve Cointreaue
Havyarn verilebilir (Tayar ve Cibik, 2013:126).

Kalsiyum yataginda kapsiillestirme igleminde alji-
nat sivist ¢apraz bag kurabilen kalsiyum iyonlari
iceren banyoya eklendiginde jellesme siireci tetik-
lenir. Kalsiyum iyonlar1 sodyum aljinat sivisinda
bulunan sodyum iyonlarmin yerine gegerek aljinat
molekiillerini birbirine baglayarak jel olustururlar
(Lee ve Rogers, 2012:96-97).
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Ikinci kapsiillestirme teknigi bircok gida iiriinii ile
kullanilabildiginden birinci teknigine gore c¢ok
yonliidiir. Yiiksek kalsiyum igerigi ya da alkol
muhteviyati olan sivilarin kapsiillestirmesi igin
ideal bir tekniktir. Birinci kapsiillestirme tekniginin
aksine ikinci kapsiillestirme islemi ile olusturulan
kapsiiller daha kalin bir zara sahiptir. Sodyum
aljinat banyosundan ¢ikartilip durulanan kapsiillerde
jelleme siireci durur; bu nedenle ikinci kapsiilleme
ile yaratilan kapsiiller istenilen sekil ve doku
ozelliklerini ¢ok daha uzun bir siire korurlar. Bu
sayede ikinci kapsiilleme islemi ile elden edilen
kapsiiller ¢ok daha kolay sekillendirilir ve farkl
sunumlarda kullanilabilirler (6rnegin pandispanya
ya da mus dolgusu, kokteyl yapmmi vb.). Ikinci
kapsiillestirme teknigi sunumlarina 6rnek olarak
yogurt kapsiilleri, sivi mozerella kapsiilleri ve
kapsiil zeytin verilebilir (Erdogan, 2005:77, Tayar
ve Cibik, 2013:106).

Jellestirme

Jelleme islemi bu sektorde en sik kullanilan teknik-
lerden biridir. Fakat yemek pisirmede jolelerin
sunabilecegi genis ozellikleri goz ardi edildigi sik¢a
goriiliir. Jelleme molekiiliiniin dogas1 ve kullanim
dozuna gore yumusak ve elastikten siki ve kiril-
gana kadar birgok farkli doku elde edilebilir. Bu
nedenle yaratici ascgilar bu teknigi birgok farkli
doku elde edebilmek adina arastirir ve deneylerine
konu ederler. Genis doku olanaklar bir yana, jole
yaratma islemi basit¢e herhangi bir akigkanin dura-
gan kat1 haline ¢evrilmesi olarak tanimlanabilir. Bu
siire¢c molekiillerin yeniden diizenlenerek belirli bir
diizen icerisinde birbirlerine baglanmasini saglaya-
rak sivilari iglerinde hapsedecek aglar olusturma-
sin1 gerektirir. Bu ag adeta bir duvar yapisi diizen-
leyerek igerdigi parcaciklarin hareketsiz ve asili
kalmasini saglar ve yarattiklar1 yapilarin ¢ékmesini
engeller (Durlu-Ozkaya, Aksoy, Eren, Isin, Kog,
2015, Kemer, 2011:8).

Bilinen bir¢ok molekiil jel yaratma yetisine sahip-
tir. En geleneksellerini her yerde gozlemleyebilir-
siniz: unlar, tapiyoka veya misir nigastasi, yumurta
ve jelatin. Artik geleneksel olmayan ve molekiiler
gastronomide sik¢a kullanilan jelleme molekiilii
olan hidrokoloidler de piyasada yer edinmeye
baslamistir (Kemer, 2011:8).
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Swi Azot

Molekiiler gastronomi adli mutfak ekoliiniin en
yaygin uygulamalarindan birisi, sivi azot iginde
yapilan dondurmadir. Bu tarif ilk kez, Scientific
American adli dergide 1994 yilinda yayinlanmis
olup baslig1 "Kimya ile pisirme”dir. Ama sivi azot
tehlikeli olabilecek bir maddedir, o nedenle verilen
tarif kesinlikle evde denenmemelidir. Uygulamalar
esnasinda koruyucu eldiven ve gozliik takilmalidir.
Elle veya goze temasi ciddi rahatsizliklara sebep
olur (Durlu-Ozkaya v.d., 2015).

Molekiiler Mutfakta Kullanilan Katki Maddeleri
Alginat

Sodyum aljinat kahverengi alg yosunundan {ireti-
len, molekiiler gastronomide kalsiyum tuzlar1 ara-
ciligiyla basit kiireleme ve ters-kiireleme islem-
lerinde kullanilan bir molekiildiir. Sodyum aljinatin
ozellikleri ilk defa 1881 de Ingiliz kimyager ECC
Stanford tarafindan incelenmistir. Arastirmalarin-
da, alkali ¢ozeltiler yardimiyla Laminaria tiiriinden
bir yosundan c¢ikarttigi akigsmazi kullanmisti. Bu
iiriine halen tanimlarda kullandigimiz “Algin” (tr.
aljin) ismini vermistir (Akerdem, 2009: 35, Tayar
ve Cibik, 2013:107).

Sodyum aljinatlar kahverengi alg hiicre duvarlarin-
dan elde edilmis akigmazlarin igerdigi tuzlardir. Bu
maddenin dogal gorevi algin esnekligini saglamak-
tir. Bu nedenle dalgali sularda yetistirilen algler
sakin sularda yetisenlerden daha fazla aljinat barin-
dirmaktadir. Tiim kahverengi algler aljinat kaynagi
olsa da kimyasal yapilarindaki farkliliklar son
tiriinde de farkliliklara neden olmaktadir. Ozellik-
lerine gore yetistirilen bu farkl alglerden en popii-
lerleri Kaliforniya'da yetisen macrocystis pyrifera
ve Kuzey Atlantik'te yetisen ascophyllum nodosum
tiirleridir (Erdogan, 2005: 80).

Sodyum aljinat kullaniminda iki 6zelliginden fay-
dalanilmaktadir. Birincisi, sodyum aljinat ¢6ziiniil-
diigi likiti yogunlugunu ve akigsmazligini arttirir.
Ikincisi, kalsiyum iyonlarinin bulundugu ¢dzelti-
lerde jellesir. Agar agar jellerinin tersine bu
jelleme 1s1 farklilign gerektirmez. Diinya aljinat
iiretiminin yaklasik %50'si tekstil endiistrisinde
baski islemlerini kolaylastirmak adina miirekkep
kivamlastiricist olarak kullanilmaktadir. Uretimin



Zeytin Bilimi

%30'u ise gida isleme endiistrisinde sos, surup ve
stit iiriinlerinde kullanilmaktadir. Ayrica, dondurma,
milshake ve salata soslarinda stabilizator, ¢cokelme
engelleyici ve emiilsiyon amaciyla kullanilmak-
tadir. Uretimin geriye kalani ilag ve kagit endiis-
trisinde kullanilmaktadir  (http://www.gastromo-
lekuler. com/ pages/ molekuller).

Sodyum aljinatin mutfak kullanim diinyaca iinlii el
Bulli restoraninin Katalan sefi Ferran Adria'nin
kapsiillestirme islemi ile popiilerlik kazanmustir.
Diisiik dozlarda sodyum aljinat kullanimryla olus-
turulan likitler sayesinde ince jel kenarlara sahip ve
ici likit kalan kiireler yapilmasi saglanmaktadir.
Hazirlanan likidin nazikge kalsiyum banyosu igine
birakilmasi ile kiireleme gergeklesmektedir. Dam-
latilan likitte bulunan aljinat temas yiizeylerinde
kalsiyum ile birleserek ince bir jel duvari olus-
turarak agizda yok olan bir kiire olugsmasini sagla-
maktadir. Kiireler sicak ya da soguk servis edilebil-
mekte, havyar goriintiisiiyle tepeleme ya da sivi
kokteyllerin icinde sunulabilmektedir (http:/www.
gastromolekuler.com/pages/molekuller).

Kalsiyumla temasa gectigi anda jel zar olugmaya
baslar ve kapsiiliin merkezine dogru kalinlagir. Bu
nedenle kapsiiliin igeriginin likit olmasmin arzu-
landig1 sunumlarda kapsiiller uzun siire bekletilme-
sinden kag¢milmalidir. Sodyum aljinat ph degeri
3.7'nin altindaki sivilarda ¢oziilemediginden limon
suyu ya da sirke gibi asidik ¢ozeltiler kiirelenemez.
Fakat, sodyum sitrat kullanimiyla asidik ¢6zeltiler
kapsiilleme icin ideal pH 5 seviyesine erisebilir.
Sodyum sitratin eklenmesiyle son iiriinde tad ve
aromalarda degisiklik olabilir (Tayar ve Cibik,
2013:107).

Kapsiilleme isleminde, aljinat ¢Oseltisine ksantan
gam katilarak ravioli gibi daha biiyiik kiirelerin
yapilmasi saglanabilmektedir. Ksantan gam c¢ok
giiclii bir kivam arttiricidir. Cok fazla kullanildi-
ginda sadece su ya da hazirlanmak istenen temel
karisimdan biraz daha ekleyerek son iiriiniin akis-
mazlig1 azaltilabilmektedir.

Laktat

Kalsiyum laktat molekiiler gastronomide sodyum
aljinat yardimiyla basit kiireleme ve ters kiireleme

islemlerinde kullanilan, laktik asidinin kalsiyum
iyonlari igeren baz soliisyonlarla iglenmesiyle elde
edilen bir laktik asit tuzudur. Sodyum aljinatin jel-
lenmesi i¢in serbest kalsiyum iyonlarn gerekmek-
tedir. Kalsiyum dogal olarak gida maddelerinde
olusan bir mineral tuzudur. Siit iiriinleri, sardalye
gibi baliklar ve fasulye kalsiyum tuzlar1 agisindan
zengin gidalardir (Akerdem, 2009: 37, Tayar ve
Cibik, 2013:108).

Molekiiler gastronomi de yayginca kullanilan
kalsiyum tuzlar1 kalsiyum laktat, kalsiyum kloriir
ve kalsiyum glukonattir. Bu tuzlarin farkli oran-
larda karisimlart kalsiyum glukonolaktat adi ile
bilinir. Kalsiyum laktat laktik asitten {iretilen bir
tuzdur. Laktik asit anaerobik organizmalarin fer-
mantasyonu ile olusan bir asittir. Zorlayic1 sporlar
yapildiginda, kan akis1 kas hiicrelerine yeterli ok-
sijen tastyamadiginda bu anaerobik reaksiyon ger-
ceklesir ve kaslarda bu ylizden yanma/yorgunluk
hissi olusur. Bu fermantasyondan sorumlu bakteri
Lactobacillus'tur, bu nedenle bu fermantasyonun
iiriinleri "lakto" koki ile adlandirilir - siit sekeri
olan laktozla bir ilgisi yoktur. Laktik asidin ticari
iiretimi nisasta ve pancar sekerinin bu bakteriler
tarafindan iglenmesi ile elde edilir. Kalsiyum laktat
seker fermantasyonundan elde edildigi i¢in laktoz
alerjisi olan kisilerde alerjik reaksiyona neden
olmamaktadir  (http://www.gastromolekuler.com/
pages/molekuller).

Endiistriyel kullanim igin iiretilen kalsiyum laktat
yollarda buzlanmay1 engelleyici ya da c¢imento
kurumasinda hizlandirici olarak kullanilmaktadir.
Lakin, kalsiyum laktat aslen gida endiistrisinde
kullanilmaktadir. Ornegin, bazi1 gidalarin {iretimin-
de gerekli bakteri kiiltiiriiniin gelismesi i¢in uygun
asidite ayarlamakta kullanilir. Bu sekilde c¢esitli
gida iiriinlerinin tat ve dokusunu gelistirir. Hamur
islerinde kullanilan kabartma tozunun bilesenlerin-
den biri olarak kullanilir. Bira ve ekmek yapiminda
mayanin beslenmesi i¢in gerekli gidayir saglar.
Cokeltme yontemiyle hazirlanmis peynir, hazir
kesilmis meyve, sebze ya da balik gibi 1sidan nega-
tif etkilenebilecek gidalarin korunmasinda sikilas-
tirici olarak kullanilmaktadir.
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Yaratici yemeklerde, kalsiyum tuzlar1 sodyum
aljinat ile beraber kullanilarak kapstillestirme
islemlerinde kullanilmaktadir. Sodyum aljinatin
jellesmesi i¢in serbest kalsiyum iyonlar1 bulunmasi
gerekmektedir. Kapsiillestirme islemlerinde kalsiyum
kaynagi olarak kalsiyum kloriir yerine kalsiyum
laktat kullanimi tercih edilmektedir. Bu iki tuzda
kapsiillestirme islemlerinde son derece etkilidir
fakat kalsiyum kloriir yogun bir durulama islemine
tabi tutulsa da son {iriinde aci bir tat birakabil-
mektedir (Erdogan, 2005:83).

Metil Seliiloz

Bitkilerin hiicre duvarlarini olusturan seliilozdan
elde edilen metil seliilloz ilk olarak 1930'larda
Almanya'da kullanilmaya baglandi. Odun ya da pa-
muktan elde edilen metil seliillozun film olusturma,
su tutma, 1s1 artigiyla jel olusturma ve 1s1 diisiisiiyle
stvilasma  Ozellikleri bu molekiilin molekiiler
gastronomide popiilerligini arttirdi. Metil seliiloz
seliilozun alkalilerle karistirilmasi ve metil kloriir
eklenmesi ile islenmeye bagslanir. Elde edilen posa
yiksek 1sida durulanir ve filtrelenir. Benzer seliiloz
iriinleri piyasada hydroksipropil metilseliiloz
(HPMC) ve siiper metil seliilloz (SMC) ad1 altinda
bulunmaktadir (http://www.gastromolekuler.com/
pages/molekuller, Erdogan, 2005:83-84).

Bitkisel gam soguk suda ¢ozlebilir, 50°C 1silarda
yumusak ama siki elastik jeller olusturur fakat bazi
tip gamlar 30°C civarinda tekrar sivi hale donmek-
tedir Is1 diisiisiiyle jel asiul hali olan ¢ozeltiye geri
doner. Isitilinca, metil seliiloz molekiillerinin su ile
olusturdugu baglar kirilir ve kendi molekiilleri
arasinda kimyasal baglar kurmaya baglar; boylece
jelleme icin uygun yapiya erisir. Cozeltiye seker ya
da tuz eklenmesi durumunda jelleme 1sis1 diiser.
Metil seliiloz molekiiller hidrofobdur; bu 6zelligi
sayesinde hava kabarciklarmi hapsedebilir; bu
nedenle emulsifikasyon islemlerinde tercih edilir.

Metil seliiloz pisirme esnasinda gosterdigi stabilite,
hava ve su tutma o6zelligiyle hamur ve dondurul-
mus siit Uriinlerine hacim katar; bu nedenle gida
endiistrisinde sik¢a kullanilir. Gratine sogan ¢orba-
sina (Fransiz sogan corbasi) katildiginda pisirme
esnasinda soganin sekil ve dokusunun korunma-
sma engel olur, sogan etrafinda ince bir film olug-
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turarak yag emlimini azaltir (Tayar ve Cibik,
2013:107, http://www.gastromolekuler.com/pages/
molekuller).

Metil selilloz sekil koruma o6zelligi nedeniyle
waffle ve soya bazli et alternatifi {iretiminde sikca
kullanilmaktadir. Pisirme esnasinda metil seliiloz
kullanimi jellemeye neden oldugundan {iriiniin
dagilmasini engellemektedir. Pisirme sonrasi sogu-
mada jel sivilasir ve iirlinden kolayca ayrilir. Sivi-
larda dagilim saglamak amaciyla maltodekstrin
jelleme maddeleri ile karigtirilabilir. Mesela, soguk
suda ¢oziinebilir jelatin pudra seker yerine malto-
dekstrin ile karistirilarak minimal bir tat degisikligi
ile istenilen c¢oziinebilirlige erisilebilir (http:/
/www.gastromolekuler.com/pages/molekuller).

Amag ve Yontem

Bu aragtirmanin amaci; 6zellikle 2000°1i yillardan
sonra diinya mutfaklarinin ilgi duymaya basladigi
molekiiler gastronomi biliminin tarihi, gelisimi
anlatilip uygulama alani olan molekiiler mutfakta
zeytinyag1 ile yapilan molekiiler uygulamalar1 ve
kullanilan teknikleri, katki maddelerini agiklamaya
caligmaktir.

Calismada anlatilan molekiiler mutfakta kullanilan
teknikler ve katki maddeleri zeytinyag: tariflerinde
kullanilanlar ile smirlandirilmistir. Calismada yer
alan tarifler “ Molekiiler Gastronomi: Yiyecek-
Icecek Egitiminde Yenilik Projesi ” kurs notlari ile
sinirli tutulmustur. Calismanin Tiirk Mutfaginda
biiyliik 6nem tasiyan ve genis uygulama alani olan
zeytinyagimin molekiiler mutfak sentezi ile farkl
sunum ve tatlar sayesinde Tirk mutfagina yenilik
katacag diistiniilmektedir.

Molekiiler Mutfakta Zeytinyagi Kullanilarak
Yapilan Baz Tarifler

Bu Kisimda Molekiiler Mutfakta Zeytinyagi Kulla-
nilarak Hazirlanan Bazi Tariflere Yer Verilmistir.
Zeytinyagh Beyaz Domates Kapsiilleri

Malzemeler

5 adet ortaboy domates, Alginat, Ca Laktat, Zey-
tinyagi, Tuz, Karabiber
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Islem Basamaklar

Domateslerin kabuklarim1 soyunuz ve kati meyve
stkacagindan geciriniz. Domates suyunu igine ince
bez serilmis kaseye bosaltiniz. Bezi toplayip domates
suyunu bezden siizdiirliniiz. Alginat surubu hazirla-
ymiz (240 ml.su+8 dlgek alginat). Domates suyuna
bir fiske tuz ve karabiber ilave edip PH o6l¢iimii
yapiniz (PH 4 iin altinda ise sodyum sitratla asidite
yiikseltilir). Kalsiyum laktat banyosu hazirlayiniz
(120ml.su+4 ol¢ek Ca laktat). 50ml. Domates
suyuna 25 ml.alginat surubu ilave ediniz. Olgii
kasigi ile alip kasiyum laktat banyosuna birakiniz.
Enjektore aldiginiz zeytinyagini kapsiiliin icine
enjekte ediniz. Kapsiilii durulayip servis kasigina
alimiz.

Zeytinyagh Cikolatali Lolipop

Malzemeler

Bitter ¢ikolata, Saf zeytinyagi, Cop sis cubuklari
islem Basamaklar1

Diiz bir tepsiye yagl kagit seriniz. Erimis ¢ikolatay1
ortast bos kaliplara ince olarak dokiiniiz. Cubuk-
larin bir ucu cikolatada olacak sekilde yerlestirip
dondurucuya kaldiriniz. Dondurucudan ¢ikarip her
bir sekle 1 damla zeytinyagi damlatip yeniden don-
durunuz. Donduktan sonra servis ediniz. Vazolarin
icine yerlestirilip erimeden servis ediniz.

Zeytinyag1 Tozu
Malzemeler
Zeytinyag1, S1vi azot

islem Basamaklar

Zeytinyag1 enjektore aliniz. Sivi azotun igerisine
sikiniz ve 2 dakika bekletiniz. Kasik yardimiyla
alinarak servis ediniz.

Noodule
Malzemeler

1 bag feslegen, 1 bag maydonoz, Karabiber, Buz
(rengini korumak i¢in), Tuz, 1 bardak su, 1 su

bardagi zeytinyagi + mantar yagil5 gr. Metil
seliiloz

Islem Basamaklan

Feslegen, maydonoz, karabiber, buz, tuz ve suyu
robottan ¢ekiniz. Bu karigima daha sonra yag kari-
stim1 ve metil seliiloz ekleyerek karistiriniz. Kari-
sim siringalara aliniz ve sicak olan sebze suyuna
ekleyip, servis ediniz. Siringa i¢indekiler soguk,
igerisine konulacagi siv1 sicak olmalidir.

Sonuc ve Oneriler

Molekiiler gastronomi, yiyeceklerin endiistriyel
gida {iretiminde kullanilan bazi katki maddeleri,
alet ve ekipmanlarin kullanilmasiyla hazirlanmasi,
sira dis1 sunumuyla kargimiza ¢ikmaktadir. Kapsiil-
leme teknigi, Soguk Pisirme (Azot) ve Jellestirme
de bunlardan bazilaridir. Bu tekniklerle yapilan
Zeytinyagli Beyaz Domates Kapsiilii, Zeytinyagh
Cikolatali Lolipop, Zeytinyagt Tozu ve Noodle
caligmada yer alan tariflerdir. Bu tarifler goriiniis,
doku ve tat bakimindan oldukga farkli ve dikkat
cekicidir. Bu farklilik ve ¢ekicilik yenilik arayi-
sinda olan tiiketiciler agisindan merak uyandirmak-
tadir. Bu merak dogrultusunda gelisen molekiiler
gastronomi ve bunun uygulama alan1 olan mole-
kiiler mutfak tiiketicilere ilgi ¢ekici ve farklh
lezzette tabaklar ortaya koymaktadir.

Bununla birlikte bu tariflerin elde edilmesi sira-
sinda kullanilan sodyum alginat, kalsiyum laktat,
stv1 azot ve metil seliilloz gibi katki maddeleri her
ne kadar endiistriyel gida iiretiminde kullaniliyor
olsalar bile molekiiler mutfakta kullanilan miktar-
lar1 dikkate alinmali tiiketimleri konusunda dikkatli
davranilmalidir.

Molekiiler Gastronomi ve Molekiiler Mutfak Kav-
ramlar1 Tiirk Mutfagi Icin Cok Yeni Kavramlar
Olmakla Birlikte Tiirk Mutfaginda Goériilen Sunum
Eksikliginin Tamamlayic1 Unsurlar1 Olabilecek Bir
Alandir. Bu Konuda Calisma Yapmak Isteyenler
Icin Bir Sonraki Arastirma, Calismada Verilen
Tariflerin Duyusal Analizi Yapilarak Sonuclarin
Saptamas1 Yapilabilir.
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Farklhh Zaman Periyotlarinda Hasat Edilen Baz1 Yabanci Kokenli Zeytin
Cesitlerinin Pomolojik ve Baz1 Biyokimyasal Karakterlerindeki
Degisimlerin Saptanmasi

Determination of Changes in Pomological and Some Biochemical Characteristics of
Some Foreign Origin Olive Varieties Harvested at Different Time Periods

Mehmet Ali GUNDOGDU, Niliifer KALECI, Osman NERGIS, Emre DOGAN

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii 17020 Canakkale

Ozet

Bu ¢alisma; Edremit Korfezi kosullarinda bazi yabanci kokenli zeytin g¢esitlerinin olgunluk diizeyleri ile meyve
kalite 6zelliklerini saptamak amaciyla gerceklestirilmistir. Bu amagla Edremit Zeytin Uretme Istasyonu
Midiirliigli Gomeg Koleksiyon parselinde bulunan Arbequina, Hojiblanca ve Verdial zeytin g¢esitlerinde 2013
yilinda 07.10.2013 tarihinden itibaren 14 giinliik periyotlar halinde 5 donem boyunca 6rnekler alinmistir. Hasat
edilen meyvelerde meyve eni (mm), meyve boyu (mm), ¢ekirdek eni (mm), ¢ekirdek boyu (mm), 100 meyve
agirlign (g), meyvede yiizde et oram (%), meyvede nem orani (%), olgunluk indeksi (O.1.) parametreleri
incelenmis olmakla beraber meyvelerin toplam klorofil igerigi (klorofil-a+klorofil-b) ve toplam karotenoid
igeriklerindeki (ug/ml) degisimler de tespit edilmistir. Calisma sonucunda meyvelerde olgunlugunun artmasiyla
birlikte toplam klorofil miktarinda ( klorofil a+ klorofil b) da diisiis gerceklesmistir. Ozellikle meyvede
renklenme yarty1 gectigi zaman (0.1.>3) toplam klorofil miktarlarinda énemli bir diisiis bununla birlikte meyve
kabugunun tamamimn renklendigi (O.1>4) zaman ise karotenoid miktarinda ciddi bir yiikselis gdzlendigi
sOylenebilmektedir.

Anahtar kelimeler: Zeytin, Olea europaea, yabanci kokenli ¢esitler, pomolojik 6zellikler, olgunluk indeksi

Abstract

This research was carried out to determine maturity situations and fruit quality characteristics of three foreign
olive cultivars in conditions in Gulf of Edremit. For this purpose, Arbequina, Hojiblanca and Verdial olive
cultivars were collected in Edremit Olive Pruduction Station Office, Gome¢ Germplasm Plot and 5 harvest
periods with 14 days interval from 7th October to 2th December in 2013. Fruit width (mm), fruit length (mm),
seed width (mm), seed length (mm), fruit weight (g/ 100 fruits), flesh ratios of fruits (%), percentage of moisture
in fruit (%), maturity index (M.L.), total chlorophyll contents (pg ml-1) and total carotenoid contents (pg ml-1)
were determined from harvested olive fruits. As a result of study, total chlorophyll contents decreased when
maturation of fruits were increasing. Especially, concentrations of total chlorophyll decreased when skin color of
fruit is turning red, purple or black on more than a half of the surface (M.1.>2,5-3,5) although concentration of
carotenoids increased when skin color of fruit is completely turning red, purple or black of the surface (M.1.>4).
Also fruit size enlarged with the increase of maturity.

Keywords: Olive, Olea europaea, foreign origin cultivars, pomological characteristics, maturity index.
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Giris

Zeytin tarih boyunca Akdeniz cevresindeki iilke-
lerde insanlik i¢in dostluk ve barisin simgesi, refahin
kaynag1 olmustur. Ayrica insan sagligi ve beslen-
mesindeki 6nemi ge¢misten gliniimiize bilinmekte-
dir. Kiiltiire alinmis zeytinin tarihi 6000 yil 6nce-
sine kadar gitmekle birlikte yeryiiziinde ilk kiiltiire
alian agag tiirlerinden biridir.

Farkli tatlarda ve renklerde meyvesi, meyvesinden
cikan ve taze olarak tiiketilebilen yagi, efsaneleri,
uzun Omrii ve diger Ozellikleriyle zeytin agact
siiphesiz insana gore “Oliimsiiz Aga¢”tir.

Gilinlimiizde halen 34 kuzey yarimkiirede, 6's1 ise
giiney kiirede yer alan 40 {ilkede 2012 y1l1 verileri-
ne gore yaklasik 10 milyon hektar alanda 1 milyar
civarinda zeytin agact bulunmaktadir. Diinya zeytin
yetigtiriciliginin % 95'1 karakteristik bir {irlin
olarak Akdeniz iilkelerinde yer almaktadir (FAO,
2014). Bu iilkeler sirayla Ispanya, Italya, Yunanis-
tan, Tiirkiye, Suriye ve Tunus’tur. Zeytin Tiirkiye’de
cok genis bir yayilim alanina sahiptir. Tiirkiye’nin
81 ilinin 36’sinda iiretimi yapilmaktadir. Tiirkiye’de
826.000 hektarda 168.997.000 agac varligiyla
1.768.000 ton iiretim yapilmakta ve 190.000 ton
zeytinyagi elde edilmektedir (TUIK,2015).

Zeytinin olgunlasmasi aylarca siiren yavas ve uzun
bir siirectir. Bu siirecin uzunlugu esasinda zeytinin
yetistirildigi yerin cografi konumuna, tarimsal
faaliyetlere ve zeytinin ¢esidine baglidir (Bravo,
1991; Boskou, 1996, Lavee ve Wodner, 1991).
Ulkemizde bolge ve yorelere gore cok farkh
cesitler yetistirilmektedir. Her bir ¢esidin kendine
has ozellikleri olup elde edilen yaglarin tat, koku
ve aromalar1 da farklilik gostermektedir. Zeytin ve
zeytinyaginin aromast biiylik Olclide yetistirildigi
yerin ekolojik sartlarina baglhidir. Edremit Korfezi
cevresi zeytin yetistiriciligi bakimindan diger
bolgelere gore iklim, ana kayag, jeomorfoloji, top-
rak ve nem bakimindan en uygun ekolojik sartlara
sahip oldugu soylenebilir (Efe ve ark., 2011).

Meyve gelisimi sirasinda meyve biinyesinde biyo-
kimyasal, fiziksel ve fizyolojik degisimler olmakta
ve zeytinlerin sofralik ve yaglk kalitesi {izerine
dogrudan etki yapmaktadir. Meyvenin sofralik ve
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zeytinyagi kalitesi iizerine cesit 6zelligi, kiiltiirel
islemler (sulama, giibreleme, budama, derim vb.),
iklim kosullar1 6nemli etkiler yaparken, meyvenin
olgunluk durumu da kaliteye dogrudan etki yapan
onemli bir kriterdir. Bu konunun 6nem arz etmesi
nedeniyle degisik arastiricilar kendi ekolojisinde
bu tiir calismalar yapmuslardir (Nergiz ve Engez,
2000; Beltran ve ark., 2004; Shibasaki, 2005).

Bu aragtirma Tiirkiye’de ve diinyada yogun olarak
yetistiriciligi yapilan bazi yabanci kokenli zeytin
cesitlerinin donemsel olarak meyve gelisimlerine
ait pomolojik ve bazi biyokimyasal karakteristikle-
rinin incelenmesi amaciyla gergeklestirilmistir.

Materyal ve Yontem
Materyal

Caligma kapsaminda kullanilan Arbequina, Hojiblanca
ve Verdial gesitlerine ait olan meyveler Edremit
Zeytin Uretim, Egitim ve Gen Merkezi Miidiirliigii
Gomeg Koleksiyon Parseli’'nden temin edilmistir.
Secilen cesitlere ait Ornekler 07.10.2013, 21.10.
2013, 04.11.2013, 18.11.2013, 02.12.2013 tarihle-
rinde 14 giinliik periyotlar halinde ve bir hasatta en
az 300 adet/cesit meyve olacak sekilde hasat
edilmistir.

Yontem

Calismada alman Orneklerde asagida belirtilen
Olciim ve degerlendirmeler gergeklestirilmistir.

Meyve eni, meyve boyu, cekirdek eni, cekirdek
boyu (mm) her c¢esit i¢in 3 tekerriirlii ve her teker-
riirde 20 adet meyve ve bu meyvelere ait ¢ekirdek-
te 0,01 mm hassasiyetli dijital kompasla ol¢iilerek
belirlenmistir.

Her cesit icin 3 tekerriirlii olarak rastgele alinan
100 meyvenin 0,01 g hassasiyetli teraziyle tartil-
mast sonucu 100 meyve agirlig1 saptanmastir.

100 meyve agirhigindan 100 ¢ekirdek agirligi ¢ika-
rilarak elde edilen net agirligin toplam agirlhiga
oranlanmasiyla meyvelerin et oram1 (%) elde edil-
mistir.

Meyvelerdeki nem orani (%) ise g¢esitlere ait rast-
gele segilen 20 meyvenin ilk agirliklan tartildiktan
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sonra etiivde 65°C’de sabit agirlik olusturana kadar
kurutulmasiyla belirlenmis ve ilk agirliga oranlan-
mistir (Giindogdu ve Kaynas, 2016).

Olgunluk indeksi; her ¢esit igin rastgele alinan 100
adet meyvede Uluslararas1 Zeytinyagi Konseyi'nin
Oongordigii yonteme gore belirlenmistir (I00C,
2007). Bu yontemde meyve kabuk rengi ile meyve
eti rengi esas alinmaktadir.

Her ¢esit icin rastgele se¢ilen meyvelerden 3 teker-
riirlii olarak 1 cm” ¢apinda diskler alinarak 5 ml saf
methanol ¢oziiciisityle 48 saat karanlik ortamda
orta hizda calkalandiktan sonra 470-653 ve 666 nm
dalga boylarinda okutularak toplam klorofil ve
toplam karotenoid icerikleri (pg/ml) saptanmistir
(Wellburn, 1994). Okuma sonunda asagidaki
formiiller uygulanarak toplam klorofil igerigi ve
toplam karotenoid igerikleri (png/ml) belirlenmistir.
Toplam klorofil igerigi ise klorofil-a ve klorofil-b
iceriklerinin toplanmasiyla saptanmistir.

Toplam Karotenoid Igerigi (ug/ml): (1000*A470 —
1.63*Klo-a — 104.96*Klo-b)/ 221

Toplam Klorofil Igerigi (pg/ml): (16,72*Ages)-
(9,16%Ags3) + (34,09 Ags3)-(15,28* Agee)

Elde edilen verilerin istatistiki analizleri, ‘SAS 9,0’
paket programi yardimiyla varyans analizine tabi
tutulmustur (SAS Inst., 2003). Ortalamalar; %5
(P<0,05) onemlilik seviyesinde Asgari Onemli
Fark (AOF) testi kullanilarak karsilastirilmustir.

Bulgular ve Tartisma

Cesitlerin meyvelerine ait pomolojik degerleri ve
biyokimyasal 6zellikleri Cizelge 1-5 arasinda veril-
mistir.

Aragtirma kapsaminda kullanilan gesitlerin her bir
meyvesi farkli sekil ve biiyiikliiktedir. Cesitlere ait
olgunlugun artmasiyla birlikte tiim ¢esitlerde mey-
ve eni, meyve boyu, ¢ekirdek eni, ¢ekirdek boyu
ve meyve agirligi degerlerinde istatiksel agidan
artis oldugu gozlenmistir.

Aragtirma kapsaminda meyve eni ve meyve boyu
Olctimlerinde Verdial ¢esidi haricindeki diger iki
¢esitte kendi iclerinde hasat donemleri siiresince
gecirdikleri degisim istatistiksel olarak Onemli
ciktig1 gézlenmistir (Cizelge 1).

Cizelge 1. Cesitlerin meyvelerinde olgunluk siiresince meyve eni (mm) ve meyve boyu (mm) gelisimlerine ait degisimler

Meyve Eni (mm)

Meyve Boyu (mm)

Hasat Zamani

Arb. Hoji. Ver. Arb. Hoji. Ver.
07.10.2013 13,41Db 17,83 ¢ 16,34 1533 ¢ 23,66 b 24,12 ¢
21.10.2013 13,57 b 18,17 ¢ 17,03 15,83 be 2395b 24,98 be
04.11.2013 13,63 ab 18,75b 17,12 16,28 ab 24,61 a 25,03 be
18.11.2013 13,93 ab 19,04 ab 17,14 16,20 ab 2484 a 25,80 ab
02.12.2013 14,13 a 19,34 a 17,21 16,70a 25,14 a 26,26 a
AOF 0,5364 0,3837 (0))) 0,7265 0,5506 1,0053

Cizelge 2. Cesitlerin meyvelerinde olgunluk siiresince ¢ekirdek eni (mm) ve ¢ekirdek boyu (mm) gelisimlerine ait degisimler

Cekirdek Eni (mm) Cekirdek Boyu (mm)
Hasat Zamam
Arb. Hoji. Ver. Arb. Hoji. Ver.
07.10.2013 7,45 a 8,36 b 8,09 11,93 ab 15,64 ¢ 17,30 b
21.10.2013 7,38 ab 8,37b 8,05 11,91 ab 16,55b 17,29 b
04.11.2013 7,24 ab 8,80 b 8,05 11,50 be 16,98 b 18,50 ab
18.11.2013 7,11b 9,32 a 8,12 11,08 ¢ 17,75 a 1891 a
02.12.2013 7,10 b 9,70 a 8,19 12,30 a 18,24 a 19,19 a
AOF 0,3412 0,5129 (0))) 0,604 0,7059 1,2902
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Tim hasat dénemleri siiresince en kiiciik meyve
yapisina sahip olan ¢esit Arbequina iken en iri
meyvelere sahip olan c¢esit ise Hojiblanca’dir.
Ozellikle son hasat dénemine bakildiginda Arbe-
quina ¢esidi 14,13 mm meyve enine sahip iken
Hojiblanca c¢esidinde ise 19,34 mm Ol¢lilmiistiir.
Seker ve ark. (2008), Arbequina ¢esidinin (12,18
mm) en dar meyvelere sahip oldugunu buna karsin
Hojiblanca g¢esidinin (19,21 mm) en genis meyveyi
olusturdugunu belirtmistir. Meyve boylar1 baki-
mindan ise tlim olgunluk asamalarinda sirasiyla
Verdial ve Hojiblanca ¢esitleri (son hasat donem-
lerinde sirasiyla 26,26 mm ve 25,14 mm) en uzun
meyvelere sahipken Arbequina ¢esidinin (13,99
mm) ise en kisa meyveyi (son hasat doneminde
16,70 mm) olusturdugu tespit edilmistir (Cizelge
1). Giindogdu ve Kaynas (2016), gerceklestir-
dikleri ¢alismada 3 zeytin gesidi arasinda en uzun
meyveye sahip olan ¢esidin Verdial ¢esidi (24,15
mm) oldugunu bildirmistir.

Aragtirma sonunda Verdial g¢esidinin ¢ekirdek eni
disinda diger tiim ¢esitlerin ¢ekirdek oOlgiimleri
istatistiksel anlamda Onemli farklilik gosterdigi
gozlenmigstir (Cizelge 2).

Calisma kapsaminda degerlendirilen cesitler ara-
sinda en genis ¢ekirdek tiim donemlerde Hojiblanca
¢esidinde belirlenmis olmakla birlikte Arbequina
¢esidinin ise en kii¢lik ¢ekirdek enine sahip oldugu
saptanmustir. Ozellikle son hasat donemi olan
02.12.2013 tarihinde Hojiblanca cesidinde 9,70
mm degerinde Olciilmekle birlikte en dar ¢esit olan
Arbequina’da ise 7,45 mm degerinde Olgiilmiistiir.
Verdial cesidinde ise son hasat doneminde 8,19
mm oldugu belirlenmistir. Seker ve ark. (2008)
Hojiblanca ¢esidinin ¢ekirdek enini 8,69 mm ola-
rak belirtmis olmasina ragmen Arbequina ¢esidinin
cekirdek enini 7,20 mm oldugunu saptamistir.
Cekirdek boylar1 olgiimlerinde de Verdial cesidi
Ozellikle son hasat déneminde 19,19 mm ile en
uzun g¢ekirdege sahip cesit olmakla birlikte Arbequina
cesidi en kisa cekirdeklere sahip cesit oldugu
belirlenmistir (Cizelge 2). 02.12.2013 tarihinde
(son hasat donemi) Arbequina ¢esidinin ¢ekirdek
boyu 11,93 mm oldugu saptanmistir. Seker ve ark.
(2008) Verdial ¢esidinin ¢ekirdek boyunu 16,65 mm
oldugunu belirtmekle beraber Arbequina ¢esidinin
¢ekirdek boyunu 10,81 mm oldugunu belirtmistir.
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Calisma sonucunda ¢esitlerin meyve agirliklar
hasat donemleri bakimindan istatistiksel diizeyde
onemli oldugu saptanmustir (Cizelge 3).

Zeytinde de diger meyveler gibi olgunlastikca
meyve agirligi artmaktadir. Calisma kapsaminda
cesitlerin 100 meyve agirliklart ilk hasatta 175,02 g
ile 405,20 g arasinda degisiklik gostermistir (Cizel-
ge 3). Son donemdeki 100 meyve agirligi degisimi
ise 212,13 g ile 513,53 g arasinda saptanmistir.
Arbequina ¢esidi tiim hasat donemlerinde en kiigiik
meyveleri olustururken, buna karsin Hojiblanca ve
Verdial cesitleri en iri meyveleri olusturmuslardir.
Gilindogdu ve Seker (2011) gerceklestirdikleri ¢a-
lismada Kasim ayinda hasat edilen zeytinlerde en
agir meyvelerin Arbequina ile karsilastirildiginda
Hojiblanca ve Verdial ¢esitlerinde oldugunu belirt-
mistir.

Zeytin cesitlerinde Ozellikle sofralik tiiketimde et
oraninin yiiksek olmasi dnemli bir kriter olmakla
birlikte yaglik cesitlerde de alinacak yagin oranimi
arttirabileceginden istenen bir 6zelliktir. Calismada
kullanilan tiim ¢esitlerin kendi i¢lerinde farkl: hasat
donemlerinde hesaplanan et oranlar1 arasindaki
farklilik istatistiksel anlamda 6nemli bulunmustur
(Cizelge 3). Et oran1 bakimindan Arbequina ¢esidi
(%76,34—%79,36) tiim hasat donemlerinde en dii-
siik et oranina sahip oldugu tespit edilmekle bera-
ber en fazla et orani artis1 Verdial ¢esidinde hesap-
lanmustir (%78,05—%385,40). Seker ve ark. (2008),
gerceklestirdikleri calismada 39 farkli zeytin cesi-
dinin et oranlarimi %74,27 ile %91,98 arasinda
bulundugunu belirtmistir.

Calisma kapsaminda cesitlerin tamaminin hasat
donemleri boyunca olgunluk indeksleri arasindaki
farkliliklar istatistiksel anlamda 6nemli bulunmus-
tur (Cizelge 4). Baslangigta olgunluk indeksleri 1
ile 2 arasinda oldugu gozlenen cesitlere ait meyve-
lerin gegen siire zarfinda dnce renklendigi ardindan
tam kabuk rengini aldiktan sonra meyve etlerinin
de morumsu menekse rengi aldig1 saptanmustir.
Calismanin son hasat déneminde 3,39 ile 4,22 ara-
sinda olgunluk indeksi gosterdigi tespit edilmistir.
Ozellikle son hasat déneminde Verdial (4,21) ve
Arbequina (4,22) gesitlerinin birbirlerine ¢cok yakin
olgunluklara sahip oldugu tespit edilmis olmakla
beraber en diisiik olgunluga ise Hojiblanca (3,39)
¢esidinde gozlenmistir.
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Cizelge 3. Cesitlerin meyvelerinde olgunluk siiresince meyve agirliklari (g/ 100 meyve) ve et oranlari (%) gelisimlerine ait

degisimler

Meyve Agirhg (g/ 100 meyve)

Meyve Et Oran1 (%)

Hasat Zamam

Arb. Hoji. Ver. Arb. Hoji. Ver.
07.10.2013 175,02 ¢ 405,2d 400,83 b 76,34 b 84,26 b 78,05 ¢
21.10.2013 177,67 c 425,8 cd 404,02 b 76,52 b 84,78 ab 83,53 b
04.11.2013 186,93 be 438,1 bc 479,92 a 77,35 ab 85,08 ab 85,46 a
18.11.2013 204,17 ab 452,0 ab 498,23 a 79,14 ab 85,46 a 85,62 a
02.12.2013 212,13 a 465,4 a 513,53 a 79,66 a 85,66 a 85,40 a
AOF 24,296 23,26 39,27 2,9339 0,92 1,3424

Cizelge 4. Cesitlerin meyvelerinde belirlenen olgunluk indeksi ile nem oranlarminda gozlenen degisimler
Hasat Zaman Olgunluk indeksi Meyve Nem Oram (%)
Arb. Hoji. Ver. Arb. Hoji. Ver.

07.10.2013 1,48d 1,12 ¢ 1,93d 56,36 a 65,38 a 61,57 a
21.10.2013 243 ¢ 1,43 ¢ 2,67¢ 54,01 b 64,50 ab 59,09 b
04.11.2013 3,35b 2,34b 3,28b 52,68 b 62,97 be 57,14 b
18.11.2013 3,57b 3,09a 3,98 a 50,74 ¢ 61,36 ¢ 51,40 ¢
02.12.2013 422a 339a 4,21a 45,59 d 59,05d 48,70 d
AOF 0,5432 0,3464 0,3118 1,8981 2,1626 2,3021

Calisma sonunda tiim ¢esitlere ait nem oranlarinin
istatistiksel anlamda 6nemli ¢iktig1 belirlenmistir
(Cizelge 4). Bu kapsamda baslangicta yiiksek olan
nem igerikleri meyveler olgunlastik¢a artan yag
icerigine ters olarak azalmig 6zellikle Arbequina ve
Verdial ¢esitlerinde bu azalma daha dikkati ¢eker
vaziyete gelmistir. Baslangigta %56,36 (Arbequina
cesidi) ile %065,38 (Hojiblanca c¢esidi) arasinda
degisen nem oranlar1 olgunluk ilerledikge azalmig
ve son donemde %45,59 (Arbequina c¢esidi) ile
%59,05 (Hojiblanca c¢esidi) arasinda degisiklik
gostermistir.

Zeytin meyvelerinde toplam klorofil igerikleri c¢a-
lismada saptanan klorofil a ve klorofil b’nin top-
lamlar1 seklinde ifade edilmis ve tiim gesitlerin
olgunluk safhasinda klorofil iceriklerinin degisim-
leri istatistiksel anlamda 6nemli oldugu belirlen-
mistir (Cizelge 5). Bu kapsamda olgunluk indeksi-
nin 1’e yakin oldugu ve meyvenin agik yesil oldugu
donemlerde (baslangi¢ hasatlarinda) toplam kloro-
fil igerikleri yiiksek oldugu gozlenmis olmakla
beraber olgunluk ilerledikce ve meyvelerde renk
degisimi arttikca klorofil iceriklerinin azaldig1
saptanmigtir. Olgunlugun ilk safhalarinda Verdial
(4,935 pg ml™) esidinin toplam klorofil igerigi en
yiiksek oldugu belirlenmis; Hojiblanca (3,525 pg

ml™) ¢esidinin ise en diisiik klorofil icerigine sahip
oldugu tespit edilmistir. Caligmanin son hasat
doneminde ise 6zellikle olgunluklar1 birbirine ya-
kin olan Arbequina (1,822 pg ml"') ve Verdial
(1,741 pg ml™) gesitlerinin toplam klorofil igerik-
leri yine birbirlerine yakin degerlerde oldugu goz-
lenmistir. Hojiblanca gesidinde (2,540 pg ml™) ise
son hasat doneminde en yiiksek klorofil igerigine
sahip oldugu belirlenmistir.

Aragtirma sonunda tiim ¢esitlerin tiim hasat do-
nemleri boyunca toplam karotenoid igerikleri
bakimindan elde edilen veriler istatistiksel anlamda
o6nemli bulunmustur (Cizelge 5). Bu baglamda ilk
hasat tarihlerinde c¢esitlerin olgunluk indeksleri
heniiz 1-2 arasinda oldugu donemlerde karotenoid
icerikleri 0,236-0,526 pg ml"' arasinda degisim
gostermistir. Olgunluk ilerledik¢e meyvelerde renk
degisimi baslamis ve klorofil miktarlarinda gozle-
nen degisimin tersi olarak ozellikle olgunluk in-
deksinin 3,54 arasinda oldugu donemlerde karote-
noid igerikleri dikkate deger bir artig sergilemistir.
Son hasat doneminde Hojiblanca ¢esidi (0,736 pg
ml™) en diisiik karotenoid icerigine sahip oldugu
saptanmakla beraber Verdial (1,615 pg ml") ve
Arbequina cesidi (1,471 ug ml') ise en yiiksek
karotenoid igerigine sahip oldugu belirlenmistir.
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Cizelge 5. Cesitlerin meyvelerinde olgunluk siiresince toplam klorofil ve toplam karotenoid igeriklerinde belirlenen degisimler
Hasat Toplam Klorofil icerigi (ng mI™) Toplam Karotenoid i¢erigi (ug ml™)

Zamam Arb. Hoji. Ver. Arb. Hoji. Ver.
07.10.2013 3,801 a 3,525a 4,935a 0,236d 0,526d 0,514d
21.10.2013 3,463 a 3,391 ab 3,750 b 0,316 cd 0,574 c 0,587d
04.11.2013 3412a 3,207 be 2,686 ¢ 0,393 be 0,591 ¢ 0,784 ¢
18.11.2013 2,540 b 2,966 c 2,077 cd 0,492 b 0,660 b 1,312 b
02.12.2013 1,822 ¢ 2,540 d 1,741 d 1,471 a 0,736 a 1,615a
AOF 0,4605 0,2612 0,7724 0,1437 0,0454 0,1005

Mackinney (1961), fotosentez yapan tiim doku-
larda klorofillerin karotenoidlerle birlikte yer aldi-
gin1 bildirmistir. Meyvelerin ¢ogu ham iken yesil
renktir, fakat olgunluk ilerledik¢e fotosentetik akti-
vite diismekte ve klorofiller kaybolmaktadir. Simp-
son ve ark. (1976) ise ¢ogu meyvede kloroplast-
larin kromoplastlarla yer degistirdigini bu nedenle
antosiyanin ve karotenoid biyosentezinin gercek-
lestigi esnasinda klorofillerin par¢alandigini bildir-
mistir.

Sonug¢

Arastirma sonunda olgunluk ilerledik¢e oOzellikle
meyve agirligi, meyve eni ve boyu dolayisiyla et
oranlar artis gdstermektedir.

Nem oranlart olgunluk ilerledik¢e artan yag iceri-
gine bagl olarak azalmaktadir. Ozellikle yaglik
cesitlerde nem oranlarinin daha diisiik oldugu buna
karsin sofralik amacgla kullanilan cesitlerde nem
oranlarinin daha yiiksek olmaktadir. Bu kapsamda
Arbequina ve Verdial ¢esidinden yiiksek oranda ve
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Universite Ogrencilerinin Zeytinyag Bilgi Diizeylerini
Belirlemeye Yonelik Bir Arastirma

A Study to Determine the Knowledge Level of University Students About Olive Oil

Muhabbet CELIK, Mustafa AKSOY, Fiigen DURLU-OZKAYA

Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii, Ankara

Ozet

Anavatani Anadolu olan zeytin ve sikilip islenmesiyle elde edilen yagin Tiirk mutfak kiiltlirinde ¢ok 6nemli bir
kullanim alani vardir. Yapilan arastirmalar sonucunda zeytinyaginin saglik agisindan da olumlu etkileri oldugu
ortaya konulmustur. Bu ¢alismada, Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi 6grencilerinin zeytinyagi hakkindaki bilgi
diizeylerini belirlemeye yonelik bir arasgtirma yapilmistir. Elde edilen bulgulara gdre Ogrencilerin zeytinyagi
konusunda yeterince bilgi sahibi olduklar belirlenmistir. Buna karsin dgrencilerin, zeytinyagi satin alimi, saglik
iizerine etkileri ve pisirme sirasindaki 6zellikleri hakkinda verdikleri cevaplarda kararsiz kaldiklari sonucuna
ulagilmistir. Yapilan hipotez testlerinde demografik 6zellikler ve yasanilan bolgelere goére zeytinyagi bilgi
diizeyleri arasinda farklilik tespit edilemediginden hipotezler reddedilmistir.

Anahtar kelimeler: Zeytin, Tiirk mutfagi, Zeytinyagi

Abstract

Olive,which takes its roots from Anatolia and olive oil, which is obtained by processing olive, have significant
usage area in Turkish cousine.The studies conducted so far have proved that olive oil has positive effect on
health.This study tries to determine the knowledge level of the students of tourism faculty of Gazi university
about olive oil. According to the findings of this study, the students have have sufficient knowledge about olive
oil. However, it was detected that the students are indecisive about purchasing olive oil, the impacts of olive oil
on health and the features of olive oil during cooking. The hypotheses have been refused due to the fact that no
difference was observed among the knowledge levels according to demographic characteristics and the regions.

Keywords: Olive, Turkish Cousine,Olive Oil

Arastirma

Giris

Diinyanin bagka iilkelerinde tarimsal {iretimi yapil-
masina ragmen zeytinin, Akdeniz bolgesine ait bir
iiriin oldugu bilinmektedir. Diinya zeytin iiretim
alanlarinin %95’inin Akdeniz bolgesinde yer aldigi
goriilmektedir (Artik ve Tokusoglu, 2010). Olea
europaea olarak bilinen agacin meyvesi olan zey-
tin, TUlkemizde Ege, Akdeniz, Marmara ve
Glineydogu Anadolu bolgelerinde yetigmektedir.

Bilesiminde % 40 su ve % 20-35 oraninda yag iger-
mektedir. Yagca zengin olan bu meyve zeytinyagi
olarak kullanilmaktadir (Glimiiskesen, 1999).

Tiirkiye'de zeytinyagi denince hayali bir Samsun-
Iskenderun hattindan séz edilir. Buna gore zeytin
ve zeytinyagi ile zeytinyagl yemekler, en ¢ok bu
hattin batisinda kalan bolgelerimizde sik¢a yapilir.
Bu bolgede zeytin agacinin yetisiyor olmasi da
bunun bir gostergesi olarak kabul edilebilir. Bu
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durumun tek istisnasi Gaziantep ve g¢evresidir
(Ozkaya ve Celik, 2008).

“Oleaceae” familyasindan olan zeytinin, adinin
kokeni Yunanca Elaia, Latince Olea’dan gelir. Boyu
2- 10 metre arasinda degisen ancak 15-20 metreye
kadar da ¢ikabilen bir bitkidir. Meyveleri dnceleri
yesilken ekim-kasim aylarinda morarip olgunlagir.
Genellikle 300-400 y1l gibi uzun omiirlii bir agag
olan zeytinin 2000 yil yasayanlari olmasi onun
olasilikla kurakliktan etkilenmeyen bir bitki
olmasindandir (Dara, 2010).

Zeytinyag1, zeytin agac1 (Olea europaea) meyve-
sinden fiziksel veya mekanik islemler uygulanarak
iiretilen, besleyici degeri ve sagliga yararliligi
uluslararasi boyutta kabul edilmis ve rafine edilme-
den ham olarak tiiketilebilen yegane yagdir. Berrak,
yesilden sartya degisebilen renkte, kendine ozgii
tat ve kokuda olan, dogal haliyle gida olarak tiike-
tilebilen yagdir (Ozkaya, 2007).

Yapilan arkeolojik kazilarda bulunan yag presleri,
saklanan kaplar, vazo ve fresklerde elde edilen bil-
gilere bakildiginda, zeytinin sikilip, yaginin ¢ikaril-
mast ¢ok uzun zaman sonra ger¢eklesmistir. Giinii-
miizde zeytinden yag elde edilmekte ve bu is i¢in
diinya iizerinde kullanilan ilk yéntemin zeytinlerin
once ayakla ezilmesi, ardindan sicak su ile yaginin
alinmasi1 seklinde oldugudur. Daha sonra zeytinin
iki tas arasinda ezmeye dayanan yontem kesfedil-
mistir. Bu geleneksel yontem bugiin Anadolu’nun
bircok yoresinde varligmi stirdiirmekle birlikte
teknolojinin gelismesiyle modern iiretim sistemine
gecildigi goriilmektedir (Bassoglu, 2009).

Tiirk mutfaginda soguk sebze yemekleri denildi-
ginde ilk olarak zeytinyagl yemekler akla gelmek-
tedir. Zeytinyag1 neredeyse Anadolu’da yasayan
ilk insanlar kadar eski bir gegmigse sahiptir.
Asya’dan Anadolu’ya gelen Tiirkler zeytinyag: ile
Dogu Roma mutfagiyla tanismislar ve zeytinyagini
tantyan iilkeleri gegerek ayri bir baslik olusturan
zeytinyagli yemekler geliserek {in kazanmustir.
Zeytinyagmin Akdeniz ve Ege mutfagindaki one-
mi, her 6giinde ve her yemegin yapiminda kullanil-
mastyla agiklanabilir. ‘Ozellikle Marmara, Ege ve
Akdeniz bolgelerimizde yogun olarak kullanilmak-
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ta olan zeytinyagi, Ege illerimizin bir bdliimiinde,
sabah Ogiinlerinde kekik, nane gibi baharatlarin
yani sira limon ilavesiyle de tatlandirilarak ekmekle
birlikte tiiketilmektedir’ (Otles ve Akgicek, 2001).
Ulkemizde zeytinyag kiiltiirii, Tiirklerin Anadolu’yu
Dogu Roma’dan devraldig: tarihlere kadar uzanir.
Osmanli Devleti’nde de son derece 6nemli bir yere
sahip olan zeytinyaglh yemekler, bugilinkii Tiirk
mutfak kiiltlirlinlin temel yapi taglarini olusturmus-
tur. Ulkemizde 6zellikle Akdeniz ve Ege bolgele-
rinde yapilan ¢esitli salatalar, sebze ve et yemekleri,
kizartmalar, bazi hamur isleri, pasta ve borekler
zeytinyagl kullanimiyla lezzetlendirilir (Durlu-
Ozkaya, 2009).

Kizartma amaciyla zeytinyag: tiikketimi yok dene-
cek kadar azdir. Kizartma sirasinda zeytinyaginin
cabuk yanmasi gibi yanlis bir bilgi bu sonucu getir-
mektedir. Zeytinyag1 yiiksek oleik asit iceriginden
dolay1 yiiksek kizartma sicakliklarinda yanmadan
kalabilmektedir. Kizartma amagh zeytinyag: kulla-
nilirken dikkat edilmesi gereken 6nemli bir nokta;
her kullanim sonrasi zeytinyagmin filtre edilmesi,
181 ve 1s1ktan uzakta muhafaza edilmesi olarak sira-
lanabilir. Ayrica kizartmalar agisindan zeytinyagi-
nin bir diger avantaji diger yaglarin aksine kizar-
tilan sebzenin icine girmez, sadece yiizeyinde kalir
(Durlu-Ozkaya, 2008).

Akdeniz diyetinin temeli, Akdeniz ¢evresindeki
geleneksel kiiltiire ait yeme sekilleridir. Yapilan
aragtirmalara gore bu diyet, kalp rahatsizliklar1 ve
kanser gibi hastaliklara karsi1 korunmak ve ortala-
ma insan omriinii arttirmak agisindan diinyadaki en
saglikli diyetlerden biridir. Geleneksel Akdeniz
beslenme modelinde temel 6zellik; giinliik kat1 ve
kirmiz1 et tiiketiminin diisiik, siit ve siit tirtinleri,
tahil, kuru baklagil, sebze ve meyve tiiketiminin
yliksek olmasit ve yag olarak da zeytinyagmnin
kullanilmasidir. Zeytinyagimin da bu diyet iceri-
sinde her giin tiiketilmesi gereken gidalar arasinda
yer almasi saglik agisindan Gnemini ortaya koy-
maktadir (Durlu-Ozkaya ve Sefa, 2014).

Materyal ve Metod

Ogrencilerin zeytinyagma iliskin bilgi diizeylerini
belirlemek amaciyla gerceklestirilen bu arastir-
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mada evreni Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi
ogrencileri olusturmaktadir. Ornekleme 350 kisi
dahil edilmistir. Gelistirilen anket formu yoluyla
350 anket toplanmis ancak 18 anket degerlendir-
meye alinmamig ve veriler 332 anket formu iize-
rinden degerlendirilmistir.

Formun birinci boliimiinde hem tanimlayici hem
de 6grencilerin tilkketme aligkanliklarini ortaya ko-
yan 14 soruya yer verilmistir. ikinci bolimde ise
Ogrencilerin zeytinyagina iliskin bilgi diizeylerini
belirlemeye yonelik 20 maddeden olusan 5’li
Likert 6lcekli sorulara yer verilmistir. 1=Kesinlikle
Katilmiyorum, 2=Katilmiyorum, 3=Kararsizim,
4=Katiltyorum, 5=Kesinlikle Katiliyorum ifadele-
rine karsilik gelmektedir.

Toplanan veriler, SPSS paket programi kullanila-
rak analiz edilmistir. Degiskenlerin dagilimlarina
bakmak igin frekans hesaplamalar1 yapilmigtir. Og-
rencilerin zeytinyag bilgi diizeyleri ile demografik
etkenler arasinda fark olup olmadigini bulmak i¢in
t testi ve Anova testi kullanilmistir.

Arastirmanin Hipotezleri

Universite 6grencilerinin Zeytinyag: bilgi diizeyle-
rini belirlemek amaciyla asagidaki hipotezler
olusturulmustur.

H1: Ogrencilerin cinsiyet, boliim, gelir ve geldik-
leri bolgeler ile zeytinyagina yonelik bilgi diizey-
leri arasinda istatistiksel acidan anlamli bir farklilik
vardir.

Hla: Ogrencilerin cinsiyetleri ile zeytinyagmna
yonelik bilgi diizeyleri arasinda istatistiksel agidan
anlamli bir farklilik vardir.

H1b: Ogrencilerin boliimleri ile zeytinyagina
yonelik bilgi diizeyleri arasinda istatistiksel agidan
anlaml bir farklilik vardir.

Hlc: Ogrencilerin gelirleri ile zeytinyagina yonelik
bilgi diizeyleri arasinda istatistiksel agidan anlamli
bir farklilik vardir.

H1d: Ogrencilerin geldikleri bolgeler ile zeytinya-
gina yonelik bilgi diizeyleri arasinda istatistiksel
acgidan anlamli bir farklilik vardir.

Bulgular
1. Demografik Ozellikler

Arastirmaya katilan 6grencilerin demografik 6zel-
liklerine iligkin veriler asagida yer almaktadir. De-
mografik olarak cinsiyet, boliim, yas ve gelir
durumlar1 sorgulanmastir.

Ankete katilan Ogrencilerin 147’smnin  erkek,
184’tniin kadin oldugu belirlenmistir. Bunlarin
107’si Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden,
69’u Seyahat Isletmeciligi ve Turizm Rehberligi
Béliimiinden, 95°i Turizm Isletmeciligi Béliimii ve
61’1 ise Rekreasyon boliimii 6grencisidir.

Ankete katlan 6grencilerin yas gruplarina bakildi-
ginda; 16-20 yas grubundan 75kisi, 21-25 yas
grubundan 232 kisi, 26-30 yas grubundan 17 kisi,
31 ve iistii yas grubundan 6 kisi ankete katilmistir.
Bu o6grencilerin  gelir durumuna bakildiginda
biiyiikk ¢ogunlugunun 500-800 TL gelir grubunda
208 kisi oldugu, 801-1000 TL grubunda 53 kisi,
1001-1500 TL gelir grubunda 41 kisi, 1501-2000
TL gelir grubunda ise 29 kisi oldugu belirlenmistir.

2. Ogrencilerin Zeytinyag Bilgi Diizeyleri

Turizm fakiltesinde okuyan 6grencilerin zeytinya-
gina iligkin bilgi diizeylerini belirlemek tizere top-
lam 20 soru ile veriler elde edilmeye calisilmistir
(Cizelge 1).

Anket uygulanan 332 6grencinin % 64,7’si zeytin-
yaginin alternatif tipta kullanilan elzem bir yag
oldugunu ifade etmislerdir. Bununla birlikte konu
hakkinda fikri olmadigini sdyleyenlerin oran1 da %
23,2 ’dir.

Ogrencilerin % 44 oranla yarisina yakini zeytinyagi
disindaki bitkisel yaglarla da saglikli beslenilebil-
digini ifade etmislerdir. Buna karsin zeytinyaginin
saglikli beslenmede elzem oldugunu belirtenlerin
orant % 25,9 olmustur.

Ogrencilerin % 32,9’u zeytinyagl yemekler genel-
likle suyunu g¢ekene kadar pisirilmesi gerekir diye
diislintirken bunun aksini iddia edenlerin oran1 %
29’dur.

Ankete katilanlarin % 57,2’si zeytinyaginin A, D,
E, K vitaminleri yoniinden zengin oldugu konu-
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sunda hem fikir iken % 31,6’s1 bu konuyla ilgili bir
fikri olmadigini belirtmistir.

Ogrencilerin % 25’1 zeytinyagimin besinleri kizart-
mak i¢in uygun oldugunu diisiiniirken bunun aksini
iddia edenlerin oran1 % 42,2’dir.

Katilimcilarm % 46,1°1 zeytinyagmin baska sivi
yaglarla kanistirtlip kanistirilmadigini buzdolabina
konuldugunda donup donmamasia bagli olarak
anlasildigr gorlistindedir. Fakat %37,3’0 fikri
olmadigini belirtmistir.

Anketi yanitlayan 332 kisinin % 42,2’lik kism
pahali zeytinyaginin daha kaliteli oldugunu diisiin-
mektedir. Buna karsin % 24,4°lik bir kisim bu
fikre katilmadigini ifade etmistir.

Ankete cevap veren kisilerin % 51,2’si Natiirel
Sizma olarak siniflandirilan zeytinyagi koklandi-
ginda meyvemsilik olmali sorusuna olumlu yanit
vermistir. Zeytinyaginin koklandiginda meyvem-
silik olmal1 fikrine katilmayanlarin oram1 % 9 iken,
%39,8’1 bu konuya iligkin bir gorilisii olmadigim
belirtmistir.

Cizelge 1. Ogrencilerin zeytinyagina yonelik bilgi diizeylerine iliskin bulgular (n:332)

IFADELER Hi¢ Katilmiyorum <<———>> Tamamen katihyorum
1 2 3 4 5

n % n % n % n % N %
Zeytinyagi alternatif tipta kullanilan elzem bir yagdir. 21 63 19 57 77 232 106 31,9 109 328
Turklye zeytin yetistiriciliginde verimli topraklara 18 54 11 33 17 51 105 316 181 545
sahiptir.
Z.e}./t.myagl ile pisirilen yem_el_der diger siv1 yaglarla 2369 20 60 50 17.8 81 244 149 449
pisirilenlerden daha lezzetlidir.
Zeytinyagi tereyagi ile karistirilip mutfakta kullanilir. 58 17,5 44 133 8 259 77 232 67 202
Zeytin agaci yaz- kis yesil bir bitkidir. 30 90 30 90 112 337 66 199 94 283
Zeytinyag1 disindaki bitkisel yaglarla da saglikli beslenilir. 45 13,6 41 12,3 100 30,1 101 304 45 13,6
Kusursuz zeytinyagi i¢ildiginde bogazi yakar. 27 81 26 78 108 325 72 21,7 99 298
Zgyt}gyagh yemekler genellikle suyunu ¢ekene kadar 47 142 49 148 127 383 65 196 44 133
pisirilir.
Zeytinyag1 A,D,E K vitaminleri yoniinden zengindir. 11 33 26 7,8 105 31,6 95 28,6 95 28,6
Zeypnyag hazmi kolaylastirdig1 i¢in yazin daha ¢ok 16 48 30 90 79 238 107 322 100 30,
tercih edilir.
Tiirk mutfaginda zeytinyaglilar ana yemek kategorisinde 53160 43 130 70 211 84 253 82 247
yer alir.
Zeytinyag1 kizartma 1sisinda (180) ¢abuk yanar. 53 16,0 30 90 109 328 69 208 71 214
Z?ytlnya.gl. sac1 besler, tirnaklari giiglendirir ve cildi 11 33 14 42 39 117 79 238 189 569
giizellestirir.
Zeytinyaginin bagka sivi yaglarla karigtirip
karistirilmadigint buzdolabina koydugumuzda donup 29 87 26 7,8 124 373 81 244 72 21,7
donmamasina bagli olarak anlariz.
Pahali zeytinyaginin daha kaliteli oldugunu diisiiniyorum. 66 19,9 45 13,6 81 244 74 223 66 199
Kusurlu zeytinyag1 duyusal analiz yapilarak tespit edilir. 21 63 30 90 107 322 106 31,9 68 20,5
Natiirel Svlzma olarak sm‘lf‘landlrllan zeytinyagi 11 33 19 57 132 398 98 295 72 217
koklandiginda meyvemsilik olmalidur.
Natiirel sizma zeytinyaginda dil kdkii ve ¢evresini yakan 13 39 27 81 133 401 8 259 73 220
acilik olmalidir.
Natiirel sizma zeytinyaginda geniz bolgesini yakan 15 45 30 90 123 370 8 256 79 238
yakicilik olmalidir.
Natiirel sizma zeytinyaginda yemek borusunu yakan acilik 3296 32 96 151 455 63 190 54 163

olmalidir
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3. Ogrencilerin Zeytinyag Bilgi Diizeylerine
fliskin Bulgular

Ogrencilerin zeytinyag1 bilgi diizeyleri ile cinsi-
yetleri, bolimleri, gelirleri ve geldikleri bdlgeler
arasinda anlamli bir fark olup olmadigini tespit
etmek amaciyla Anova ve t- testi uygulanmistir.

Ankete katilan Ogrencilerin cinsiyetlerine gore
zeytinyagina yonelik tutumlarinin farklilik gosterip
gostermedigini incelenmek {izere iki bagimsiz
t testi uygulanmis ve sonuglart Cizelge 2’de
verilmistir. Bu sonuca gore 0,607 6nem diizeyi ile
H,, hipotezi reddedilmigtir. Bir diger ifade ile
ogrencilerin cinsiyetleri ile zeytinyagi bilgi diizey-
leri arasinda istatistiksel agidan anlamli bir farklilik
yoktur (p>0,05).

Ankete katilan 6grencilerin bdliimleri ile zeytin-
yag1 bilgi diizeyleri arasinda farklilik olup olmadi-
g1 gostermek lizere tek yoOnlii varyans analizi
(ANOVA) testi uygulanmis ve sonuglar Cizelge
3’te verilmistir.

Bu sonuca gore 0,155 6nem diizeyi ile Hy, hipotezi
kabul edilmemistir. Bir diger ifade ile 6grencilerin

boliimleri ile zeytinyagi bilgi diizeyleri arasinda
istatistiksel agidan anlamli bir farklilik yoktur.
(p>0,05).

Ankete katilan 6grencilerin gelirleri ile zeytinyagi
bilgi diizeyleri arasinda farklilik olup olmadigim
gosterme iizere tek yoOnlii varyans analizi
(ANOVA) testi uygulanmis ve sonuglar Cizelge
4’°te verilmistir.

Bu sonuca gore 0,385 Onem diizeyi ile Hlc
hipotezi kabul edilmemistir. Bir diger ifade ile
ogrencilerin gelirleri ile zeytinyag1 bilgi diizeyleri
arasinda istatis-tiksel acidan anlamli bir farklilik
yoktur (p>0,05).

Ankete katilan Ogrencilerin geldikleri bolgelerle
zeytin-yag1 bilgi diizeyleri arasindaki farklilig:
incelenmek tiizere tek yonlii varyans analizi
(ANOVA) testi uygulanmis ve sonuglan Cizelge
5’te verilmistir.

Bu sonuca gore 0,300 dnem diizeyi ile Hy4 hipotezi
kabul edilmemistir. Bir diger ifade ile dgrencilerin
geldikleri bolgelerle zeytinyagi bilgi diizeyleri
arasinda istatistiksel acidan anlamli bir farklilik
yoktur. (p>0,05)

Cizelge 2. Ogrencilerin Cinsiyetleri ile Zeytinyag: Bilgi Diizeyleri Arasindaki Farklilik (n:332)

Grup istatistigi Test istatistigi
n Ortalama Standart Sapma f p
Erkek 147 3,51 0,56
e . : 0,618 0,607
Kadin 184 3,54 0,48
Cizelge 3. Ogrencilerin boliimleri ile zeytinyag: bilgi diizeyleri arasindaki farklhilik (n:332)
Grup Istatistigi Test Istatistigi
n Ortalama Standart Sapma f p
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: 107 3,52 0,514
Seyahat.Ivs.letmecﬂlgl ve Turizm 69 3.65 0.478 1,756 0.155
Rehberligi
Turizm isletmeciligi 95 3,49 0,564
Rekreasyon Boliimii 61 3,53 0,519
Cizelge 4. Ogrencilerin gelirleri ile zeytinyagi bilgi diizeyleri arasindaki farklilik (n:332)
Grup Istatistigi Test Istatistigi
n Ortalama Standart Sapma f p
500-800 208 3,54 0,505
801-1000 53 3,57 0,459
1001-1500 41 3,52 0,443 1,043 0,385
1501-2000 29 3,34 0,770
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Cizelge 5. Ogrencilerin geldikleri bolgeler ile zeytinyag1 bilgi diizeyleri arasindaki farklilik (n:332)

Grup lstatistigi Test Istatistigi
n % Standart Sapma =1,212 p=0,300
i¢ Anadolu 104 3,52 0,451
Marmara 79 3,51 0,557
Ege 53 3,54 0,558
Dogu Anadolu 12 3,34 0,460
Giineydogu Anadolu 9 3,73 0,856
Akdeniz 26 3,71 0,420
Karadeniz 49 3,46 0,529

Sonuc ve Oneriler

Aragtirma sonuglarina gore dgrencilerin zeytinyagi
bilgi diizeyleri ile cinsiyetleri, gelirleri, boliimleri,
geldikleri bolgeler arasinda anlaml bir fark bulu-
namamistir (p>0,05). Arastirma sonuglar1 goster-
mistir ki 6grencilerin zeytinyagi hakkinda bilgi
edindigi kaynak aile bireyleridir. Yapilacak olan
tutundurma calismalarinda hedef kitle olarak aile-
nin alinmasinin dogru bir karar olacagi sdyle-
nebilir.

Arastirma sonuglarina gore, zeytinyagi yerine ayci-
cegi yagl, margarin gibi diger yaglar1 kullanarak
saglikli beslenilebilecegini ifade eden % 44’liik bir
oran bulunmaktadir. Ayrica 6grencilerin % 23,2’si,
zeytinyagi alternatif tipta kullanilir ifadesine ver-
dikleri yanitlarda kararsiz kalmistir. Bu sonuglar-
dan yola ¢ikarak zeytinyagi lireten ve pazarlayan
isletmelere, kitle iletisim araglarmi kullanarak
zeytinyaginin saglik iizerindeki etkisini belirtmeye
yonelik reklam ve tanitma caligmalar1 yapmalari
Onerilebilir.

Ogrencilerin % 32,8’i zeytinyaginin kizartma yag
olarak kullanilip kullanilmamast konusunda bir

Kaynaklar

fikri olmadiklarini belirtmislerdir. Bu nedenle
zeytinyagimin mutfakta kullanim alanlarina iliskin
bilgiler vurgulanmali ve zeytinyaginin diger sivi
yaglara olan istiinligli bu tiir arastirma bulgu-

larinin duyurulmasiyla saglanmalidir.

Arastirmaya katilan 6grencilerin biiyiik cogunlugu
zeytinyaglr konusunda yeterli bilgiye sahiptir.
Ogrencilerin yarisindan fazlasmin I¢ Anadolu ve
Marmara bolgelerinden geldigi bilindigine gore,
zeytinyaginin sadece Akdeniz bolgesinde bilinir-
lilik diizeyinin yiiksek bir yag olmadigi varsayi-
labilir. Veriler incelendiginde zeytinyagi kullanma-
yanlarin, zeytinyaginin pahali olmasi nedeniyle
tilketmedikleri goriilmistiir. Bu sebeple genel ola-
rak fiyatlandirma politikas1 gozden gegirilebilir.
Fiyat indirimine gidildiginde potansiyel pazar ola-
rak adlandirilan zeytinyagi kullanmayan 6grenciler
de tiikketime yoOnelebilir.

Arastirmaya katilan 6rnek kitlenin her ne kadar ana
kiitleyi temsil etmeyecegi bilinse de elde edilen
verilerin zeytinyag: iireten isletmelere ve bu konu-
da daha sonra yapilacak ¢aligmalar i¢in de uygula-
nabilir oldugu varsayilmaktadir.

Artik, N veTokusoglu, O., 2010. Zeytin Meyvesi Hakkinda. S:328, Giilermat Yaymevi, Manisa.

Bassoglu, M.1., 2009. Antik Cagda Kilikya Bolgesinde Zeytinyag1 Uretimi, Yiiksek Lisans Tezi, s:103 Cukurova Universitesi,
Sosyal Bilimler Enstitiisii, Arkeoloji Anabilim Dali, Adana.

Dara, R., 2010. Sofralara Geldi Bahar Baharatlar- Kokulu Otlar Yerel ve Evrensel Tatlar, s: 473. Yap1 Kredi Yayinlari, Istanbul,

528.
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Bir Zeytin Fenoligi Olan Oleuropeinin Saghgimiz Uzerine Etkileri

A Phenolic of Olives, Oleuropein, The Impact on Our Health

Ismigiil UNLUEL, Ozlem AYDIN

Ahi Evran Universitesi Mithendislik-Mimarlik Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Boliimii Bagbasi Yerleskesi, Kirsehir

Ozet

Bir fenolik bilesen olan oleuropein, zeytin meyvesi ve zeytin yapraginda bulunur. Olgunlasma ile birlikte
konsantrasyonu azalir. Zeytin meyve etinin yaklasik % 1-3’i fenolik bilesendir. Zeytinde fenolik asitler, fenolik
alkoller, flavonoidler ve sekoiridoitler temel fenolik bilesenler olarak bilinmektedir. Sekoiridoitlerden oleuropein
ve demetiloleuropein meyvenin etinde, kabugunda, ¢ekirdeginde yani hemen hemen biitiin kisimlarinda
bulunabilmektedirler. Ancak yaygin olarak meyvenin et kisminda yer almaktadirlar. Bu bilesiklerden oleoropein
zeytinde en fazla bulunan sekoiridoit glikozitlerdendir ve zeytine acilik veren bir bilesik oldugu bilinmektedir.
Kimyasal olarak oleuropein; elenolik asit ile (3,4-dihidroksifenil) etanoliin esterlesmesiyle olugsmus bir bilesiktir.
Suda ¢6ziindiigii i¢in zeytinin yaga islenmesinde ve sofralik zeytin tiretimi sirasinda sulu faza gecerek miktart
azalmaktadir. Son yillarda yapilan arastirmalar oleoropeinin ¢ok giiclii bir anti-oksidan oldugunu, anti-
mikrobiyal, anti-viral ve anti-fungal 6zellikleri oldugunu gostermektedir. Ayrica hipoglisemik bir ajan oldugu,
kalp hastaliklar1, kanser ve bagisiklik sistemi tizerinde de olumlu etkilerinin oldugu tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Zeytin, Oleuropein, Fenolik Bilesen, Saglik

Abstract

Oleuropein is a phenolic compound which is present in olive fruit and olive leaf. Maturation decreases its
concentration. Olive fruit pulp includes aproximately 1-3% of phenolic compounds. Phenolic acids, phenolic
alcohols, flavonoids and sekoiridoits are basic phenolic compounds of olives. Oleuropein and demetiloleuropein
are phenolics in a group of sekoiridoit which are found in pulp, skin and kernel of olives in other words they can
be found in every part of olives. However, they are widely found in pulp of fruits. Oleuropein is one of the most
abundant of these compounds called sekoiridoit glycosides in olive and known to be given olive bitternerss.
Chemically, oleuropein is produced by esterification of elenolic acid (3,4-dihidroxyphenyl) with ethanol. Due to
solubility in water, the amount of oleuropein decreases during production olive oil and table oil. In recent years
the research about oleuropein shows that oleuropein is a strong anti-oxidant, and also it shows anti-microbial,
anti-viral and anti-fungal properties. In addition, it is an hypoglycemic agent and it has positive effects on
cardiovascular, cancer and immune diseases.

Keywords: Olive, Oleuropein, Phenolic Compounds, Health.

1. Giris olmustur. Zeytin meyvesi; belli asamalardan gecerek
sofralik zeytin veya zeytinyagi gibi gida maddeleri
olarak kullanilabildigi gibi ilag sanayi, kozmetik ve
hayvan beslenmesinde de kullanilabilmektedir.
Zeytin yapraginin ilk olarak Eski Misir’da ilag ola-

Zeytin, tarih boyunca barigin sembolii olmustur.
Zeytin agaci da yiizyillardir kutsal olarak kabul
edilmis ve varlik, bilgelik ve sagligin bir sembolii
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rak kullanildig1 bilinmektedir. Yiizyillardir yetisti-
rilen zeytin agacinin saglhiga yararh etkileri son za-
manlarda yapilan arastirmalarla daha da aydinlatil-
maktadir (Durlu-Ozkaya ve Ozkaya, 2011).

Zeytinyagt; Olea europaea L. meyvesinden meka-
nik yollarla elde edilmektedir ve Akdeniz diyeti
diye adlandirilan beslenme sekline ait 6énemli bir
gida trtintidiir (Tripoli ve ark., 2005). Bilesiminde
% 98 trigliserit ve % 2 fenolik maddelerin yani1 sira
serbest yag asitleri, steroller, hidrokarbonlar, ugucu
bilesenler ve antioksidanlar bulunmaktadir. Zeytin
meyve etinin %1-3’{ oraninda fenolik madde iger-
mektedir ve bu fenolik maddeleri; fenolik asitler,
fenolik alkoller, flavonoidler ve sekoiridoitler
olarak siniflandirmak miimkiindiir (Yorulmaz ve
Tekin, 2008). Zeytin fenoliklerinin zenginligi saye-
sinde zeytinyagr da fenolik bilesiklerce zengin
olmustur. Cizelge 1’de zeytin fenoliklerinin grup-
larin1 ve bu gruplarda yer alan fenolikleri (Yorul-
maz ve Tekin, 2008) acgik¢a goriilmektedir.

Cizelge 1. Zeytin fenolikleri

Antosiyaninler Sekoiridoitler

Zeytin yaprag: da cesitli fenolik bilesikleri biinye-
sinde barindirmaktadir. Bu bilesenler ve konsan-
trasyonlar1 (Han ve ark., 2009) da Cizelge 2°de
goriilmektedir.

Cizelge 2. Zeytin yapragindaki onemli fenolik bilesenlerin

konsantrasyonlari
Fenolik Bilesen Konsantrasyon (mg/kg)
Hydroxytyrosol 2193
Oleuropein 2,231 +£52
Demethyloleuropein 984 + 47
Verbascoside 27.45+4.05
Rutin 15.80 £4.51
Luteolin 7-o0-glucoside 15.80 +4.51

Zeytin, hicbir kimyasal isleme maruz birakil-
maksizin dogal sizma olarak yaga islendiginde de
fenolik bilesiklere sahiptirler. Bu fenolik bilesikler
ve konsantrasyonlar1 (Han ve ark., 2009) Cizelge
3’te gosterilmektedir.

Cizelge 3. Natiirel sizma zeytinyagindaki Onemli fenolik
bilesenlerin konsantrasyonlari

Siyanidin-3-glikozit
Siyanidin-3-rutinosit
Siyanidin-3-kaffeglikozit
Siyanidin-3-kafferutinosit

Delfinidin-3-ramnoglikozit-7-
ksilosit

Oleuropein
Demetiloleuropein
Ligstrosit

Niizhenit

Flavonoller

Kuersetin-3-rutinosit

Fenolik asitler

Klorojenik asit

Fenolik Bilesen Konsantrasyon(mg/kg)
Hydroxytyrosol 14.42 £3.01

Oleuropein 2.04+0.78

Oleuropein agycone 14.42 +3.01

Tyrosol 27.45+4.05

Apigenin 15.80 £4.51

Flavonlar
Luteolin-7-glikozit
Luteolin-5-glikozit

Apigenin-7-glikozit

Fenolik alkoller

(3,4-dihidroksifenil)etanol
(3,4-DHPEA)

(p-hidroksifenil)etanol (p-HPEA)

Hidroksisinnamik asit tiirevleri

Verbaskosit

Kaffeik asit
p-hidroksibenzoik asit
Prokatesik asit
Vanilik asit

Syringic asit

p-kumarik asit

o-kumarik asit
Ferulik asit
Sinapik asit
Benzoik asit
Sinnamik asit

Gallik asit
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2. OLEUROPEININ KiMYASI

Zeytinde fenolik asitler, fenolik alkoller, flavono-
idler ve sekoiridoitler temel fenolik bilesenler ola-
rak bilinmektedir. Bu siniflardan en ¢ok bulunani
sekoiridoitlerdir. Zeytinyaginin igerdigi fenolikler
ise fenolik asitler, fenolik alkoller, hidroksi-izok-
romanlar, flavonoidler, sekoiridoitler ve lignanlar
gibi siniflardan olusmaktadir. Meyve ve sebzelerin
cogunda fenolik asitler, fenolik alkoller ve flavo-
noidler bulunmaktadir. Sekoiridoitler ise yalnizca
Oleaceae familyasindaki Olea europaea L. tiiriinde
bulunmaktadirlar. Sekoiridoit smifindaki fenolik
maddeleri digerlerinden ayiran 6zellik ise elenolik
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asit veya tiirevleri icermeleridir. Zeytinde en ¢ok
bulunan sekoiridoit glikozitler oleoropein, demeti-
loleuropein, ligstrosit ve niizhenittir (Yorulmaz ve
Tekin, 2008).

Oleuropein; hidroksitriosol, elenolik asit ve glikoz
alt birimlerinden olusmaktadir (Yildiz ve Uylaser,
2011). Olgunlastikca miktar1 azalan oleuropein
zeytine ac1 tat veren bilesik olarak bilinmektedir ve
suda c¢oziinebilmektedir. Suda c¢oziinme o6zelligi
nedeniyle zeytinyagi iiretiminde ve sofralik zeytin
iretiminde sulu faza gecerek miktarinin azaldig:
bilinmektedir. Ayrica sodyum hidroksit ¢dzeltisi,
glukozidaz enzimi ya da asit uygulamasi gibi
yontemlerle oleuropeinin neden oldugu acilik
giderilebilmektedir (Yorulmaz ve Tekin, 2008,
Yildiz ve Uylager, 2011).

Oleuropein, 1800°1i yillarda malarya hastalig1 so-
nucu ortaya ¢ikan atesin giderilmesinde kullanil-
mustir. {1k olarak 1908 yilinda kesfedilmis (Yildiz
ve Uylaser, 2011), 1960 yilinda izole edilmis
(Kogkar ve ark., 2010) ve 1970 yilinda da kimyasal
yapis1 tanimlanmustir (Tiirkoz ve ark., 2008).

Sekil 1. Oleuropeinin kimyasal yapt formiili (Yildiz ve
Uylager, 2011)

3. OLEUROPEININ INSAN
SAGLIGINDAKI YERi VE ONEMIi

3.1. Antioksidan Etkisi

Oksidasyonu geciktiren/engelleyen bilesiklere anti-
oksidan denilmektedir. Bir antioksidan olarak oleu-
ropeinin LDL kolestroliiniin oksidasyonunu azalttig
bildirilmektedir. Okside olmus LDL’nin kolestroliin

en tehlikeli formu oldugu ve atardamar yapilarina
zarar verebilecegi bilinmektedir. Hayvanlarda yapi-
lan birgok arastirmada oleuropeinin antioksidant
etkisi oldugunu destekler nitelikte sonuglar elde
edilmistir (Durlu-Ozkaya ve Ozkaya, 2011).

3.2. Antimikrobiyel ve Antiviral Etkisi

Zeytinin pek cok bolgesindeki oleuropein varligi
bakteri saldirilarina bir diren¢ kaynagi olmaktadir
(Barbaro ve ark., 2014). Dogal bir antimikrobiyel
olan oleuropein mikroorganizmalarin gelisim hizini
yavaslatmakta ve onlarin gelisimini inhibe etmek-
tedir. Yapilan bir¢ok arastirma Esherichia coli,
Bacillus cereus, Enterococcus faecalis, Lactobacil-
lus plantarum, Salmonella enteritidis, Salmonella
typhi, Staphylococcus aureus gibi pek ¢ok mikro-
organizma ve kiifler lizerinde inhibe edici 6zellik
gosterdigi  bildirilmektedir (Yildiz ve Uylaser,
2011). Ayrica antimikoplazmal etkisi de yapilan
caligmalarla Oleuropeinin ~ bu
aktivitesinin altinda yatan molekiiler mekanizmalar
hala tam olarak belirlenememistir. Yapilan galis-
malarda oleuropeinin ayn1 zamanda; Hemorrhagic
septicemia rhabdovirus (VHSV), Hepatit B viriisii
ve HIV’e karsi antiviral etki gosterdigi tespit
edilmistir (Barbaro ve ark., 2014).

aciklanmustir.

3.3. Antitimor Etkisi

Zeytin ve zeytinyaginda bulunan antioksidanlar
arasinda anti-timdr aktiviteden sorumlu ana bile-
sigin oleuropein oldugu bildirilmektedir. Bir anti-
oksidan olarak hiicreleri timoér olusumundan koru-
dugu ve bir anti anjiyogenik olarak da tiimor yapi-
smin  yayilmasint engelledigi  diistiniilmektedir
(Barbaro ve ark., 2014). Bir¢ok faydasi bulunan ve
toksik bir etki yaratmayan oleuropeinin kansere
etkisi lizerine son yillarda pek ¢ok calisma yapil-
mistir. Yapilan arastirmalarda oleuropeinin hiicre
biiylimesini ve dagilmasini baskiladig: tespit edil-
mistir. Hayvanlar iizerinde yapilan uygulamalarla
da oleuropeinin tiimor bilylimesini hizla gerilettigi
bildirilmektedir. Meme, deri, kolon ve prostat gibi
kanser tiirleri lizerindeki arastirmalarda oleuropei-
nin olumlu etki gosterdigi tespit edilmistir (Kockar
ve ark., 2010).
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3.4. Noroprotektif Etkisi

Parkinson ve Alzheimer gibi sinirsel hastaliklar
noronlarin fonksiyonel oOzelliklerini kaybetmesi
sonucu meydana geldigi bilinmektedir. Yaslanma-
da etkili olan mitokondriyal DNA zarar1 ve oksi-
datif stres (serbest radikallerin artmasi, antioksi-
dant seviyenin azalmasi gibi nedenlerle ortaya
c¢ikan viicut i¢in zararli durum) Alzheimer, diyabet
gibi dejeneratif hastaliklarin gelismesinde ve
ilerlemesinde etkilidir. Oleuropeinin néroprotektif
Ozelligini arastirmak adina bazi calismalar yapil-
mustir. Yapilan bir ¢alismada oleuropeinin, Parkin-
son hastaligiyla ilgili olan dopaminerjik sinirlerin

Cizelge 4. Oleuropeinin biyolojik aktiviteleri ve etkileri

zarar gormesini veya kayiplarin1 engelledigi goriil-
miis ve bu hastalifin tedavisinde yeni bir umut
olmustur. Ayrica Alzheimer hastaligi i¢in de tedavi
edici bir bilesik oldugu bildirilmektedir. Oleurope-
inin biyolojik aktiviteleri ve etkileri (Barbaro ve
ark., 2014) Cizelge 4’te verilmektedir.

SONUC

Bir zeytin fenoligi olan oleuropein zeytine acilik
vermekte ve olgunlasma ile birlikte azalmaktadir.
Bu bilesen zeytinden uzaklastirilsa bile saglik
yoOniinden sagladigi olumlu etkiler sayesinde baska
bir formda kullanilmasinin miimkiin olabilecegi
goriilmektedir.

Aktivite Etkileri
Antioksidant Reaktif oksijen tiirlerini (ROS) atma etkisi

LDL'nin oksidasyonunu engelleme

Radikal stabilitenin gelisimi
Anti-enflamatuar Lipoksigenaz inhibisyonu
Anti-tiimor ROS atma etkisi

Antimigrasyon etkisi

Apoptozis indiiksiyon

Anjiyogenez inhibisyonu
Antimikrobiyel Bakteri hiicre membrani zarar1
Antiviral Viral Kilif Etkilegimi

Viral integrase inhibisyonu
Noroprotektif Oksidatif stres azaltma

Tau fibrilizasyon inhibisyonu
Hepatoprotektif Oksidatif stres azaltma

Karaciger yaglanmasini azaltma
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Edremit icesinde Zeytincilik ve Desteklemeler

The Olive Growing in Edremit and Supports

Nilgiin ERGUN, Renan TUNALIOGLU

Adnan Menderes Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Tarim Ekonomisi Anabilim Dah, Aydmn

Ozet

Balikesir ili Edremit ilgesi, diinyanin en kaliteli zeytin ve zeytinyaginin iiretildigi ilgelerden biridir. Bu ¢alismada,
Edremit ilgesindeki zeytin iireticilerinin destekleme politikalar hakkindaki diisiincelerinin ortaya konulmasi ve
zeytin igin yapilan destekleme faaliyetlerinin etkinligi ve destekleme araglarinin yeterliliginin arastirilmast
amaglanmigtir. Aragtirma alani olarak Edremit ilgesinde bulunan 24 koy icerisinden Camci Kdyii segilmistir.
Arastirmada, Tlge Tarim Miidiirliigiine kayitli, 2014 yih Ciftgi Kayit Sistemi (CKS) listesindeki Camc1 kdyiine ait
devlet desteklemelerinden yararlanan 60 zeytin iireticisinden oransal drnek hacmi formiiliine gore belirlenen 31
ciftciyle yiiz yilize gorliismeler yapilmustir. Caligmaya katilan ireticilerin %64,5’inin ilkokul, %19,4’{iniin
ortaokul, %6,5’inin lise, %3,2’sinin {iniversite mezunu ve %6,4’liniin ise 6grenimini tamamlamamis oldugu
belirlenmigtir. Zeytin {ireticilerinin %35,5’inin 8-20 da, %29’unun 22-38 da ve %35,5’ inin ise 40-80 da zeytin
arazisine sahip olduklar belirlenmistir. Bu iireticilerin mevcut zeytin arazi varliklarinin ayni zamanda toplam
arazi varliklar1 olmasi kdyde temel gegim kaynagmin zeytincilik oldugunu géstermektedir. Ureticilerin biiyiik bir
¢ogunlugu ise desteklemelerle ilgili sorunlarnin olmadigini belirtirlerken bir kismi en 6nemli sorunlarinin
desteklerin zamaninda 6denmemesi, 6demelerinin yetersizligi ve flge Tarim Miidiirliikleri tarafindan periyodik
olarak egitim verilmemesi oldugunu vurgulamaktadirlar.

Anahtar kelimeler: Uretici, Sofralik Zeytin, Yaghk Zeytin, Desteklemeler.

Abstract

Edremit district of Balikesir is one of the districts of origin that world's best quality olive and olive oil production.
In this study was aimed that to reveal of olive producers thoughts about supporting the policies in Edremit district
and effectiveness of structures that support activities for olives and to investigate adequacy of support tools.
Camc village was selected as a research field from 24 villages in Edremit district.In the study, registered in
Edremit district Directorate of Agriculture, 60 olive producers who benefited from state support in list of 2014
Farmers Registry System belong to Camci village, were interviewed face to face with 31 olive producers that
determined according to proportional sample size. More than half of producers % 64,50f primary school
graduates who participated in study, % 19,4 secondary school graduates, %6,5 high school graduates, and was
determined that %3.2 of university graduates. % 35.5 of producers, 8-20 dec, % 29 of producers 22-38 dec and
%35.5 of producers have 40-80 dec olive land. According to distribution of olive land assets of olive producers
also it constitutes the distribution of total land. This case shows that producers' basic livelihood is olive.
Producers pointed out that one of the most important problems is failure to pay support on time, lack of support
prices, District Directorate of Agriculture don't give as periodic training, seminars , related to supporting of olive,
the rest of producers have indicated that there is no trouble on olive support.

Keywords: Producer, Table Olive, Oil Olive, Supports.
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1. GIRIS

Oleacea familyasi, Olea cinsinin bir tiirii olan zey-
tinin (Olea europaea L.) anavatani, Giineydogu
Anadolu Bolgesi’ni de i¢ine alan Yukar1 Mezopo-
tamya ve Giiney On Asya’dir (Anonim, 2010).

Zeytin ve zeytinyagi iiretimi, saglikli beslenmede,
0z kaynaklarin degerlendirilmesinde, istihdam ya-
ratmada, diger sanayi kollarina ve kendi alt
gruplarina hammadde temin etme ve yiiksek katma
deger yaratmasi nedeniyle tarim sektdrii icin biiytik
oneme sahiptir (EZZIB, 2008).

Zeytin ve zeytinyag1 Uretimi, zeytin bitkisinin ik-
lim kisiti nedeniyle daha ¢cok Akdeniz iilkelerinde
(Ispanya, Portekiz, Italya, Yunanistan, Tiirkiye,
Tunus, Suriye) yapilmaktadir. Toplam 47 iilkede,
ortalama 20 milyon ton zeytin iiretimi yapilmak-
tadir (FAO, 2015). Diinya'da zeytin ve zeytinyagi
talebine yonelik artig ile birlikte, iilkeler iiretimle-
rini arttirma yoluna gitmislerdir. Bu artista Avrupa
Birligi (AB)’nde ve iilkelerin kendi destekleme
politikalarinin etkisi biiyiiktiir. Ayn1 zamanda hem
Avrupa Birligi, hem de Tiirkiye agisindan énemli
bir ihrag iiriiniidiir (Ozisik ve Oztiirk, 2009).

Tiirkiye’de Ege, Marmara, Akdeniz ve Giineydogu
Anadolu Bolgelerinde toplam 42 ilimizde zeytin
yetistiriciligi yapilmaktadir ve Tiirkiye zeytin alan-
lar1 826.000 ha’dir. Tiirkiye’de 2013/2014 verilere
gore 1,7 milyon ton zeytin iiretimi yapilmaktadir.
Agirlikli olarak zeytin tretiminin yapildigt iller
Aydin, izmir, Mugla, Balikesir, Manisa ve Canak-
kale’dir (TUIK, 2015).

Balikesir ili Edremit ilgesi, diinyanin en kaliteli
zeytin ve zeytinyagmin iretildigi bolgelerden biri
olmasina ragmen, bugiine dek yapilan arastirmalar
genellikle yaglik zeytin iireten tarim isletmelerinin
ekonomik ve sosyal analizlerinin incelenmesine
yonelik olmustur (Anag, 2005).

Bu arastirmada, Balikesir ili Edremit il¢esinde
zeytin ireticilerinin mevcut destekleme politikalari
hakkindaki diisiincelerini ortaya koymak ve bu
sektorde yapilan destekleme faaliyetlerinin etkin-
ligi ve destekleme araclarinin yeterliliginin ince-
lenmesi amaglanmustir.
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2. Materyal ve Yontem
2.1. Materyal

Tiirkiye’de tarimsal igletmelerin biiylik bir gogun-
lugunda muhasebe kaydi olmadigi gibi Edremit
ilcesinde de muhasebe kaydi tutulmamaktadir.
Dolayisiyla tarimsal isletmecilikte karar almada
kullanilacak verilerin yeterli, giivenilir ve dogru
sonuglara ulagmak i¢in yardimci olacak en iyi uy-
gulama, anket yontemidir. Bu sebeple arastirmada
birincil verileri Cameci kdyilinde tarim isletmesi
olan ¢iftcilerle yapilan anketlerden elde edilen
veriler olusturmaktadir. Arastirmanin ikincil veri-
leri ise zeytin, zeytinyagi ile ilgili olarak, Edremit
Tarim Ilce Midirligi, TUIK ve DPT, Balikesir
Universitesi Edremit MYO Zeytincilik Béliimii
kayitlarindan ve diger arastirmacilar tarafindan
yapilmis arastirma, tez, derleme ve seminerlerden
elde edilmistir.

2.2. Yontem

Arastirma alani olarak secilen Edremit {lcesinde 24
koy bulunmaktadir. Fakat zaman ve maddi
olanaklardaki smirliliklar nedeniyle bu koylerin
tamaminda anket yapmak miimkiin olmamistir. Bu
nedenle aragtirma alanmi1 olarak merkez kdy ve
ulasimin kolay olmasi nedeniyle Edremit ilgesi
Camci koyii secilmistir. Arastirmada goriisiilecek
ciftci sayisinin belirlenmesinde, oransal ornek
hacmi formiili kullanilmistir.

_ Np(-p)
(N-Do,, + p(1-p)

p: oran olup 0,5 olarak alinmustir.

2
PY = oranin varyansini,

n: 6rnek hacmini,
N: ana kitleyi ifade etmektedir.

Aragtirmanin ana kitlesini Camc1 kdy sinirt iginde
zeytincilik yapan ve devlet desteklemelerinden ya-
rarlanan 60 iiretici olusturmustur. Aragtirma kapsa-
mina giren Ornek sayist %5 hata ve %90 giiven
araligina gore belirlenen 31 ireticiyle yiiz ylize
goriismeler yapilmistir. Elde edilen veriler Micro-
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soft Office Excel programina yiiklenmis, verilerin
analizinde, tanmimlayic1 istatistikler kullanilmas,
veriler karsilastirilarak ve yiizde hesaplamalari
yapilarak yorumlanmistir.

Calismada incelenen konular asagida belirlen-
mistir:

1. Zeytin treticilerinin sosyo-ekonomik 6zellikleri,
2. Isletmelerin fiziksel alt yapilari,

3. Ureticilerin zeytincilikte devlet desteklemeleri
goriisleri,

4. ‘Zeytinligin Islah1 ve Yabanilerin Asilattirilma-
s’ hakkindaki degisiklik yapilmasina dair kanun
tasaris1 hakkindaki iiretici diisiinceleri incelen-
mistir.

3. Bulgular

Bu boélimde konuyla ilgili olarak Edremit ilgesi
Camci kdyiindeki devlet desteklemelerinden yarar-
lanan 31 zeytin iireticisiyle yapilan arastirmalar
incelenmistir.

3. 1. Arastirma Bolgesinde Zeytincilikle
Tlgili Bilgiler

Arastirmaya katilan zeytin iireticilerinin %38,7’si
(12 adet) kendi tercihi olmadan zeytincilik faaliye-
tinde ¢aligmaktadir. Ureticilerin %61,3’{i (19 adet)
kendi tercihiyle zeytincilik tarimiyla ugrasmaktadir
(Cizelge 3.1). Arastirmada {ireticilerin zeytincilik
faaliyetini, ge¢imlerini saglamak amaciyla mecbu-

riyetten secilmis ya da aileden miras kalmasi
sonucuyla mecburen siirdiirdiikleri goriilmektedir.
Uzun yillar Camci koyiinde yasayan zeytin iireti-
cileri zeytincilik faaliyetini genellikle babadan
gelen bir meslek olarak gérmektedir.

Arastirmaya katilan zeytin iireticilerinden %83,9’u
her yil bilgi ve becerilerinin arttirmaya ¢aligsmakta
iken bilgi ve becerilerini arttirmaya ¢alismayanlar
ise %16,1dir (Cizelge 3. 2). Bir baska ifadeyle
iireticilerin neredeyse tamamina yakin bir kismi
(26 adet) bilgi ve becerilerinin arttirmak icin
gerekli ¢aligmalarda bulunmaktadirlar.

Zeytin Uretimi yapan katilimcilarin her yil bilgi ve
becerilerini arttirmak icin ¢esitli calismalarda
bulunanlarin; %6,5‘1 radyo dinleyerek, %80,6’s1
televizyon seyrederek, %3,2’si internet kullanarak,
%22,6’s1 cesitli egitimlere katilarak, %12,9’u
gazete okuyarak, %9,7’si dergi okuyarak bilgi ve
becerilerini arttirmak icin ¢alismalar yapmaktadir-
lar (Cizelge 3.3). Ureticiler en ¢ok televizyon izle-
yerek ve egitimlere katilarak bilgi ve becerilerini
arttirdiklarini diisiinmektedirler. Ureticilerin inter-
net kullanarak becerilerini arttirmayi dnemseme-
dikleri tespit edilmistir.

Arastirmaya katilan zeytin {ireticilerinin %87,1°1
zeytincilik konusunda bilgi edinmek i¢in kaynak-
lara bagvururken %12,9’u bilgi edinmek i¢in higbir
kaynaga ihtiya¢ duymamaktadirlar (Cizelge 3.4).
Bilgi kaynaklara basvuranlar ise Cizelge 3.5’de
belirtilen {i¢ kaynaktan yararlanmaktadirlar.

Cizelge 3. 1. Ureticilerin zeytincilik faaliyetlerinin kendi tercihi olma durumu

Yanit n (adet) (%)
Kendi Tercihim Degil 12 38,7
Kendi Tercihim 19 61,3
Toplam 31 100
Cizelge 3. 2. Zeytincilikle ilgili bilgi ve beceri arttirma durumu
Yanitlar n (adet) (%)
Hay1r 5 16,1
Evet 26 83,9
Toplam 31 100
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Cizelge 3.3. Zeytincilik ile ilgili bilgi kaynaklar

Tercihi Yanit n (adet) (%)
Hayir 29 93,5
Radyo Evet 2 6,5
Toplam 31 100
Hayir 6 19,4
Televizyon Evet 25 80,6
Toplam 31 100
Hay1r 30 96,8
Internet Evet 1 3.2
Toplam 31 100
Hayir 24 77,4
Egitimlere Katilmak Evet 7 22,6
Toplam 31 100
Hayir 27 87,1
Gazete Evet 4 12,9
Toplam 31 100
Hayir 28 90,3
Dergi Evet 3 9,7
Toplam 31 100
Cizelge 3.4. Zeytin konusunda bilgi edinilen kaynak durumu
Yanitlar n (adet) (%)
Hay1r 4 12,9
Evet 27 87,1
Toplam 31 100

Ureticiler zeytincilik konusunda cesitli yerlerden
bilgi edinebilirken sadece ii¢ kaynak iizerinde yo-
gunlasmuslardir. Ureticilerin %54,8’i Ziraat Oda-
lar’ndan, %6,5’1 Tarim Kredi Kooperatifi’nden ve
%54.,8°1 de Tarim il Miidiirliigii’nden zeytin konu-
sunda bilgi edinmektedirler (Cizelge 3.5). Uretici-
lerin Edremit Ilgesinde bulunan ilag bayilerini ve
Edremit Zeytincilik Uretme Istasyonu tercih etme-
dikleri goriilmektedir.

Arastirmaya katilan iireticilere zeytincilik hakkinda
oncelikli sorunlarinin ne oldugu soruldugunda ya-
risindan fazla bir kismi (%64,5) sorunun olma-
digim dile getirmistir. Ureticilerin %12,9’u destek
fiyatlarinin azligi, %16,2’si desteklerin zamaninda

Cizelge 3.5. Zeytin konusunda bilgi edinilen kaynak tercihleri

O0denmemesinden sikayetci iken %6,4’1 ise tesvik
olmamasindan ve Tarim Miidiirliikleri’nin periyo-
dik olarak seminer vermemelerinden sikayetci-
lerdir (Cizelge 3.6).

Aragtirmaya katilan {ireticilerin hepsi zeytin sinegi
icin havadan ilaclamadan yararlanmaktadir (Cizel-
ge 3.7). Cilinkii Edremit ilgesinin de yer aldigi
Korfez bolgesinde on alt1 yildir havadan ilaglama
yapilmaktadir (sadece 2009, 2010, 2013 yillarinda
ilagclama yapilmamistir). Diger tiim yillarda yapilan
havadan ilaglamadan tiim {ireticiler yararlanmstir.
Ureticiler yapilan ilaglamanin zeytin sinegi zarar-
lilarina karst basarili oldugunu ve bu durumdan
memnun kaldiklarini ifade etmektedirler.

Bilgi Kaynak Se¢imi n (adet) (%)
Hayir 14 45,2

Ziraat Odalart Evet 17 54,8
Toplam 31 100

Hayir 29 93,5

Tarim Kredi Kooperatifi Evet 2 6,5
Toplam 31 100

Hay1r 14 45,2

Tarmm 11 Miidiirligi Evet 17 54,8
Toplam 31 100
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Cizelge 3.6. Ureticilerin zeytincilik konusunda dncelikli sorunlarmin durumu

Sorunlar n (adet) (%)
Sorun Yok 20 64,5
Desteklerin Zamaninda Odenmemesi 16,2
Destek Fiyatlarinin Azlig1 12,9
Tarim il Miidiirliiklerinin Periyodik Olarak Seminer Vermemeleri 2 6,4
Toplam 31 100
Cizelge 3.7. Zeytin sinegi i¢in havadan ilaglamadan yararlanma durumu
Yanit n (adet) (%)
Evet 100
Toplam 100

3.2. Arastirma Bolgesindeki Zeytin Ureticileri
Hakkinda Bilgiler

Arastirmaya katilan 31 zeytin iireticisinin %9,6’s1
30-50 yas arasinda, %61,5’1 51-60 yas arasinda,
%28,9’u 61 yasin lizerindedir (Cizelge 3.8).

Aragtirmaya katilanlarin %64,5’1 erkek, %35,5’1
kadindir (Cizelge 3.9).

Zeytin {ireticilerinin yarisindan fazlas1 (%64,5)
ilkokul mezunu, %19,4’1 ortaokul mezunu, %6,5
lise mezunu ve %3,2’si lniversite mezunudur.
Ureticilerin % 6,5 ‘i egitimini tamamlayamamistir

Cizelge 3.8. Zeytin iireticilerinin yas gruplarina gore dagilimlart

(Cizelge 3.10). Bu oranlar dikkate alindiginda
isletmelerde okuma yazma oraninin, 1990 niifus
saymmina gore Tirkiye ortalamasi olan % 80,50 nin
iistiinde oldugu goriilmektedir (Anonim, 2001).

Ureticilerin énemli bir boliimiiniin tarimsal dene-
yimi 10-45 yil arasinda olan 24 (%77,5)kisi iken
deneyimi 45 yil istiinde olan iiretici sayilar1 7
(22,5) kisidir (Cizelge 3.11). Cizelge 3.11° deki
dagilim ayni zamanda iireticilerin zeytin tarimin-
daki faaliyet siirelerinin de dagilimini da goster-
mektedir. Bu {reticiler tarimsal faaliyet olarak
zeytin disinda bagka bir iirlin yetistirmemektedir.

Yas Gruplari n (adet) (%)
30-50 3 9,6
51-60 19 61,5
61 — Uzeri 9 28,9
Toplam 31 100
Cizelge 3.9. Zeytin iireticilerin cinsiyetlere gore dagilimi
Cinsiyet n (adet) (%)
Erkek 20 64,5
Kadin 11 35,5
Toplam 31 100
Cizelge 3.10. Ureticileri egitim durumlarma gore dagilim
Egitim Diizeyi n (adet) (%)
Okumamis 2 6,05
Tlkokul 20 64,5
Ortaokul 6 19,4
Lise 2 6,5
Universite 1 3,2
Toplam 31 100
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Cizelge 3.11. Ureticilerin tarimsal faaliyetteki tecriibe siireleri

Tarimsal Faaliyetteki Tecriibesi (Y1) n (adet) (%)
10-30
77,5
45 24 ,
45- Uzeri 7 22,5
Toplam 31 100

3.3. Arastirma Alanindaki Zeytincilik
Isletmeleri ile Ilgili Genel Bilgiler
Aragtirmaya katilan zeytin ireticilerin %35,5’1, 8-
20 da, %29’u, 22-38 da ve %35,5°1 ise 40-80 dekar
zeytin arazi varligina sahiptirler (Cizelge 3.12).
Ureticilerden sadece birinin arazi varligi 80 dekar-
dir. Bu baglamda zeytin {ireticilerin zeytin arazi
varliklarina gore dagilimi ayni zamanda toplam
arazi varliklarinin dagilimini da olusturmaktadir.

Aragtirmaya katilan zeytin {ireticilerinin %22,6’s1
(7 adet) kooperatife iiye degildir. Ureticilerin
neredeyse tamamina yakin bir kismi %77,4°1 ( 24
adet) kooperatife liyedir (Cizelge 3.13).

Zeytin ireticilerinden 13 (%41,9) adedi bir adet
parsele sahip olup, 11 kisi (%35,5) iki adet parsele
sahiptir. Ug¢ ve dort adet parsel sayisina sahip
olanlar 3 kisi (%9,7) iken 5 adet parsele sahip
olanlar ise %3,2’dir (Cizelge 3.14).

Cizelge 3.12. Ureticilerin zeytin arazi varligina gére dagilimi

Aragtirmaya katilan zeytin {reticilerinin %19,3’u
100’den daha az zeytin agacina sahiptir. En fazla
150-225 adet agaca sahip olan grup ise % 32,2’dir
(Cizelge 3.15).

Aragtirmaya katilan zeytin {reticilerinin %28,9’u
agac basina 3-12 kg verim elde etmekte iken %38,7’1
15-25 kg verim elde etmektedirler (Cizelge 3.16).

Zeytin ireticilerin %3,2’si iirettikleri zeytini sade-
ce sofralik zeytine islemekte, %48,4’i ise yagliga
islemektedirler. Geri kalan %48,4’1i ise hem sofra-
lik hem yaglik zeytin iiretmektedirler. Arastirmaya
katilan {ireticiler genellikle ya yaglik ya da iki
sekilde kullanmay1 tercih etmektedir. (Cizelge
3.17).

Aragtirmaya katilan zeytin {ireticilerinin hasat
sekilleri incelendiginde; %58’inin elle hasat yapa-
rak eski usul hasat yontemini geri kalan %42’sinin
ise alet veya makine kullanarak hasat yaptiklar
anlasilmistir (Cizelge 3.18).

Arazi Varligi (da) n (adet) (%)
8-20 11 35,5
22-38 9 29,0
40-80 11 35,5
Toplam 31 100
Cizelge 3.13. Ureticilerin kooperatiflere iiyelik durumu
n (adet) (%)
Evet 24 77,4
Hayir 22,6
Toplam 100
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Cizelge 3.14. Zeytinlik yapilan bahgenin toplam parsel sayilarinin dagilimi

Toplam Parsel Sayisi (adet) n (adet) (%)
1 13 41,9
2 11 35,5
3 3 9,7
4 9,7
5 1 32
Toplam 31 100
Cizelge 3.15. Zeytin iireticilerinin zeytin agag sayilarinin varligi (adet)
Agag Sayisi (adet) n (adet) (%)
100'den az 6 19,3
150-225 10 32,2
250-450 8 25,8
500-800 7 22,6
Toplam 31 100
Cizelge 3.16. Zeytin agaci basina ortalama verim (kg/aga¢) dagilimi
Agac Bagina Ortalama Verim (kg/agag) n (adet) (%)
3-12 9 28,9
15-25 12 38,7
30-50 10 32,3
Toplam 31 100
Cizelge 3.17. Zeytin iireticilerinin zeytin islemeye gore iiriin dagilimi
n (adet) (%)
Yaglik 15 48,4
Sofralik 1 3,2
Yaglik ve Sofralik 15 48,4
Toplam 31 100
Cizelge 3.18. Ureticilerin zeytin hasat sekilleri
Hasat Sekli n (adet) (%)
Elle Hasat 18 58,0
Alet -Makine 13 42,0
Toplam 31 100

3.4. Katihmcilarin Zeytincilik Politikalar ile
ilgili Goriisleri

Aragtirmaya katilan treticilerin %93,5’1 zeytincilik
icin verilen desteklemelerden yararlanmakta iken
%6,5’1 (2 adet) yararlanmamaktadir (Cizelge 3.19).
Desteklerden yararlanmayan iireticiler devletin
destegini az bulduklar i¢in ¢esitli kooperatiflere
iiye olduklarimi ifade etmektedirler. Destekleme
alan diger ireticilerin bazi sikayetleri olmasina
ragmen faydalanmaya devam etmektedirler.

Aragtirma kapsamindaki iireticiler devlet tarafin-
dan verilen desteklemelerin sadece dort kalemin-
den yararlanmaktadir. Ureticilerin %80,6’s1, mazot
destegi, kimyevi giibre destegi ve toprak analizi
desteginden yararlanmaktadir. Fark 6demesi deste-
ginden yararlanilanlar ise %77,4°diir (Cizelge
3.20).

Ureticiler sertifikali fidan ve tohum, organik tarim
vb. desteginden yararlanmamaktadir. Edremit ilge-
sinde fidan desteginden yararlanmamalarinin nede-
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ninin ilgedeki zeytin agaclarinin ¢ok yillik ve
dayanikli agaclar olmasindan kaynaklandigini be-
lirtmektedirler.

Ureticilerin %80,6’s1 desteklemelerin zamaninda
verilmemesinin sorun oldugunu belirtmektedirler
(Cizelge 3.21).

Ureticilerin %54,8’i destekleme miktarlarini yeterli
bulmamaktadirlar (Cizelge 3.22).

Arastirmaya katilan dreticilerin = %51,6’smin
TBMM’de goriisiilen ‘zeytinciligin 1slah1  ve
yabanilerin asilattirilmasi’ hakkinda kanunda degi-
siklik yapilmasia dair kanun tasarisi hakkindaki

bilgileri bulunmamaktadir (Cizelge 3.23).

Ureticiler zeytincilik politikalarinda 6zellikle vur-
gulamak istedikleri ‘acik arazilere deger verilmeli
ve zeytin fidan dikimi yapilmali® ve ’zeytine
yeterli destek verilmemektedir’ konularma dikkat
¢cekmek istemektedirler.

Cizelge 3.19. Zeytincilik i¢in verilen desteklemelerden faydalanma durumu

Yanit n (adet) (%)
Evet 29 93,5
Hayir 2 56,5
Toplam 31 100
Cizelge 3.20. Ureticilerin faydalandiklari destekleme kalemleri
Destek Tipi Yanit n (adet) (%)
Hayir 6 19,4
Mazot Destegi Evet 25 80,6
Toplam 31 100
Hayir 6 19,4
Kimyevi Giibre Evet 25 80,6
Toplam 31 100
Hay1r 6 19,4
Toprak Analizi Evet 25 80,6
Toplam 31 100
Hayir 7 22,6
Prim Evet 24 77,4
Toplam 31 100
Cizelge 3.21. Verilen desteklemelerin zamaninda alinmast durumu
Yanit n (adet) (%)
Hayir 25 80,6
Evet 4 12,9
Yararlanmiyor 2 6,5
Toplam 31 100
Cizelge 3.22. Desteklerin yeterliligi durumu
Yanit n (adet) (%)
Hay1r 17 54,8
Evet 12 38,7
Yararlanmiyor 2 6,5
Toplam 31 100

90




Zeytin Bilimi

Cizelge 3.23. Zeytinciligin 1slah1 ve yabanilerin agilattiriimasi kanunu hakkinda

Yorum n (adet) (%)

Habersiz 18 51,6

Zeytin lireticilerin zarar1 s6z konusu 29,0
Zeytin alanlarimi hige sayilacak 19,4
Toplam 31 100

4. SONUC

Bu arastirmada, Balikesir ili Edremit ilgesinde,
zeytin yetistiriciligi yapan Camci koyiindeki {ireti-
cilerinin sosyal durumlar1 ve devletin verdigi des-
teklerin yeterliligi konusundaki goriisleri ele alin-
mistir.

Incelenen zeytin iireticileri oranlari dikkate alin-
diginda, iireticilerin %64,5 ninerkek, %35,5’inin
kadin oldugu ve arastirma kapsamindaki zeytin
iireticileri kadin ve erkek niifusunun birbirine
yakin oldugunu goriilmektedir.

Arastirmaya katilan zeytin ireticilerin yas orta-
lamalar1 dikkate alindiginda, %61,5’i 51-60 yas
arasi, %28,9°’u 61 yas iizeri, %9,6’s1 30-50 yas
arasi oldugu sonucuna ulagilmigtir. Yine isletme-
lerde okur-yazar orani ortalama %94,5 olup bunun
%64,5’ini lise mezunlar1 olusturmaktadir. Ayrica,
incelenen isletmelerde ilkokul mezunu oram
%62,01 ile ilk siray1 almakta iken orta, lise ve
yuksekogrenim oranlart sirasiyla %19,4, %6,5 ve
% 3,2’dir.

Ureticilerin tarimsal faaliyetle ugrasanlarinin oran-
lar1 incelendiginde 10-30 yil (%38,7) ve 31-45 yil
(%38,7) olmaktadir. Tarimsal faaliyetteki deneyim
sliresi agisindan 46 yil ve iizeri olanlar ise %22,5’dir.
Aragtirmaya katilan zeytin {reticilerin - %581
hasadi elle yaparak, %42’si alet makine kullanarak
yapmaktadirlar. Arastirmaya katilan ireticilerin
%93,5’1 zeytincilik igin verilen desteklemelerden

yararlanmakta, %6,5°1 ise desteklemelerden yarar-
lanmamaktadir. Devletin destegini az bulan ve
cesitli kooperatiflere liye olanlar destekleri alma-
may1 tercih etmektedirler. Desteklemeden fayda-
lanan diger ireticiler desteklemelerden ¢ok mem-
nun olmasalar da faydalanmaya devam etmek-
tedirler.

Aragtirma kapsamindaki iireticiler desteklemelerin
sadece dort kaleminden yararlanmaktadir. Bunlar
sirastyla, mazot destegi, kimyevi giibre destegi ve
toprak analizi destegi ve fark 6demesi destegidir.
Ureticiler sertifikali fidan ve tohum ve organik
tarim vb. gibi desteklemelerden ise yararlanma-
maktadir.

Ureticiler, zeytin iiretimini etkileyen hastalik ve
zararlilar ve Ozellikle zeytin sinegine karsi etkin
miicadele yapilmasini ve ugakla miicadele haricin-
de etkin ve ekonomik bir miicadele sekli olmadig
icin bu destegin devam etmesi gerektigini belirt-
miglerdir.

Zeytin Ureticilerinin zeytin arazi varliklarina gore
dagilimi ayn1 zamanda toplam arazi varliklarinin
dagilimini da olusturmaktadir. Bu durum fretici-
lerin temel ge¢im kaynaginin zeytincilik oldugunu
gostermektedir. Ureticiler, zeytincilikte destekle-
melerle ilgili yasanan en onemli sorunlarinin des-
teklerin zamaninda 6denmemesi (%16,2), destek-
leme fiyatlarmin yetersizligi (%12,9) ve ilge Tarim
Miidiirliikleri’nden periyodik olarak egitim alama-
malaridir (%6,4).
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Ogrencilerinin
Zeytinyagma Iliskin Bilgi Diizeyleri

Knowledge Level Universty Students in Gastronomy and
Culinary Arts Department About Olive Oil

Merve GUDEK, Kadir CETIN, Fiigen DURLU OZKAYA

Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii

Ozet

Saglik iksiri olan zeytinyagina ilgi ve talep her gecen giin artig gostermektedir. Buna televizyon programlari ve
inlii doktorlarin medya vasitasiyla gostermis olduklart hassasiyette dnemli derece etki eden unsurlardir. Bununla
birlikte zeytinyagi ile ilgili yanlis bilgilerde halka yansimaktadir. Buna bagl olarak literatiirde yapilan taramalar
sonucu, tiiketicilerin zeytinyag: ile ilgili bilgi diizeylerinin belirlenmesine iliskin yeterli sayida ¢alisma olmadigi
gOriillmiistiir.

Aseilik iyi yiyecegi se¢me, hazirlama, sunma ve bunlardan tat almay1 da gerektiren bir tiir sanat olarak tanimlanir
ve bu sanata gastronomi adi verilmistir. Bu acidan bakildiginda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1t Boliimii
ogrencilerinin iyi zeytinyagimni secebilmeleri i¢in zeytinyaginin &zelliklerini dogru bilmeleri gerekmektedir.
Yapilan bu ¢alismada Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 6grencilerin zeytinyag ile ilgili bilgi diizeylerini
6l¢mek, calisma sonunda elde edilen verilerden hareketle dort yillik egitim siireglerinde konu ile ilgili bilgilerini
artirmak ve literatlirdeki eksikligi gidermek amaglanmistir. Bu kapsamda 185 &grenciye ulasilmustir.
Zeytinyaginin depolanmasi sirasinda olumsuz etkileyebilecek unsurlar konusunda yeterli bilgiye sahip olduklari
fakat 6grencilerin %51.4* iinlin depolama sicaklik derecesinin ne olmasi gerektigini ve %76.2°si zeytinyagi
tanklarmin bos kisimlariin azot ile doldurulmasi gerektigini bilmemektedir.

Anahtar kelimeler: Zeytinyagi, Dogru Bilinen Yanlislar, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar

Abstract

The interest in the olive oil which is the elixir of the health is increasing day by day. One of the significant factors
is the sensibility that is provided with TV programmes and famous doctors by means of media. On the other
hand, the wrong information reflects to the public. According to this, as a result of the scanning in literature, it is
realised that there is not enough studies on determining the level of the information of the olive oil consumers.
Cooking is identified as a kind of art that requires selecting good food, preparing, presenting and also enjoying,
and this art has been termed as gastronomy. When viewed this aspect, the students of the Gastronomy and
Culinary Arts Department should have the exact information about the features of the olive oil to be able to select
the real olive oil. In this study, it is aimed to evaluate the level of the information of Gastronomy and Culinary
Arts Department students, and according to the data of the study, to increase their information about this subject
and to eliminate the deficiency in the literature in the four- year duration. 185 students participated in the study.
During storage of olive oil they have adequate knowledge about the elements that can have a negative impact but
51.4 % of the student 's what the storage temperature should be 76.2 % of the oil tanks and the empty part is
knowing that needs to be filled with nitrogen.

Keywords: Olive oil, consumption, wrongs known as true
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GIRIS

Zeytin ve zeytinyag1 Akdeniz iilkelerine 6zgii olup,
tarihgesi 8 bin y1l dncesine dayanmaktadir. Yabani
zeytinden asilanarak gelistirilen kiiltlir zeytini,
diinyadaki en eski tarim {riinlerinden biridir (Sezer
ve Kirmanhi 1999). Zeytin (Olea europaea L.) bir
Akdeniz bitkisidir. Zeytinin anavatant Giineydogu
Anadolu Boélgesi’ni de i¢ine alan Yukar1 Mezopo-
tamya ve Giiney On Asya kabul edilmektedir.
Zaman i¢inde, zeytin bu alanlardan Akdeniz’in
Kuzey ve Giiney kiyilarina, hatta ABD, Pakistan
ve Cin’i i¢ine alan ¢ok genis bir alana yayildig
ongoriilmektedir (Tunalioglu, 2009; Ozkaya ve
ark., 2010).

Zeytinyag1 zeytinin ¢ekirdegiyle birlikte sikilarak,
hi¢gbir kimyasal islem goérmeden dogal haliyle
tilketilebilen, besin degeri acisindan da yiiksek
oneme sahip yagdir. Akdeniz iilkelerinin mutfak ve
kiiltiirel mirasinin ayrilmaz bir pargasidir. Zeytin-
yag1 organoleptik niteliklerinin yani sira besleyici
ve tedavi edici oOzellige sahiptir (Boskou, 2009).
Zeytinyag1 igerdigi monosature yag asitleri ve
antioksidan maddeler nedeniyle basta kalp damar,
hipertansiyon, kanser, sindirim sistemi hastalikla-
rindan korunmada etkili bir gidadir (Ozkaya,
2011).

Tiirk mutfag: agisindan zeytin ve zeytinyagi son
derece dnemli bir unsur olup Tiirk mutfaginda zey-
tin ve zeytinyagmin kullanimi1 ge¢misten baslayip
giiniimiize kadar yaygin bir sekilde kullanilmakta-
dir. Zeytin Tiirk kahvaltilarinda kahvalti sofralari-
nin vazgegilmez bir yiyecek maddesidir (Berkok
ve Kamil, 1996). Zeytinyag: ise Tiirk mutfaginda
pilavlarda, mezelerde, salatalarda, kizartmalarda ve
her ¢esit yemekte genis bir kullanim alanina sahip-
tir (Ardakog, 2001; Tiirkan, 2004;Y1lmaz, 2000).

Bu ¢alisma Gazi Universitesi Gastronomi ve Mut-
fak Sanatlar1 Boliimii 6grencilerinin zeytinyagina
yonelik bilgi diizeyleri ve kullanim durumlarini
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degerlendirmek amaciyla yapilmistir. Arastirmada
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 6grenci-
lerinin hedef kitle olarak alinmasinin sebebi yiye-
cek icecek alaninda gelecegin sefleri olarak alina-
cak malzeme niteliginin belirlenmesi ve satin al-
mada karar siireci boyunca etkin bir rol oynama-
sindan dolayidir.

1. MATERYAL ve METOT

Aragtirmanin evrenini, Gazi Universitesi Gastro-
nomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 6grencileri olus-
turmaktadir. Bolimde 361 06grenci mevcuttur.
Aragtirma kapsamini rassal olarak segilen 185 6g-
renci olusturmaktadir. Arastirmada nicel arastirma
yontemi benimsenmistir. Veri toplama aract olarak
anket formu kullanilmistir. Kullanilan anket yon-
temi 2 bolimden olugmaktadir. Birinci boliimde
katilimeilarin demografik ozelliklerine ve zeytin-
yagi tiikketim sikligina yonelik sorulara yer veril-
mistir. Tkinci boliimde ise zeytinyagma iliskin bilgi
diizeyleri olgiilmiistiir. Bu kapsamda sorulan soru-
lar hasat ve isleme, depolama, ambalajlama ve
tilketim bagliklar1 altinda ele alinmistir. Aragtir-
maya katilan 6rneklem grubundan elde edilen veri-
lere uygulanan analizlerde; tanimlayicr istatistikler
frekans, yiizde ve Oneway Anova testinden
faydalanilmistir. Oneway Anova testinin sonuglari
anlamlilik diizeyi p<0.05 alinarak degerlendi-
rilistir.

2. BULGULAR VE TARTISMA

Katilimcilarin demografik 6zelliklerine ait bulgular
Cizelge 1°de verilmektedir. Aragtirmaya katilan
ogrencilerin sosyodemografik ozellikleri incelendigin-
de tabloda goriildiigii tizere katilimcilarin %57.8’ni
kadin 6grenciler, %42.2’sini erkek 6grenciler olus-
turulmaktadir. Ogrencilerin ¢ogunlugun bekar ve
21-23 aras1 yas grubunun en yiiksek orana sahip
oldugu goriilmektedir. Katilimeilarin %35.1%ini
dordiincii sinif 6grencileri olugturmaktadir.
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Cizelge 1. Katilimcilari Demografik Ozellikleri

Cinsiyet n % Medeni Durum n %
Kadin 107 57.8 Bekar 178 96.2
Erkek 78 42.2 Evli 7 3.8

Yas n % Egitim Yih n %
18-20 53 28.6 1.Smif 35 18.9
21-23 113 61.1 2.Smif 22 11.9
24-26 12 6.5 3.Smif 44 23.8
27-29 2 1.1 4.Smf 65 35.1
30+ 5 2.7 4. Sinif ve Uzeri 19 10.3

Toplam 185 100 Toplam 185 100

Cizelge 2’de ogrencilerin tiikketim sikliklarma ait
bulgulara yer verilmistir, goriildiigii lizere aragtir-
maya katilan Ogrencilerin  %88.1°1 zeytinyagi
tilketmektedir. Bu sonu¢ Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii 6grencilerinin zeytinyag tiike-
timine dnem verdiklerini gdstermektedir.

Cizelge 2. Zeytinyag: Tiiketim Siklig1

n %
Her Giin 53 28.6
Haftada 2-3 Kez 51 27.6
Haftada 1 Kez 12 6.5
Ayda 2-3 Kez 26 14.1
Ayda 1 Kez 21 11.4
Hig 22 11.9
Toplam 185 100

Cizelge 3’te Ogrencilerin zeytinyagi tiiketmeme
nedenlerine ait bulgulara yer verilmistir. Zeytin-
yagi kullanmayan 6grencilerin baglica tiilketmeme
nedenleri olarak zeytinyagini pahali bulmalar1 ve
damak tatlarina uygun olmamasi gelmektedir.
Digerleri altinda verilen cevaplarda ise agirlikli
olarak yurtta kalmalarindan dolay1 tiiketemedik-
lerini ifade etmektedirler.

Aragtirmaya katilan 6grencilerin zeytinyagi hak-
kindaki sorulara verdikleri yanitlar ve yiizdeleri
Cizelge 4’te goriilmektedir. Ogrenciler zeytin hasa-
dinda dikkat edilmesi gereken 6zel durumlarin
oldugunu (%83.2), zeytinlerin en kisa zamanda
fabrikaya ulastirilmas:1 gerektigini (%81.1) ve
zeytin sikiminda kullanilan ydntemlerin zeytin-
yaginin saglik bilesenleri bakimindan farklilik gos-
termesine neden oldugu (%67.1) konusunda yiik-
sek bilgi diizeyine sahiptir. Zeytinyaginin depolan-

mas1 sirasinda olumsuz etkileyebilecek unsurlar
konusunda yeterli bilgiye sahip olduklar fakat
ogrencilerin %51.4’{iniin depolama sicaklik dere-
cesinin ne olmasi gerektigini ve %76.2’si zeytin-
yag1 tanklarinin bos kisimlarmin azot ile doldu-
rulmasi gerektigini bilmemektedir.

Cizelge 3. Zeytinyag: Tiiketmeme Nedenleri

n %

Pahali Olmast 10 54
Alerjimin Olmasi 1 0.5
Damak Tadima Uygun 5 2.7
Olmamast

Kokusunun Diger Yaglara 3 1.6
Gore Agir Olmasi

Digerleri 4 22
Zeytinyag1 Tiiketenler 162 87.6
Toplam 185 100

Zeytinin igeriginde bulunan minor elementlerin
saglik degeri zeytinyagini, diinyanin en saglikli
yag1 haline getirmektedir (Tunalioglu ve ark.,
2015). Fakat ogrencilerin %57.3’li zeytinyaginin
en 6nemli saglik bilesenlerinin yag asitleri oldugu-
nu bilmektedir. Ankete katilan 6grencilerin %45.4i
zeytinyagiin renginin kalite gdstergesi oldugunu
ve %49.2°si kaliteli zeytinyaginin yemek borusunu
yaktigini ifade etmektedir.

Ulkemizde &zellikle Akdeniz ve Ege bolgelerinde
yapilan cesitli salatalar, sebze ve et yemekleri ile
kizartmalar, bazi hamur isleri, pasta ve borekler
zeytinyagt  kullanimiyla  lezzetlendirilmektedir
(Ozkaya, 2008). Yapilan calismada &grencilerin
%24.3’1 kizartmalarda, %18.4°1i unlu mamullerde,
%21.1°1 etli yemeklerde zeytinyaginin kullanila-

mamasi gerektigini diistinmektedir.
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Cizelge 4. Ogrencilerin Zeytinyagi Hakkindaki Bilgi Diizeyleri

1 “katilmiyorum”, 2 “fikrim yok”, 3 “katiliyorum” 1 % (n) 2% (n) 3% (n)
Zeytin hasadinda dikkat edilmesi gereken 6zel durum yoktur. %83.2 (154) %38.6 (16) %8.1 (15)
Zeytinler sikilana kadar fabrika avlusunda bekletilmesinin yag kalitesi %10.4 (21) %29.2 (54) %59.5 (110)
iizerine olumsuz bir etkisi vardir.

Zeytin gec hasat edildigi zaman yagin saglik bilesenleri lizerine %42.7 (79) %37.8 (70) %19,4 (36)
olumlu etkisi vardir

Bahgede giinesten, yagmurdan korunan kasadaki zeytin en kisa %9,2 (17) %9,7 (18) %81,1 (150)
zamanda fabrikaya ulagtirilmalidir.

Fabrikaya gelen zeytin 8-24 saat iginde islenmelidir. %6,5 (12) %30,3 (56) %63,3 (117)
Sikim dncesi yikanan zeytinin yikama suyu belli araliklarla %8,6 (16) %21,1 (39) %70,3 (130)
degistirilmelidir.

Zeytinyag1 sikim asamasinda en uygun yontem soguk sikimdir. %S5.,4 (10) %51,4 (95) %42,1 78
Kaliteli iiriin elde etmek i¢in zeytinlerin mutlaka tanidik iireticilerden %27 (50) %14.1 (26) %58,9 (109)
satin alinmasi gerekir.

Zeytinin sikiminda kullanilan yontemler (tagbaski vs.) zeytinyaginin %9.2 (17) %23,8 (44) %67,1 (124)
saglik bilesenleri bakimindan farklilik gostermesine neden olur.

Zeytinyaginin depolanmasi sirasinda 6zel kosullara ihtiyac yoktur. %80.5 (149) %9.2 (17) %10.3 (19)
Zeytinyag1 depolama tanklarinin dip kismi posa almaya uygun %10,8 (20) %30.8 (57) %58.4 (108)
olmalidir.

Zeytinyag1 depolanmasi mutlaka krom nikel paslanmaz ¢elik tanklarda %11.8 (22) %40 (74) %48.1 (89)
olmalidir.

Zeytinyagi ile doldurulan depolama tanklarinin bos kisimlari havay1 %11.9 (22) %76.2 (141) %11.9 (22)
almak i¢in azot ile doldurulmalidir.

Depolama odasi yaz —kis 16-18 C sicaklikta olmalidir. %9.7 (18) %51.4 (95) %38.3 (71)
Zeytinyag1 agzi siki kapanmis plastik sisede depolanmalidir. %60.6 (112) %20.8 (37) %19.5 (36)
Biiyiik miktarlarda depolanan zeytinyag: 1’er litrelik cam siselere %15.2 (28) %31.4 (58) %53.5 (99)
boliinmelidir.

Zeytinyag1 koyu renkli sisede depolanmalidir. %15.6 (29) %25.4 (47) %58.9 (109)
Zeytinyag1 kuru yerde depolanmalidir. %9.2 (17) %22.7 (42) %68.1 (126)
Zeytinyagi 1s1ktan etkilenmez. %69.7 (129) %20.5 (38) %9.7 (18)
Uygun ambalajlama ile rafta zeytinyaginda olusabilecek kusurlar %32.4 (60) %18.4 (34) %49.2 (91)
tamamen engellenir.

Sicaklik zeytinyaginin raf dmriinii belirleyen en 6nemli faktorlerden %10.8 (24) %23.8 (44) %65.3 (121)
biridir.

Zeytinyaginin 6nemli saglik bilesenleri yag asitleridir. %11.3 (21) %31.4 (58) %57.3 (116)
Zeytinyagmin kalitesini belirlemek i¢in asitlik derecesini bilmek %36.7 (68) %38.4 (71) %24.8 (46)
yeterlidir.

Zeytinyaginin rengi bir kalite gostergesidir. %36.2 (67) %18.4 (34) %45.4 (84)
Etli yemekler zeytinyagi ile pisirilmez. %61.1 (113) %20.5 (38) %18.4 (34)
Zeytinyag1 kizartmalarda kullanilmaz. %65.4 (121) %10.3 (19) %24.3 (45)
Unlu mamullerde zeytinyagi kullanilmaz. %62.2 (115) %16.8 (31) %21.1 (39)
Zeytinyag1 dumanlanma noktasi en yiiksek yagdir. %26 (48) %33.5 (62) %40.5 (75)

Cizelge 5’te arastirmaya katilan 6grencilerin simf-  faydalanilmigtir. Ilgili test sonuclarma gore 0.397
larina gore zeytinyag1 hakkinda bilgi diizeylerinin  anlamlilik diizeyi ile (p<0.05) katilmecilarin sinif-
farklilastp farklilasmadifini  ait bulgulara yer larina gore bilgi diizeyleri arasinda istatistiksel
verilmistir. Bu amagla Oneway Anova testinden olarak anlamli bir sonug¢ bulunmamustir.
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Cizelge 5. Bllgl Duzeymm Siniflara Gore Farklllasma Durumu Arastlrmaya katllan 6grencﬂerin Zeytinyaglna

Grup Istatigi Test Istatigi yonelik bilgi diizeyleri degerlendirildiginde bazi
Siniflar n  Ortalama Standart F P ayrintili bilgiler hari¢ (tanklarin bos kisimlarinin
Fapi) Degeri 470t ile doldurulmasi ve depolama sicakliklari gibi)

1.Smif 35 3,165 0,374 h ol 1 lail iiketi
2Smif 22 3.263 0.24 asat ve isleme, dejpo ama, ambalajlama ve tiketim
3.8mif 44 3,289 0,274 basliklar1 altindaki sorulara genel hatlari ile dogru
4.Smif 65 3,188 0,373 cevaplar vermislerdir. Fakat zeytinyagimin kalitesi
AveUzeri 19 3,271 0,355 1023 | 0397 ile ilgili olan renk kalite gostergesidir sorusuna
Toplam 185 3,225 0,336 %45.4 katiliyorum, zeytinyaginin kalitesini belirle-
mek icin asitlik derecesini bilmek yeterlidir soru-
3. SONUC VE DEGERLENDIRME suna ise %34.4’1i kararsizim cevabini vermistir. Bu

durum Ogrencilerin zeytinyagi konusuna hakim
olduklarin1 ancak detayli bilgiye sahip olmadiklarini
gostermektedir. Bu dogrultuda iiniversitede verilen
egitimin Onemine dikkat ¢ekmekte ve durumun
daha iyi seviyeye getirilebilmesi ic¢in bir takim
tedbirlerin alinmas1 gerekmektedir. Zeytinyag: sag-
lik, beslenme ve Tiirk Mutfagi agisindan 6nemi ele
alindiginda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolii-
miinde se¢cmeli ders olarak miifredata eklenebilir.

Bu calisma Gazi Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii 6grencilerinin zeytinyagi
kullanim durumlarini ve zeytinyagina yonelik bilgi
diizeyleri degerlendirmek amaciyla yapilmstir.
Mevcut ¢aligmalar zeytinyagmin tiiketilmeme ne-
denlerinin basinda katilimcilarin  zeytinyagini
pahali bulduklarin1 ortaya koymustur (Comert ve
ark. ,2008, Bekdeser, 2004). Ankete katilan 6gren-
cilerin %5.4’1 zeytinyagimi pahali bulduklarindan
dolay1 tiikketmediklerini ifade etmektedirler.
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The Sacred Relics in the Kitchen
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Ozet

Zeytin ¢ok yonlil bir kiiltiir bitkisi olarak, Anadolu mutfak kiiltiirinde binlerce yildan bu yana birgok alanda
kullanilmaktadir. Anadolu’da yasayan eski medeniyetler zeytin ve zeytinyagini dini kutsamalarda, nazardan
korunmada, bir¢ok hastaligin tedavisinde, yapay aydinlatma gibi degisik amaglarla kullanilmistir. Tiim dinlerde
zeytin, bereket, barig, akil, uzun 6miir ve olgunluk gibi ayn1 simgesel anlamlar1 tagimaktadir. Giinlimiizde yapilan
bilimsel c¢aligmalarda zeytin ve zeytinyaginin saglik iizerindeki olumlu katkilar1 oldugu ispatlanmistir.
Zeytinyag1, zeytin meyvesinden fiziksel yontemle ve dogru kosullarda sikilarak elde edildiginde, insan sagligi
icin 6nemli antioksidanlar olan karotenler ve fenolik bilesenlerce ¢ok zengin degere sahip inanilmaz bir yagam
iksiridir. Tiirkiye, diinyanin en sansli iilkelerinden biridir. Clinkii bu mucize yagin elde edildigi zeytin agaci,
milattan dnceki tarihsel yolculuguna Tiirkiye cografyasindan baslamis ve mevcut ¢evreyle ilgili sartlar sonucunda
da bu cografyada yerlesmistir.

Tiirk mutfaginin gegcmisten gelen zengin bir mutfak olmasinin nedenlerinden birisini ise bu mutfagin yiyeceklerin
iretim asamasinda kullanilan yiyecek maddeleri ve yontemleri olusturmaktadir. Tirk mutfagi agisindan
zeytinyagi ise son derece onemli bir unsur olmus ve Tiirk yemeklerinde basta saray mutfagi olmak iizere daha
sonrada klasik Tirk mutfaklarinda zeytinyag: kullanilmaya baslanilmustir. Tirk mutfaginda ozellikle
zeytinyaglilarin ve mezelerin ana malzemesi zeytinyagidir. Yapilan bu ¢alismada zeytinyagmm mutfaktaki
kullanimina, kullanirken dikkat edilmesi gereken noktalara ve giiniimiizde zeytinyaginin yerine baska siviyaglarin
kullanimina dikkat cekme amaciyla bu galisma yapilmustir.

Anahtar kelimeler: Zeytinyagi, zeytinyagl yemekler, saglik.

Abstract

Olive as a multifaceted culture plant has been used in many areas for thousands of years in the Anatolian culinary
culture. In the old civilizations of Anatolia, olive and olive oil was used for such different purposes as prevention
of religious consecration, evil eye, treatment of many diseases as well as artificial lighting. In all religions, olive,
bears the same symbolic meanings like abundance, peace, wisdom, longevity and maturity. Today, scientific
studies have proven that olive and olive oil have positive contributions to health. Olive oil, when obtained from
olive fruit by squeezing through the appropriate means and in the right conditions, is an elixir with important
antioxidants to human health very rich in carotenes and phenolic components. Turkey is one of the world's most
fortunate countries, for the olive tree from which this miracle oil is obtained started its journey from a previous
historical travel from Turkey geography and as a result, became established in the current environmental
conditions in this region.

One of the reasons why the Turkish cuisine is among the richest ones with a long history is the food and the
method employed in the production phase. In terms of Turkish cuisine, olive oil has become an extremely
important element in Turkish cuisine and it was used in the Palace cuisine and subsequently in classical Turkish
cuisine. The main ingredient of the meals especially the side dishes is olive oil. This study was carried out in
order to draw attention to points to be considered with the use of oil olive in the cuisine and to the alternatives of
olive.

Keywords: Olive oil, olive oil meals, health.

Arastirma
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Giris

Zeytin ve zeytinyagi yaklasik 8000 y1l dncesinden
bu yana diinyaya giizellik, saglik ve lezzet piart
olarak hizmet vermektedir. Zeytin agaci, agir
biiyliyen fakat olduk¢a uzun yasayan bir agactir.
Gévdesi ¢iiriimeye kars1 cok dayanikhidir. Ustelik
de Omriinii tamamladiginda koklerinden yeni bir
aga¢ filizlenmektedir. Ona yakistirilan "Olmez
agac" ismi de bu ylizdendir (Kuto, t. y). Zeytinyagi,
zeytin meyvesinin (yaglik zeytinin) preslenmesi ile
elde edilen, bitkisel yaglar icerisinde fiziksel yon-
temlerle dogal olarak iiretilebilen tek yagdir. Zey-
tinyag1 herhangi bir kimyasal islemden gegciril-
meden {iretilebildigi i¢in tiiketilirken de vitamin
varligii, temel yag asitlerini ve diger besleyici
onemdeki natiirel maddeleri muhafaza edebilme
ozelligine sahiptir.

Yaglar insan viicudu i¢in yagamsal degeri olan ve
insan beslenmesinde 6nemli yer tutan temel ihtiyag
maddelerinden biridir. Ancak beslenmemizde kul-
lanilan yagin niteligi ve miktar1 sagligimiz agisin-
dan son derece 6nem arz etmektedir. Zeytinyagi,
ozellikle doymus yag oraninin diisiik olmasi, viicut
icin gerekli ancak viicutta sentezlenemeyen temel
yag asitlerini igeriyor olmasi, sadece yagda eriye-
bilen E vitamininin kaynagini olusturmasi nedeniy-
le, ayrica da meyve suyu gibi natiirel tiiketilebilen
tek yag olma 6zelligi ve kendine has renk, koku,
tat ve aromastyla insan beslenmesinde ¢ok dnemli
bir konuma sahiptir. Zeytin ve zeytinyaginin insan
beslenmesindeki degeri ve ekonomik Onemi ile
mutfak kiiltiiriindeki geg¢misi ¢ok eskilere dayan-
maktadir. Bu da zeytinin ve zeytinyaginin insanlik
tarihindeki yeri ve Onemini gdsteren en giizel
kanitlardan biridir. Baglica enerji kaynagi olan
yaglar, insan yasaminin devami i¢in diyetle alin-
mast zorunlu olan en dnemli alti besin 6gesinden
biridir. Saglikli bir beslenmede, “Giinliik enerji
ihtiyacinin = %30-35’ini  yaglar kargilanmali ve
cesitli yaglar1 (az doymamis, doymus ve cok doy-
mamig yag) esit oranda igermelidir” denilmektedir.
Yaglar igerisinde yer alan zeytinyagimin her zaman
6zel onemi vardir ¢linkii zeytinyagi yliksek tekli
doymamig yag asidine (oleik asit) sahip ve antiok-
sidanlarca (E-vitamini ve fenolik bilesenler) zen-
gindir (Tunalioglu, Yildiz-Tiryaki ve Tagskaya,
2013).
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Zeytinyagimin Tarihgesi

Oleaceae familyasindan olan zeytinin, adinin
kokeni Yunanca elaia, Latince olea’dan gelir.
Boyu 2- 10 metre arasinda degisen ancak 15-20
metreye kadar da ¢ikabilen bir bitkidir. Meyveleri
onceleri yesilken ekim-kasim aylarinda morarip
olgunlasir. Genellikle 300-400 y1l gibi uzun Smiirlii
bir agac olan zeytinin 2000 y1l yasayanlar1 olmast
onun olasilikla kurakliktan etkilenmeyen bir bitki
olmasindandir (Dara, 2010: 473). M.O. 4000’lerde
kiiltiir bitkisine doniistiiriilen zeytinin yagimnin
cikarilmasi ve kullanimimin yayginlagsmasi ancak
1500-2000 y1l sonra gergeklesmistir. Tung Cagi’nda
ve daha sonras1 donemlerde Akdeniz’de zeytincili-
gin yayginlastigini gosteren arkeolojik buluntular
arasinda yag presleri, saklamada kullanilan kaplar,
zeytin gosterimleri olan vazo ve duvar resimleri
sayilabilir. Bunlarin yan1 sira ele gegen zeytin ce-
kirdekleri de kaz1 alanlarindan ele gegen buluntular
arasindadir. Onceleri zeytinyag: ticareti ile basla-
yan zeytinin yayilma siireci daha sonra zeytin fide-
lerinin taginmasi ile de kiiltiir bitkisi olarak yayil-
mas1 hiz kazanmgtir (Unsal, 2011: 15-16). Yemek-
lerde, kurban torenlerinde, yakmak igin lamba-
larda, sacin parlatilmasinda ya da viicudun ovul-
masinda oldugu gibi bir¢cok kullanim alaninin
varligi bilinmektedir (Hehn, 2003: 73). Eski Misir'a
zeytini ve nasil islenece@ini 6greten tanriga Isis'tir.
III: Ramses Giines Tanris1 Ra'nin sehri Heliopolis'i
(funu) zeytin agaglariyla siisler. Misirda dini
ayinlerde armma araci olarak zeytinyagi kullanilir.
Yunan mitolojisine gore Deniz Tanris1 Poseidon ile
Bilgelik Tanrigast Athena arasinda bir sehir listline
anlagsmazlik yasanir. Bag tanri Zeus da bu anlag-
mazlig1 gidermek icin ikisi arasinda bir yarigma
diizenler. Insanlar hangisinin verdigi hediyeyi
secerse buraya onun ismi verilecektir. Poseidon ii¢
disli ¢atalim1 kayaya vurur ve denizlerden dort
muhtesem at ¢ikarir. Bu atlarla diinyanin her yerine
gider, ordular kurar, fetihler yaparsiniz der. Athena
ise mizragini yere saplar ve zeytin agacini ¢ikarir.
Bu agac yiizyillarca yasar, meyvesini yesilken de
siyahken de yersiniz. Meyvesinden yag yapar,
yagindan ates yakarsmiz der. Insanlar Athena'nin
hediyesini secer. Sehire de onun ismi verilir.
Homeros zeytinyagina siv1 altin yakistirmasi yapar.



Zeytin Bilimi

Solon'un kanunlart zeytin agacim1  kesenleri

cezalandirir (Kiigiikkomiirler ve Ekmen, 2015 ).

Antik ¢agda zeytin, olimpiyatlarda, sporculara ba-
sarilarindan dolayi zeytin dalindan bir tag takilmasi
ve zeytinyagi hediye edildigi bilinmektedir. Roma-
Iillarda ise, ilkelerinin kurucusu Romiis ve
Romiiliis’tin bir zeytin agacinin altinda dogduguna
inanilirdi. Diplomatlar yeni bir {ilkeye gittiklerin-
de, ellerinde zeytin dali ile baris i¢in geldiklerini
gostermislerdir (Atilla, 2003: 17). Romalilarda
zeytinyagi 6lim ve dini térenlerde kullanilir, 6len
kisinin yliziine zeytinyagi serpilerek kutsanir ve bu
sekilde giinahlardan arinacagina inanilirdi (Murgoci,
1919: 89). Bu kadar kutsal kabul edilen yasamin
bir¢cok alaninda kullandiklar1 zeytin agacinin dikimi,
Romalilar tarafindan tesvik edilmis, halka zeytin-
den yag cikarilmasi ve islenmesi Ogretilmistir
(Arslan,1999: 85).

Zeytinyagimin Saghk Acisindan Onemi

Incinen yer zeytinyagiyla ovulursa, yumusatir ve
agriy1 alir. Zeytinyag: iltihapli bolgeye damlati-
linca iyilestirir. Yaralanmalarda zeytini ¢ekirdegiyle
ezip siirdiigiinde iyi gelir; incinmelerde yumusatir.
Burkulan yere cekirdegiyle birlikte ezilen zeytin
sarilir. Karin agrisinda, sizma zeytinyagina kimyon
karistirip siirtildiiglinde ve iizerine 1lik havlu sari-
lirsa iyi gelir. Mide ve karin gazlarini alir, kimyon
ciltte leke yapmaz, zeytinyagi da cildi giizellestirir.
Zeytinyag1 yaniklarda, yara tazeyken hi¢ hava
almayacak sekilde sarildiginda yanik izinin olus-
masini Onler. Zeytinyaginin yani sira, zeytin gekir-
deginin yutulmasmin mide rahatsizliklarina iyi
geldigi ve mide yaralarim iyilestirdigi bilinmek-
tedir. Emziren annelerde olusan meme ucu
catlaklarina zeytinyag: siiriiliir. Tirnak kenarlarinda
cikan ek tirnaklara, tirnak dikenine ve iltihaba
(dolama) geceden zeytinyag: siiriince, yumusatir ve
yok eder. Zeytin agacinin kabugundan sizan
zamks1 sivinin yara iyilestirici 6zelliginin yani sira
alkolle birlikte kullanildiginda saglar1 gii¢lendirdigi
bilinir. Zeytinyag1 biberiye yagiyla birlikte
kullanilirsa kepege iyi gelir. Bebekler pisik olunca,
zeytinyag1 hafifce yakilarak sogutulduktan sonra
pamukla silinirse pigigi onler. Bebeklerde mama-
nin igine bir ¢ay kasig1 kadar eklenen zeytinyagi,

bebegin sindirimine yardim eder. Eklem yerle-
rinden oynayan ¢ocuklara “eyesi batt1” denir; bu
durumdaki ¢ocuga kizdirilmis zeytinyagiyla masaj
yapilir. Zeytinyagint bir cezvede kizdirip, asidini
ucurduktan sonra yaglanan bebekler rahat uyur.
Zeytinyag1 bebeklerde safra soktiiriicli, bagirsak
yumusatic1 ve kabizlik gidericidir (Kaplan, 2010;
Dara, 2010).

Glinlimiizde zeytinyagi modern tip tarafindan da
cesitli hastaliklarin  tedavisinde Onerilmektedir.
Omegin, giinde iki kasik zeytinyagi alanlarda
koroner kalp hastalig1 riskini azalttig1 bilinmek-
tedir. Yiiksek tansiyon, trigliserit ve kolesterol
disiiriictidiir (iyi kolesterol HDL’yi yiikseltip kotii
kolesterol LDL’yi diisiiriicii dzelligi vardir). Icer-
digi A ve E vitaminleri ve doymamis yag asitleri
nedeniyle kalp-damar hastaliklarini 6nleyici, kalbi
destekleyici, kanser engelleyici olarak kabul edilir.
Son yapilan arastirmalarda prostat, kalinbagirsak
(kolon), meme kanserlerinde zeytinyaginin koru-
yucu etkisinin oldugu gdsterilmigtir. Kan dolagimi
rahatsizliklar1 zeytinyagiyla beslenenlerde az gorii-
lir. Zeytin agacinin yapraklari, mikrop 6ldiiriici,
ates diisiiriicii, yatistirict, kan sekerini ve yiiksek
tansiyonu diisliriicli, istah acici, idrar soktiiriicli
ozelliklere sahiptir. Seker hastaligina zeytin yap-
rag1 onerilirken; Oleuropein adli maddeden hare-
ketle viicudumuzda olusan eleanolic asit, viriis ve
mikrop yok edici ve AIDS’i onleyici oOzelligi
vurgulanmaktadir (Dara, 2010).

Zeytinyagimin Mutfaktaki Yeri

Zeytinyag ilk olarak 6zellikle saray mutfaklarinda
kullanilan bir yiyecek maddesi olup daha sonra
halk mutfaginda da bu yag tiirii yaygin bir sekilde
kullanilmaya baslamigtir. Tiirk mutfaginda 6zel-
likle soguk yemeklerin ana malzemesi zeytinyagi-
dir. Tirk mutfaginda birgok soguk mutfak yemek-
lerinde zeytinyagi kullanilmakta ve zeytinyagi
soguk yemek ve mezeler agisindan vazgecilmez bir
unsur olmaktadir (Giritoglu, 2008).

Tiirkiye’nin cografi konumu, tarihi siire¢ i¢inde
iligkide bulunulmus olan uygarliklar Tiirk mutfak
kiiltiirtindeki ¢esitliligi belirleyen etkenler olmus-
tur. Zeytinyaginin Akdeniz ve Ege mutfagindaki
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onemi, her 6glinde ve her yemegin yapiminda kul-
lanilmastyla agiklanabilir. Ulkemizde zeytinyagi
kiiltiirti, Tiirklerin Anadolu’yu Dogu Roma’dan
devraldig: tarihlere kadar uzamr. Osmanlt Devleti’nde
de son derece Onemli bir yere sahip olan zeytin-
yagh yemekler, bugiinkii Tiirk mutfak kiiltiiriiniin
temel yapi taslarini olusturmustur. Ulkemizde 6zel-
likle Akdeniz ve Ege bolgelerinde yapilan cesitli
salatalar, sebze ve et yemekleri, kizartmalar, bazi
hamur isleri, pasta ve borekler zeytinyagi kullani-
miyla lezzetlendirilir (Durlu-Ozkaya, 2009). Zey-
tinyag1 ayrica ekmek, pasta, kek, biskiivi gibi firin-
da pisen mamullere lezzet verir, bu tip gidalarin
kurumasini 6nler (Comert vd., 2008).

Insanlarin yasamlarmi saghkli devam ettirebilme-
leri i¢in yeterli ve dengeli beslenme aliskanliginin
Onemi bilinen bir gercektir. Yoresel mutfaklar, 6z-
glin yapilari, lezzet ve ¢esitliliklerinin yani sira
saglikli beslenme yoniiyle de degerlendirilmek-
tedir. Bu acidan Tiirk mutfak kiiltiiriiniin de i¢inde
yer aldigi Akdeniz beslenme sistemi saglikli bes-
lenme agisindan 6énemlidir (Kadioglu-Cevik, 1997;
Durlu-Ozkaya 2008a). Ege ve Akdeniz yemek kiil-
tiirlinlin temelini zeytinyag1 olusturur. Etli yemek-
ler, sebzeler, pilav ve dolmalar tamamen zeytin-
yagh olarak pisirilir (Tezcan, 2000: 47).

Zeytinin bolca yetistigi Ege ve Akdeniz bdlgesine
has zeytinyaghh yerel tatlar, Tiirk mutfaginda,
zeytinyag ile pisirilen ve genellikle soguk olarak
yenilen sebze yemeklerinden bir zeytinyaghlar
kategorisi olugturmustur (Akin ve Lambraki, 2004:
20-21). Tirk mutfag1 zeytinyagh sebze yemekleri
yoniinden biiyiik bir zenginlik gosterir. Taze fasul-
ye tlrlerinin yani sira, pek ¢ok yemek tiirlinde
patlican, domates, biber, lahana, patates, bakla,
kabak, ebegilimeci, enginar, havug, 1spanak, karna-
bahar, kereviz, kuskonmaz, semizotu, yerelmasi,
pirasa gibi sebzeler kullanilmaktadir. Zeytinyagh
yapilabilen baklagiller ise bakla, barbunya, kuru
fasulye, mercimek, nohut ve bezelye olarak sayila-
bilir (Durlu-Ozkaya, 2009b).

Salatalar ¢ig sebzelerden ve yapraklardan, haglan-
mis sebzelerden, meyvelerden ve etlerden hazirla-
nabilir. Yapilan salatanin ¢esidine gore salatayi
lezzetlendirmek amactyla limonlu zeytinyag: kulla-
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nilmalidir. Burada kullanilacak zeytinyaginin kali-
tesi ¢ok onemlidir. Besin degeri ve lezzeti dikkate
alindiginda sizma zeytinyagi kullanilarak sos
hazirlanmalidir. Porselen veya cam bir kaba yarim
su bardagi sizma zeytinyagi, li¢ ¢corba kasigi limon
suyu ve iki ¢ay kasigi tuz ilave edilip beyaz hale
gelinceye kadar catalla cirpilarak hazirlanan sos
servis Oncesinde salatanin iizerine dokiilmelidir.
Mezeler genellikle sofralarimizda ana yemekten
Once servise sunulan ve ana yemekle birlikte de
tiiketilmeye devam edilen yiyeceklerdir. Ug-bes
¢esit mezenin porsiyonlar halinde masa iizerine
konulmasina “dokme meze” denir. Mezelerin sulu
olmayanlarindan birer kasik kadar bir tabak iize-
rine dizilisine ise “ordovr” denir. Mezeler ¢ok de-
gisik sekillerde hazirlanabilir. Cok basit olabilecegi
gibi, degisik sebzelerden ya da deniz iirlinlerinden
hazirlanmis ¢esitleri de mevcuttur. Mezeler hazir-
lanirken sizma zeytinyagi kullanimi {iriiniin besin
degerinin daha yiiksek olmasini saglar. Hazirlanan
peynir tabagina ilave edilecek birka¢ damla zeytin-
yagl, yogurda nane ve zeytinyagi ilavesi, degisik
sebze ya da deniz liriinleri hazirlanirken zeytinyagi
kullanimi mezeye ayrn bir lezzet katacak ve
mezenin kalitesini yiikseltecektir (Durlu-Ozkaya,
2009).

Zeytinyaglt sebze yemekleri {i¢ farkli yontemle
hazirlanabilir; biitiin malzemeler bir arada konu-
larak ¢ig olarak pisirilir. Sebzeler sogan ve diger
malzemeler kavrularak pisirilir veya bir kismi
kavrulup bir kismi da kavrulmadan ilave edilir.
Zeytinyagl sebze yemeklerinde 6zellikle lezzetini
arttirmak amaciyla bir miktar seker ilave edilir. Su
yerine yagsiz et suyu eklenirse de lezzet arttirilabilir.
Sarimsak kullanimi zeytinyagli sebze yemekle-
rinde yaygindir ve yemege kattig1 aroma agisindan
onemlidir (Kazkondu, 2012). Kizartma amaciyla
zeytinyagi tiiketimi yok denecek kadar azdir.
Kizartma sirasinda zeytinyaginin ¢abuk yanmasi
gibi yanlis bir bilgi bu sonucu getirir. Zeytinyagi
yiiksek oleik asit iceriginden dolay1 yiiksek kizart-
ma sicakliklarinda yanmadan kalabilir. Kizartma
amagh zeytinyagi kullanilirken dikkat edilmesi
gereken noktalar her kullanim sonrasi zeytinyagi-
nin filtre edilmesi, 1s1 ve 1g1ktan uzakta saklanmasi
olarak siralanabilir. Ayrica kizartmalar agisindan
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zeytinyagmin bir diger avantaji diger yaglarn
aksine kizartilan sebzenin igine girmemesi, sadece
yilizeyinde kalmasidir. Zeytinyag1 bilesimi nede-
niyle derin yagda kizartmalarda diger bitkisel sivi
yaglardan ¢ok daha fazla defa ve siire bozulmadan
kullanilabilmektedir (Durlu-Ozkaya, 2009).

Zeytinyagim1 mutfagimizda kullanirken:

e Zeytinyagiyla yemek hazirlarken farkli baha-
ratlarla karigtirarak yeni lezzetler yaratilabilir.

e Kullanacak miktarin dogru secilmesi gerekir.

e Zeytinyag1 yemek ve salatalara degisik lezzet ve
tatlar katar.

e Zeytinyagli yemekler diger yaglarla yapilan
yemeklere nazaran ¢ok daha hafiftir.

e Zeytinyag1 dokiilen salatalar canlilik ve tazeli-
gini muhafaza eder.

o Et yemelerinde zeytinyagi kullanildiginda etin
tadi zeytinyagi ile degisime ugramaz dogal
lezzet ve tadin1 muhafaza eder.

o Et ve balik kizartmasinda kullanildiginda yapis-
maz ve kizartmalar yagl olmaz.

e Etlerin terbiyesinde kullanildiginda ete essiz bir
tat katar.

Yiizyillardir, sicak yaz gilinlerinde hafif ve serin bir
yemek icin zeytinyaglilar tercih edilmektedir. Ancak
giiniimiizde bazi mutfaklarda, zeytinyaghh yemek-
lerin yapiminda son derece lezzetli ve besleyici
zeytinyagm yerine diger sivi yaglar kullanildig
bdylece “zeytinyagli yemekler” yerine “sivi yagh
yemekler” hazirlandigi goriilmektedir (Durlu-
Ozkaya, 2008). Buna karsin zeytinyagli yemekle-
rin farkli bir siv1 yag ile hazirlanmas1 yiyeceklerin
kaybetmesine ve besleyici o6zelligini
kaybetmesine neden olacaktir.

lezzetini

Sonug¢

Dogu Akdeniz’in dogal bitki ortiisii olan zeytinin
Akdeniz’in kultir bitkisi halini almasi binlerce

yillik bir siirectir. Bu zaman zarfinda insan 6nce
dogal ortamindaki zeytini tanimis ve bunu islah
etmistir. Bu doniisiim sirasinda zeytin cografyanin
dogal bir parcasi iken kiiltliriin de 6nemli bir par-
cast halini almistir. Ug biiyiik dinde zeytin kutsal
sayllmigtir. Tevrat'ta Nuh tufaninin ardindan sula-
rin cekilip c¢ekilmedigini anlamak i¢in ugurulan
giivercinin zeytin daliyla donmesi bir isaret sayil-
mis; “zeytin dali” barisin sembolii olarak goriil-
miistlir. Cok tanrili dinlerde, dinsel térenlerin arin-
ma ve kutsama iglemlerinin bir pargasi olmus ve
zeytine 0zel bir 6nem atfedilmistir. Benzer sekilde
Incil’de ve Kuran’da da zeytinden 6nemle bahse-
dilir. Zeytin ve zeytinyagi, gecmiste oldugu gibi
gilinlimiizde de halk tibb1 pratikleri i¢inde Snemli
bir kullanim alanina sahiptir. Ozellikle cesitli yara
tedavilerinde ve yaniklarda yaygin olarak faydasi
bilinen ve kullanilan zeytinyaginin; bebeklerde de
pek ¢ok rahatsizlik durumunda kullanildigr gézlen-
mektedir.

Tirk kiiltiirlinde 6nemli bir yeri olan zeytinyagi;
yiyeceklerde, aydinlatma amaci ile kandillerde,
sabunlarda, kozmetikte ve ila¢ yapiminda da kulla-
nilmistir. Zeytin ve zeytinyagi besleyici yoni ¢ok
kuvvetli olan, ¢agin hastaliklar1 kabul edilen kalp
hastaliklar1 ve diyabet gibi hastaliklara kars1 koru-
yucu etkisi bulunan 6nemli bir besin maddesidir.
Zeytin ve zeytinyagl giniimiiz Bati Anadolu
mutfaginda oldukea fazla kullanilmaktadir.

Tiirk mutfak kiiltiiriiniin de i¢inde yer aldig1 Akde-
niz beslenme sistemi saglikli beslenme agisindan
onemlidir. Ozellikle tahildan sonra ikinci sirada
yer alan ve biinyesinde bulundurdugu doymamis
yag asitlerinin kolesterolii azaltic1 etkisi nedeniyle
zeytinyagl ve zeytinyagh yemekler biiylik onem
tasimaktadir. Ulkemizde zeytinyagl yemek kiiltiirii,
Tiirklerin Anadolu’yu Dogu Roma’dan devraldig:
tarihlere kadar uzanmaktadir. Osmanli Devleti’nde
de son derece dnemli bir yere sahip olan zeytin-
yagh yemekler, bugiinkii Tiirk mutfak kiiltliriiniin
temel yapi taglarini olusturmaktadir.
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Olive Oil and Healthy Life
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Ozet

Diinyada kisilerin saglikli olma bilinci ve dogal yollarla iiretilmis olan gidalara olan talepleri hizla artmaktadir.
Tiiketiciler kaliteli ve miimkiin oldugunca dogal sartlarda iiretilmis olan gidalara yonelmektedir. Bu agidan zeytin
ve zeytinyagi onemli bir pazar payina sahip olmaktadir. Zeytinyagi saglik ve lezzeti bir araya getiren, yagda
eriyebilen E vitamininin kaynagimi olusturmasi ve yiiksek kalori degeri ile essiz bir yagdir. Meyve suyu gibi
natiirel tiiketilebilen tek yag olma 06zelligine sahiptir. Kendine 6zgii lezzet, renk, koku ve aromasiyla insan
beslenmesinde ¢ok onemli bir gida oldugu diisiiniilmektedir. Ayrica zeytin agaci ge¢misten giiniimiize tim
uygarhiklarin temelini olusturmustur. Insanlik tarihindeki énemi birgok kaynaklara konu olmustur. Bu ¢alismada
zeytin ve zeytinyaginin gegmisinden bahsedilerek insan sagligindaki 6nemine vurgu yapilmasi amaglanmustir.

Anahtar kelimeler: Zeytin, Zeytinyagi, Saglik, Saglikli Beslenme

Abstract

The demand for food that is produced naturally by being conscious and healthy people in the world are increasing
rapidly. Consumers are turning to food produced in high quality and natural conditions as possible. In this
respect, olives and olive oil is having a significant market share. Olive oil that combines health and taste, creating
a source of vitamin E, which is soluble in fat and is a unique oil with a high calorific value. Natural juice can be
consumed as has the distinction of being the only oil. Unique flavor, color, fragrance and aroma in human
nutrition is thought to be an important food. In addition, the olive tree has been the basis of all civilizations from
past to present. The importance of human history has been subject to many sources. In this study, mentioning the

Arastirma

olive and olive oil in the past aimed to emphasize the importance of human health.

Keywords: Olive, Olive Oil, Health, Healthy Eating

Giris

Son yillarda diinyada saglikli ve dengeli beslenme
aligkanliklar1 yaninda uzun yasama olan ilginin
artmasi, insanlarin zeytin ve zeytinyagi tiiketimini
arttirmustir. Uretici iilkeler i¢in ekonomik ve sosyal
acidan Onemli iriinlerden biri olan zeytin ve
zeytinyagi ayn1 zamanda Akdeniz’i simgeleyen bir
kiiltiirlin de parcasidir (2014 Y1ili Zeytin ve Zeytin-
yagi Raporu). Isil islem gérmeden meyvesinden
yag cikarilan zeytinyag kiiltiiriinde, binlerce yil-
dan bu yana degismeyen baska bir gelenek de
zeytinden yag c¢ikarma yontemidir. Bunun nedeni

zeytinyagmin, zeytinlerin soguk presten gegirilme-
siyle elde edilmesi ve higbir kimyasal isleme gerek
duymadan yenilebilmesidir (Karabulut, 2013). Tekli
doymamis yag asitlerinin (oleik asit) en zengin
kaynag1 zeytinyagidir. Zeytinyagi, kendine has lez-
zetini ve antioksidan giiclinii veren ¢ok sayidaki
flavanoidleri, yagda ¢oziinen stenolleri ve vitamin-
leri, disardan almak zorunda oldugumuz “essansi-
yel” yag asitlerini igermesinden Otiirii saglikli yas-
lanmanin ana kaynagidir (Laleli, 2011). Son yil-
larda zeytinyag1 isleme tesislerinin modernlesmesi,
kapasitelerinin artmasi ve yeni zeytinyagi isleme
tesislerinin acilmasi, zeytinyag: iiretimi ve kalite-
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sinde ilerleme kaydedilmesine yol agmistir. Sekto-
riin kendini yenileme ve gelistirme ¢abasinda oldu-
gu ve kaliteli zeytinyag: {iretimi i¢in yeni yatirim-
larin yapildig1 gozlenmektedir (Seger ve Emeksiz,
2012). Mevcut zeytin agaci varligimizin yaklasik
%80’inin ¢ok yash agaglardan olustugunu diisiiniil-
diigiinde, zeytinciligimizin modern zeytincilik
olarak adlandirilan daha yogun agac¢ dikimi ile yeni
zeytin bahgelerinin kurulmasi gerekir. Yeni bahge-
lerin kurulmasi sirasinda mevcut ¢esitlerin i¢inden
seleksiyon sonucu elde edilen yeni ¢esit veya
tiplerden tescil edilmis olanlarmmin fidanlar1 ile
kurulmas1 gerekmektedir (Ozkaya, 2003). Zeytin-
yagmin c¢ocukluktan yasliliga yasamimn her done-
minde insan sagligimi bir¢ok ac¢idan olumlu etkile-
mektedir. Ana siitii olarak da adlandiran zeytin-
yagmin ayrica yiksek tansiyon, kolestrol, damar
sertligi, mide ve bagirsak {ilserleri, romatizma,
safra kesesi, karaciger bozukluklari, kansizlik, baz1
romatizma, bagirsak ve cilt hastaliklarini tedavide
ylizyillardir kullanildig1 bilinmektedir (Tunalioglu
ve ark., 2003).

Zeytin, Zeytinyagi ve Tarihcesi

Oleaceae familyasindan olan zeytinin, adinin
kokeni Yunanca elaia, Latince olea’dan gelir. Boyu
2- 10 metre arasinda degisen ancak 15-20 metreye
kadar da ¢ikabilen bir bitkidir. Meyveleri onceleri
yesilken ekim-kasim aylarinda morarip olgunlasir.
Genellikle 300-400 yil gibi uzun 6miirlii bir agac
olan zeytinin 2000 yil yasayanlari olmasi onun
olasilikla kurakliktan etkilenmeyen bir bitki olma-
sindandir (Kaplan ve Arihan, 2012). Zeytin agaci
narin bir agactir. Agir ve zahmetli biiylimesine
karsin olduk¢a uzun omiirliidiir. Bir zeytin agacinin
ortalama 6mrii 300-400 yildir, ancak 3 bin yasinda
zeytin agaclarina da rastlanmistir. Bu nedenle
zeytin agacinin adi mitoloji ve botanikte “liimsiiz
aga¢ “tir (Karabulut, 2013). Tirkiye’de yillar
itibari ile baktigimizda zeytin agac¢ sayis1 ve zeytin
iretimi siirekli olarak artis gostermektedir. Agac
varligina gore en 6nemli iller; Aydin, izmir, Mugla,
Balikesir, Bursa ve Manisa’dir (Karahocagil ve
ark., 2003). Zeytin, ekonomik olarak diinyanin her
yerinde yetismesi miimkiin olmayan bir meyvedir.
300400 enlemler arasinda ve %98’1 Kuzey yari
kiirede, genellikle de Akdeniz bolgesinde yetisir.
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Uretilen zeytin ve zeytinyagmin biiyiik bir kismini
iiretici tilkeler kendileri tiikketirken, diinya ticaretine
sunulan miktar toplam iiretimin %20’sini ge¢me-
mektedir. Zeytin diinyanin ¢ok az yerinde iiretile-
bildigi i¢in iyi islendigi takdirde kiiresel rekabet
sans1 olan saglikli beslenme agisindan da degerli
bir {irlindiir (Tlzin, 2003). Zeytin agacinin en
6nemli iiriinii olan zeytinyag1 insanoglu tarafindan
“Sivi Altin” olarak nitelendirilmis, 6nceleri sadece
yakit olarak kullanilirken, daha sonra insan beslen-
mesindeki vazgecilmez yerini almistir (Tunalioglu
ve ark., 2003). Zeytin agaci akil ve zaferin, zeytin
dali barigin, zeytinyagr da saflik ve sadeligin
sembolil olmustur (Demet, 2014). Zeytinlerin yaga
islenmesinin amaci naturel zeytinyagi elde etmektir.
Naturel zeytinyagi, zeytin agacinin meyvesinden
sadece mekanik veya diger fiziksel yontemlerle
elde edilen ve yagin bozulmasina neden olmayacak
kosullarda, o6zellikle 1stya maruz kalmasi onlene-
rek, yikama, dekantasyon, santrifiijleme ve siizme
disinda higbir islem gérmemis, yesilden sariya
degisebilen renkte, kendine 0zgii tat ve kokuda,
dogal halinde gida olarak tiiketilebilen yagdir.
Zeytinyagmin kalitesini etkileyen faktorlerin basinda;
zeytinin ¢esidi ve olgunluk derecesi, toprak ve
iklim kosullari, hasat yontemi ve zamani, yag
cikarma sistemi ve yagin muhafazasi gelmektedir.
Kalite degeri yiiksek naturel zeytinyagi gerek
kimyasal bilesimi, gerekse dogal yapist bakimin-
dan insan beslenmesinin temel taslarindan biridir.
Zeytinyagmin kalitesi ve smiflandirmasi, yaga
uygulanan fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler
ile tespit edilmektedir (Bozdogan ve ark., 2003).

Tiirkiye’de Zeytin ve Zeytinyagi

Zeytin ve zeytinyag1 sektorii, iilkemiz tarim ekono-
misi acisindan énemli bir konuma sahiptir. Gerek
istthdam ettigi niifus agisindan, gerekse yarattigi
katma deger yoniinden ve ayrica yiiksek ihracat
potansiyeli ile rekabette avantajlara sahip Snemli
bir sektdrdiir. Tiirk tariminin gelismesinde dnemli
sektdr konumunda yer alabilecek potansiyele sahip
zeytincilik sektorii, zeytinyagi ve sofralik zeytin alt
sektorleri ile ayn1 zamanda tarima dayali sanayi
kolu olmakta ve 6nemli bir katma deger yaratmak-
tadir (Nizip Zeytinyagr Sektér Analizi Raporu,
2014). Saglik ve lezzeti bir araya getiren ve
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Akdeniz mutfag: tarafindan sunulan bir modelde,
major antioksidan fonksiyonuna sahip bilesenlerin
zeytinyagi ile sebze ve meyvelerde bulunmasi dik-
kat ¢ekmektedir. Bu bilesenler zeytinyaginin yararl
maddeleri olarak onun daha ¢ok kiiciik bilesimle-
rinde yatan alfa-tokoferol, karoten ve polifenoller
olarak adlandirilmaktadirlar. Bu bilesimler oksi-
dasyonu onleyerek serbest radikallerin olugumunu
engelledigi icin kalp-damar hastaliklar1 riskini de
azaltmaktadirlar (Tunalioglu ve ark., 2003). Zey-
tinin yaga doniigmesi kisaca sOyle Ozetlenebilir:
zeytin, parcalanmak suretiyle macun haline getirilir,
sicak su yardimiyla yumusatilan hiicre duvarlari bir
pres ile pargalanir ve yag+su olmak iizere posasin-
dan aynlir. Suyun yagdan uzaklastirilmasi ile de
natilirel yag elde edilmis olur. Asitlik derecesine
gore bunlar farkli isimlerde gruplandirilir (Geng,
2004). Akdeniz iklim kusaginda en iyi yetistirme
kosullarin1 bulmus olan zeytin, Akdeniz uygarlik-
larinin vazgecilmez bir pargasidir. Oleceae famil-
yasindan olea cinsinin bir alt tiirli olan zeytinin gen
merkezinin, Giineydogu Anadolu’da Hatay, Kahra-
manmaras ve Mardin iliggeninde oldugu ve buradan
da Diinya’ya yayildig1 diistiniilmektedir (Karakuyu
ve ark., 2011). Tiirkiye bulundugu cografi konum
ve sahip oldugu Akdeniz iklimi o6zellikleriyle,
Italya, Ispanya, Yunanistan ve Tunus gibi diger
Akdeniz iilkeleriyle birlikte diinyanin 6nde gelen
zeytin ve zeytinyag ireticilerindendir. Zeytin ve
zeytinyagl iiretimi daha c¢cok Ege ve Marmara
bolgesinde yapilmaktadir. Aydm, Izmir, Mugla,
Balikesir, Manisa ve Canakkale {iretimin ger¢ek-
lestigi baslica illerimizdir. Tiirkiye’de yogun ola-
rak Akdeniz ikliminin hakim oldugu Ege ve
Akdeniz kiyilarinda yaygin olan zeytin {iretimi, bu
bolgelerdeki tarim igletmelerinin ana iiretim dalla-
rindan birini olusturmaktadir. Tiirkiye Istatistik
Kurumunun 2011 yihi istatistiklerine gore 798 493
hektar olan Tiirkiye zeytin tiretim alani, toplam
tarim alanlarinin %2,3’ini ve bag-bahge alanlarinin
ise %22’sini olusturmaktadir. (Nizip Zeytinyagi
Sektor Analizi Raporu, 2014) Tiirkiye’de zeytin
agaci varlig1 ve zeytin {iretimi bakimindan sirasiyla
Ege (% 75), Akdeniz (% 14), Marmara (% 10) bol-
geleri siralanmaktadir (Karakuyu ve Digerleri, 2011).
Tiirkiye, diinya siralamasinda 304.750 ton sofralik
zeytin Uretimi ile 3. ve 127.250 ton zeytin-yagi
iiretimi ile 6. siradadir (Kaya ve Kurucu, 2011).

Zeytinyaginin Kullamim Alanlar

Kendine has lezzeti ve saglik {izerine bircok
olumlu etkisinin olmasi, bu iriinii diger bitkisel
yaglardan ayirir. Diger bitkisel yaglarin bir¢oguna
oranla, yiiksek miktarda fenolik bilesen icermesi
ve dolayisiyla antioksidan 6zellik gostermesi,
zeytinyagin tercih edilebilir kilmaktadir (Samli ve
ark., 2011). Tirk mutfagi agisindan zeytin ve
zeytinyagi son derece 6nemli bir unsur olup Tiirk
mutfaginda zeytinyagi ve zeytinyagmin kullanim
gecmisten baslayip gilinlimiize kadar yaygin bir
sekilde kullanilmaktadir. Séyle ki; Tirk mutfag:
acisindan Ozellikle Ramazan ayinda zeytin son
derecede Onemli bir yiyecek maddesi olup iftar
sofralarinda zeytin sofralarin vazgegilmez bir un-
suru olmaktadir. Yine Tiirk mutfag1r kahvaltilar
acisindan zeytin son derece Onemli bir yiyecek
maddesi olup Tiirk kahvaltilarinda kahvalti sofrala-
rmin vazgegilmez bir yiyecek maddesidir (Girit-
lioglu, 2008). Zeytinyaginin bilesimi; zeytin ¢esidi,
iklim kosullari, zeytinin olgunlasma derecesi gibi
bircok faktore bagli olarak degisiklik gostermek-
tedir (Giimiiskesen ve ark., 2003). Zeytinin o essiz
meyvesinden ¢ikarilan yag dnce geceleri aydinlatti.
Mabetleri kutsadi, ruhu rahatlatti. Sonra saglarimizi
cildimizi giizellestirdi. Viicudumuzu ovdu, gelistir-
di ve temizledi. Ve nihayet mutfagimizin bas taci
oldu. Fakat kokii tarihten de eski olan yabani
zeytin agacinin ka¢ bin yasinda ve anayurdunun
tam olarak neresi oldugu konusunda arkeobotanik-
ciler, tarihgiler ve arkeologlar arasinda ne yazik ki
goriis birligi yoktur. Zeytin; servet, baris ve sdhre-
tin simgesidir. Gerek dostane yarigmalarin gerekse
kanli catigmalarin galiplerine zeytin g¢elenkleri
verilirdi. Unlii kisilerin baslar1 zeytinyagi ile
ovulurdu. Ve insanlar servet ve refahin zeytin
yoluyla geldigine inanirlardi. Zeytinyagi ayni
zamanda bir merhem ve giizel kokulu yag olarak
da kabul edilirdi. Zeytinyag1 sporda da 6nemli bir
yere sahiptir. Atletler kaslarmi esnek tutmak igin
diizenli olarak viicutlarina zeytinyagi siirerlerdi
(Basoglu, 2009). Zeytinyaginda gastronomi ve sag-
lik birliktedir. Zeytinyag1, sindirimi kolay, en mi-
devi yagdir. Istah1 kameilar, sindirimi kolaylastirir.
Kizartmaya en uygun yag, zeytinyagidir. Yanma
derecesi yiiksektir (Akcicek ve Otles, 2011). Zey-
tinyagi, temizlik ve giizelliktir. Temizligimizin
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temel maddesi olan sabunun yaygin bir hammad-
desidir. Kozmetik yararlari binlerce yildir bilin-
mektedir. Sampuanlarin, kremlerin terkibine gir-
mektedir. Saglar1 daha parlak ve yumusak yapar.
Bir¢ok yagin insanlarda alerjik reaksiyon goster-
mesine kargin kimyasal isleme tabi tutulmayan
zeytinyag1 uriinlerinde alerjik reaksiyona nadiren
rastlanilmaktadir (Akgigek ve Otles, 2011). Zeytin-
yag1 cesitleri ve igerikleriyle ilgili daha genis
kapsamli klinik calismalar kadar, zeytinyagi ve
biyoaktif bilesenlerinin terapétik etkinlikleri konu-
sunda 6zellikle hiicresel diizeyde altta yatan mole-
kiiler mekanizmalara yonelik daha ileri ve detayli
aragtirmalara ihtiya¢ vardir (Armutcu ve ark.,
2013).

Zeytinyagi ve Saghk

Zeytinyagimi diger bitkisel yaglardan ayiran en
onemli iki Ozelligi; meyveden elde edilmesi ve
hicbir kimyasal isleme tabi tutulmaksizin tamamen
fiziksel islemlerle mekanik olarak elde edilip, do-
gal haliyle tiiketilebilir niteliklere sahip olmasidir
(Kara ve ark., 2011). Literatiirde son yillarda
kronik hastaliklar ve kanser dahil pek ¢ok hasta-
likta diyeter zeytinyaginin dnemi vurgulanmaktadir
(Armutcu ve ark., 2013). Saglik konusunda bilingli
tiketiciler, besleyici ve saglikli olduguna inandik-
lar1 yiyecekleri bulmak i¢in hem para hem de
zaman harcamaya hazirdir (McGee, 2003). Son on
yilda da insanlarin zeytinyagmin faydalarini ve
lezzetini 6grenip bilinglenmeleri nedeniyle diinya-
da talepte meydana gelen artiy ve Avrupa’nin
baskilartyla serbest birakilan dékme yag satiglari
cift¢inin eline para ge¢mesini saglamig ve zeytin
agaclarina daha iyi bakip daha yiiksek miktarlarda
iriin elde etmistir (Tiiziin, 2003). Akdeniz beslen-
me tarzinda bol miktarda tiiketilen zeytinyaginin
insan sagligia olumlu etkileri ¢ok fazladir. Kalori
degeri ve sindirilebilirlik derecesi yiiksek, esansi-
yel yag asitlerinin kaynagi ve yagda ¢6ziinen A, D,
E ve K vitaminlerinin deposu olan zeytinyagi, ken-
dine 6zgii tad ve kokusu ile diger bitkisel yaglara
kars1 tercih edilmektedir. Tiim bitkisel yaglar ara-
sinda ham yag olarak rafinasyona tabi tutulmadan
iiretilebilen hemen hemen tek yag olma 6zelligin-
dedir. Giinliik tiiketilen yaglar i¢inde 15-20 gram
zeytinyagl bulunmasi 6zellikle damarlarm saglikl
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kalmas1 i¢in gerekli goriilmektedir. (Demirci ve
Boliikbasi, 2003). Saglikli bir beslenmede, “Giin-
likk enerji ihtiyacinin %30- 35’1 yaglardan karsilan-
mal1 ve cesitli yaglar1 (az doymamis, doymus ve
¢ok doymamis yag) esit oranda i¢ermelidir” denil-
mektedir. Zeytinyag: yiiksek tekli doymamis yag
asidine (oleik asit) sahip olmasi ve antioksidan-
larca (E-vitamini ve fenolik bilesenler) zengin
olmas1 sebebiyle diger yaglara nazaran her zaman
6zel bir dneme sahiptir (Tunalioglu ve ark., 2003).
Zeytin bilinyesinde bulunan yagdan dolay1 yiiksek
kalori degerine sahiptir. Zeytin meyvesi yagi, kalo-
risi, sekeri, bitkisel proteini ve vitaminleri ile katik
degil, ana gida maddelerimizden birisidir. Protein
icerigi diisiik olmasina ragmen, gerekli biitiin amino
asitleri icerdiginden beslenmede Gnemli bir yer
tutmaktadir. Hazim i¢in oldukca 6nemli olan kaba
lif zeytinde dengeli olarak bulunur. Mineraller
arasinda ilk ikisi yliksek olmak iizere kalsiyum,
magnezyum, demir ve bakir igerigi Onemlidir.
Diger taraftan yeterli miktarlarda provitamin A,
vitamin C ve tiamin de mevcuttur (Alkin, 2003).
Laleli’ye gore, “tekli doymamis yag asitleri
(zeytinyagindakiler gibi) insanlarda daha uzun
yasam ve yasla iliskili kognitif azalmaya kars
yiuksek oranda koruma ile iligkilendirilmigtir
(Laleli, 2012). Kolesterol, hiicre yapisina girmek
ve hormon tiretmek gibi birgcok viicut islevinde rol
alan bir maddedir. Ancak kolesteroliin yiiksek
olmas1 halinde, damar ¢eperlerine ¢okerek damar
sertligi olusumuna da rol agtig1 bilinmektedir.
Hayvansal kokenli bir yag iirlinii olan kolesterol,
hiicre zar1 yapisinda, safra iiretimde ve hormon
iiretiminde yer alir. Gida ile kolesterol alindigi
takdirde viicut kendi kolesterol iiretimini azaltarak,
gida ile alinmadig1 takdirde ise kendisi iireterek bir
denge kurmaya calisir. Devamli olarak viicudun
ihtiyacinin {izerinde kolesterol almmasi, kandaki
kolesterol diizeyini arttirarak damar sertligine neden
oldugu bir ¢ok hastaligin dogmasina yol agar. Cok
sayida doymamis zincir ihtiva eden yag asitlerinin
bulundugu yaglarin yenilmesi kolesterol diistirticii
etki gosterirken, doymus yag asitlerinin bulundugu
yaglar1 yiyenlerde ise kolesteroliin yiikseldigi
tespit edilmistir (http://w3.balikesir.edu.tr/~ismet/
zeytin/sinai_kimyasi.pdf). Onceleri iiretildigi iilke-
ler tarafindan tiiketilen bu degerli bitkisel yag,
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glinimiizde saglik nedeniyle diger iilkelerce de
talep edilmektedir (Tiirkekul ve ark, 2011). Natiirel
zeytinyagl sicak ve soguk tiiketildiginde mide
asitligini azaltarak gastrit veya iilsere kars1 koruyucu
bir rol oynamaktadir. Kemik ve diglerin gelismesini
hiicre ve dokulari yenilenmesini saglar, yaglanmay1
geciktirir (Altintas Ozdemir ve Ozdemir, 2011).

Sonuc ve Oneriler

Caglar boyu Akdeniz mutfaginda kendine 0zgii
yerini korumus ve saglikli beslenmenin simgesi
durumuna gelmis olan sofralik zeytin ve zeytin-
yagl, bu giin artik diinyanin farkli mutfaklarinda
yer almaktadir. Beslenme fizyolojisi a¢isindan tagi-
dig1 6nem nedeniyle sofralik zeytin ve zeytinyagi
gelecekte daha fazla arastirmaya konu olmaya
devam edecektir. Ozellikle dogal fonksiyonel gida-
lara artan talebe paralel olarak zeytin {iriinlerinin
uluslararasi ticarette artan bir talep ile karsilagsmasi
ve ekonomik bakimdan biiyiik bir deger kazanmasi
muhtemeldir. Bu nedenle iilkemizde yetistirilen ve
iretilen zeytin ve zeytin T{riinlerinin beslenme
fizyolojisini ilgilendiren o6zelliklerin belirlenmesi
onem tasimaktadir (Altintas Ozdemir ve Ozdemir,
2011). Zeytinyagi, essiz bir aromaya sahip olmasi,
raf dmriiniin uzun olmasi ve saglik iizerine olumlu
etkiler gostermesinden dolayi tiiketiciler tarafindan
onemli bir yag kaynagi olarak kabul edilir. Bu
ozelliklere sahip olmasinin nedeni rafine edilme-

Kaynaklar

mesinden ileri gelir. Bdylece birgok bilesik kayba
ugramaz veya miktarlar1 azalmaz, dolaysiyla yagda
olumlu 6zellige sahip bir¢ok bilesik kalir (Balkan
ve ark., 2011). Insan saglig1 iizerindeki yararl
etkilerinden dolayr her gegen giin zeytinyagi
tilkketimi artmaktadir. Zeytin ve zeytinyagi Akdeniz
iilkelerine 6zgili olup, tarihgesi 8 bin yil dncesine
dayanmaktadir (Koyliioglu ve Ozkan, 2012). Tiirk
mutfagi agisindan zeytinyagi son derece 6nemli bir
gida maddesi olmaktadir. Zeytinyag1 gerek sagliga
dost bir bitkisel yag olmasindan, gerekse kullanilan
yiyecegin tadina son derece olumlu bir etki
yapmasindan dolay1 Tiirk Mutfagi tarafindan tercih
edilen bir yag tliriidiir (Giritlioglu, 2008). Akdeniz
iilkelerinde zeytinyagi birgok hastaligin geleneksel
tedavisinde yaygin olarak kullanildig1 gibi, diger
bati1 diyetlerinden daha yiiksek yag icermesine
ragmen kardiyovaskiiler hastalik ve bazi kanser
tipleri insidansinda azalma ile Akdeniz diyeti
arasinda iligski oldugunu gosteren 6nemli kanitlar
bulunmaktadir.

Tiirk Mutfag1 agisindan da 6nemli bir yag olan
zeytinyaginin saglik
acisindan 6nemli etkiler yaratacaktir. Bu kapsamda
tiikketicilerin bilinglendirilmesi igin ¢esitli tanitim
kampanyalar1 yaratilmasi farkindaligi artiracaktir.
Bunun devaminda zeytinyagi kullanimi artacak ve
daha saglikli nesiller yetigsmesi saglanacaktir.
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Ozet

Molekiiler gastronomi tabakta sanatin yaratildigi bir akim olup yenilik¢i yaklagimlar igermektedir. Farkli
teknikler uygulanarak molekiiler tabaklar hazirlanmakla birlikte bilimsel verilerden hareketle, yiyecekler
genellikle Once parcalanmakta, daha sonra fiziksel yapilari, dokulari ve pisme dereceleri degistirilerek yeni
lezzetler farkli olusumlar meydana getirilmektedir. ‘Yalanci zeytin’ molekiiler gastronomi tekniklerinden
kapsiilleme ile elde edilmektedir. Yesil zeytinin parcalanip sivi kismmin ayrilmasi, sodyum aljinat ilavesi,
kalsiyum laktat yataginda kapsiiller olusturulmasi esasina dayanmaktadir. Bu islem sirasinda kalsiyum laktatin
etkisiyle sodyum alginatli karisimin dis yiizeyinde ince bir tabaka olusur, i¢ kisim sivi formdadir. Tabaklarda
gorsel stlinliikk saglamak amaciyla ve farkli deneyim yasamak isteyen miisterilere sunulmak iizere
kullanilabilecek olan bu iiriin temel molekiiler mutfak bilgi ve becerisi olan kisiler tarafindan hazirlanabilir.
Molekiiler menii pazarlanmasinda tiiketimin fazla miktarlarda olmamasina dikkat edilmelidir.

Anahtar kelimeler: Molekiiler gastronomi, gastronomi, zeytin

Abstract

Molecular gastronomy is a trend that creats an art on the plate and contains modernist approaches. Alone with
preparing molecular plates by using different technics; according to the scientific datas, foods are generally first
disintegrated, then new tastes, different formations are brought about by changing physical forms, tissues and
cooking degroes. "Yalanc1 Zeytin" is derived from encapsulate which is one of the method of molecular
gastronomy. Smashing of green olive and splitting of the liquid part; adding sodium alginate is based on the
creating capsules on the calcium lactate depert. During this process, with the effect of calcium lactate, a thin layer
occurs on the outer layer of the mixture of sodium alginate, inner part is in liquid form. This product which can
be used with the purpose of having a visual advantage and served to the quest; who want to have a different
experience. While marketing the molecular menu; should be careful about not to have too much consumption.

Keywords: Molecular gastronomy, gastronomy, olive.

Arastirma

Giris

Yeme-igme tarih boyunca insanlarin yasam bigim-
lerini olugturan en 6nemli olgulardan biri olmustur.
Gegmisten bugiine insanlar yasamlarmi devam
ettirebilmek i¢in yemek yeme ihtiyaci hissetmistir.
Bu ihtiya¢ dogrultusunda ilk olarak avlanarak

hayatlarin1 devam ettiren insanlar daha sonra tari-
min bulunmasi ile yerlesik hayata gecmislerdir.
Stirdiiriilen her yasam diliminde yemek yeme
olgusu farkli boyutlara tasinmis, farkh kiiltiirlerle
etkilesime girmistir. Dlinya'nin var olmasindan bu
yana yemek yeme insanlar icin 6nemli bir faaliyet
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olmus ve hayatlarinin her dénemine bu faaliyeti
yerlestirmislerdir. Kisacas1 ilk ¢aglardan bu yana
insanlarin beslenmesi 6nemli bir unsur olmustur
(Dilsiz, 2010; Giiler, 2008).

Zamanla yasanan devrimlerle insanlarin hayatlar
ve yasam tarzlart degismis, refah diizeyleri art-
mustir. Turizm, insanlarin alim giiciiniin de artmasi
ile dnemli bir bos zaman degerlendirme etkinligi
haline gelmistir. Seyahat imké&nlarinin kolaylas-
masl, insanlarin yeni deneyimler arayisinda olmasi,
farkli kiiltiirleri tanmima istegi sonucunda turizm
sektoriinde yeni alanlar olugsmaktadir. Gelisen bu
turizm alanlarindan biri de gastronomi turizmi
olmustur. Gastronomi kavrami ve gastronomi
turizminin popiilerlik kazanmasiyla yemek yeme
olgusu temel ihtiya¢ olmaktan ¢ikartilarak ihtiyag-
lar hiyerargisinin en {ist basamagma taginmigtir
(Akgol, 2012; Altinel, 2009).

Gastronomi kavraminin birgok bilim alaniyla ilig-
kisinin olmas1 nedeniyle yemek olgusu da birgok
alanla birlestirilmis ve yemek yeme olay1 farkl
boyutlara taginmistir. Giin gectikce gelismekte ve
insanlarin talepleri dogrultusunda yeniliklerle
donatilmaktadir. Insanlarin yemek olgusuna karsi
bakis agilarini degistirmeleri, mutfagin gelisimine
katki saglamigtir. Zamanla insanlar dnlerine sunu-
lan tabaktan ¢ok daha fazla sey beklemislerdir.
Tabakta sanatin yaratildig: ist diizey mutfak olarak
adlandirilan mutfagin simdiki halinin temellerinin
18. ve 19. yy. atildig1 disiiniilmektedir (Deroy,
Michel, Piqueras-Fiszman ve Spence, 2014).

Fransiz sef Antonin Caréme'in baglattigi mutfak-
taki degisim olduk¢a yavas ilerlemistir. Yemegin
sunumuna yeni anlamlar katan Caréme'in teorisini
ise Escoffier gelistirmistir. 20. ylizyilin baslarinda
Fernand Point ile Nouvelle mutfagin temelleri
atilarak ve Caréme ve Escoffier'in teorileri ortak
bir paydada bulusturulmustur. Bdylece dogal tat
odakli, standart regetelerin hakim oldugu ve
tabakta zarafete onem verilen halen etkisi geliserek
devam eden bir akim baglatilmigtir. Daha detayl
ve diizenli yemek sunumlari ile tabakta bir kom-
pozisyon olusturularak sefler yaraticiliklarini orta-
ya koymaya ve her gegen giin tiiketiciyi sasirtan
meniiler ¢ikarmaya baslamislardir (Deroy vd.,
2014).
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Nouvelle mutfagin asgilar miisterilerine saglikli ve
yiiksek kaliteli yeni yiyecekler iiretirken farkli
bilesimler kullanmislardir. Yiyecekler once parca-
lanmis, daha sonra fiziksel yapilari, dokulari ve
pisme derecesi degistirilerek yeni lezzetler farkli
olusumlar meydana getirmislerdir. Bu degisimler
yapilirken sefler bilimden de yararlanmaya basla-
mislardir (Arboleya, Claborrieta, Luis-Aduriz, Lasa,
Vergara, Sanmartin, Itturriaga, Duch, ve Martinez
de Maranon, 2008). Gidayr insan tiiketimi i¢in
uygun hale getirmek amaciyla kullanilan tasarim,
diizenleme ve isleme bilgisini i¢inde barindiran
mutfak bilimi, seflerin yaraticiligi ve teknoloji ile
birleserek Nouvelle mutfagin sekillenmesini sagla-
mustir. Seflerdeki bu yenilik arayisi onlar1 mole-
kiiler gastronomi adinm1 verdikleri bir alana yonlen-
dirmistir. Molekiiler gastronomi ile sefler, yemek
pisirmeyi ve sunumu bir adim daha ileri tagimis-
lardir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2013). Mole-
kiiler gastronomi ile mutfak, bilimin bir¢ok daliyla
birlikte islenmeye ve sanatla biitiinlesmeye bagla-
mistir. Bdylece insanlarin “degisik bir seyler yasa-
ma” ve “rutin disima ¢ikma” yoniindeki beklenti-
lerini tatmin edebilme yoluna gidilmistir. Sefler
bilim, sanat ve kendi yaraticiliklar ile olusturduk-
lar1 tabaklarda tiiketiciye beklenenden fazlasini
sunarak mutfaktaki yeniligi canli tutmuslardir
(Piqueras-Fiszman, Varela ve Fiszman, 2013).

Molekiiler gastronomi 1ile yiyecekler orijinal
formlarindan ¢ikarak kesfedilen teknikler ile yeni
formlarma kavusmaktadir. Bu yaklagimla tiiketici-
lerin duyulan yaniltilarak, hayal giicleri zorlanmaya
baslanmistir. Yemek yerken neyle karsilagacagim
bilmeyen tiiketici i¢in yemek yemek tam bir heye-
can ve macera halini almaktadir (Ruiz, Calvarro,
Sanchez del Pulgar ve Roldan, 2013). Beklediginin
iistlinde meniilerle karsilasan tiiketicilerin talepleri
ve seflerin yeni meniiler yaratma istegi molekiiler
gastronominin ve mutfaktaki yeniligin canl kalma-
sin1 saglayacaktir (Deroy vd., 2014). Bu arastir-
mada Tirk mutfaginin vazgecilmez lezzeti olan
zeytinin molekiiler gastronomideki yeri ve mole-
kiiler mutfaktaki kullanim sekli anlatilacaktir.

Aragtirmanin amact; 2000°1i yillardan sonra diinya
mutfaklarmin ilgi duymaya basladigi molekiiler
gastronomi bilimini anlatmak ve molekiiler mut-
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fakta zeytin ile yapilan molekiiler uygulamalar1 ve
bu uygulamalarda kullanilan teknikleri agikla-
maktir.

Molekiiler Gastronomi

1980'li yillarin itibaren yiyecek
hazirlama yontem ve teknikleri konusunda bilimsel
laboratuvar ¢alismalarinin yogunlastig1 gozlemlen-
mistir. 1990'h yillarin ortalarinda bazi kimyager ve
fizikgilerin yiyecek hazirlamada farkli teknik ve
malzemelerin kullanimi konusunda bir kisim as¢iy1
etkileyerek yeni buluslarini restoran mutfaklarinda
kullanmalarin1 saglamislardir ki, bu akim molekii-
ler gastronomi olarak adlandirilmistir (Akgdl, 2012).

sonlarindan

Molekiiler gastronomi kurucularindan biri olan
Herve This tarafindan molekiiler gastronomi "ye-
mek pisirme siirecinde meydana gelen fiziksel ve
kimyasal olaylari, giday1 olusturan bilesenlerin
neden oldugu duyusal algilamay1 aciklayan inter-
disipliner bir bilim dalidir" olarak tanimlanmak-
tadir (This, 2005). Buna bagli olarak laboratuvar
caligmalart mutfaga taginmig ve gastronomi daha
bilimsel bir hal almistir. Molekiiler gastronominin
bilimsel programi ilk kez Hervé This (2005)
tarafindan formiile edilmistir. Yemegin sosyal,
sanatsal ve teknik olmak iizere {i¢ temel boyutunun
gdz oniinde bulundurulmasi gerektigini sdyleyen
This; yemegin teknik, sanatsal ve sosyal bilesen-
lerinin molekiiler gastronominin alanini olusturdu-
gunu ifade etmistir (This, 2013).

Molekiiler gastronomi yemek biliminin bir pargasi
haline gelmistir. Ancak yemegin igine girenlerin
fizigi ve kimyasindan farkli olarak yiyeceklerin
doniistimlerini ve bu agamadaki kimyasal olaylar
incelemektedir. Bunu yaparken molekiiler gastro-
nominin, gozlem, hipotez olusturma-test etme,
kontrolii yliksek deneyler yapma ve bunlara dig
gecerlik kazandirma gibi amaglar1 bulunmaktadir
(Van der Linden, Mcclements ve Ubbink, 2008).
Temel amaci; mevcut durumu iyilestirmek, yeni
yiyecek hazirlama yontemleri gelistirmek ve
bunlarin sonucunda hazirlanan {irlinlin tadinin her
seferinde ayni olmasini saglamak olan molekiiler
gastronomi, gastronomi biliminde zaman igerisinde
ortaya c¢ikan yeni arastirma alanlarindan biri

olmustur. Molekiiler gastronomi bir pisirme tiirii
degildir. Yiyeceklerin pisirme asamasinda birbirle-
rine donlisim stirecini inceleyen bir bilimdir
(Yilmaz ve Bilici, 2013).

Molekiiler gastronomi, yiyecek biliminin bir par-
cast olarak, ev mutfaklar1 ve endiistriyel mutfaklar
ile ilgili bir yaklasimdir ve yiyecek bilimleri ile ev
mutfaklart arasindaki boslugun giderek biiyiimesini
dikkate alarak ortaya atilmistir (This, 2005). Herve
This ve Nicolas Kurti bu alanda calismalar veren
ve bu bilim dalinin dogusuna neden olan kisiler
olarak bilinir. Oxford Universitesi'nde fizik profe-
sorii olarak bilinen Nicolas Kurti "Mutfaktaki
Fizik¢i" bildirisinin ardindan "Yildizlar igindeki
sicaklig1 biliyoruz, fakat suflenin i¢indeki sicakligi
bilemiyoruz." diyerek bu alanla ilgili ¢aligmalar
yapmaya baslamistir. 1990 yilinda Kurti'nin Herve
This ile bir araya gelmesi sonucunda molekiiler
gastronomi alaninda ¢alismalar yapmaya baslamis-
lardir. ik olarak molekiiler gastronominin farkl
goriiglerinin bir arada bulundugu Sicilya Erice
Majorana Merkezi'nde bir dizi g¢aligtay diizenle-
miglerdir (Pedersen, Meyer, Nursten ve Redzepi,
2006). Calistayin ardindan This 1995 yilinda mut-
fak adetleri olarak adlandirilan atasdzleri, deyimler
ve koca kart tariflerini aragtirmis ve mutfak
recetelerinin {i¢ boliimden olugtugunu gdzlemlen-
migtir. Birinci boliimiin tanimlama, ikincisinin
mutfak kurallari ve teknik bilgi, li¢linciisiiniin ise
teknik olmayan bilgi oldugunu sdylemistir (This,
2011).

This (2011); calismalara basladiklar1 ilk yillarda
bilim, teknoloji ve teknik agidan kafa karisiklig:
yasadiklarin1 fakat onlar i¢in molekiiler gastrono-
minin "yiyecekler ve yiyeceklerin igindekilere
odaklanan bir bilim" oldugunu bildirmistir. Kurti'nin
Olimiinden sonra This caligmalara tek basina de-
vam etmistir.

Yaklasik 25 yildir var olan molekiiler gastrono-
minin gelismesine This ve Kurti disinda birgok
insan katkida bulunmustur. Bu bilim insanlarindan
en onemlileri: Harold McGee ve Peter Barham'dir.
Harold McGee, kimya ve miihendislik alaninda
calisgan Amerikan bilim insanidir. Tarih ve yemek
pisirme alaninda calismalar yapmistir. Yemek

113



Sezgi ve Ozkaya

pisirme kimyasi konusunda New York'ta "McGee
Serisi" isimli {i¢ gilinliik kurslar vermistir. Peter
Barham ise Ingiliz fizikcisi ve diinyanm sivi
nitrojen kullanarak en hizli dondurma yapan insani
olarak Guinness rekorlar kitabina girmistir (Y1ilmaz
ve Bilici, 2013).

Molekiiler gastronomide teknikler;
jellestirme, kapsiillestirme, kopiiklestirme, soguk
pisirme, tiitsiilleme, sous-vide, tozlastirma, tat ve
koku transferi gibi tekniklerdir. Teknikler zeytinin
kullanim alan1 i¢in degerlendirildiginde sadece
kapsiillestirme teknigi ile sinirlandirilmistir(Durlu-
Ozkaya ve ark, 2015).

kullanilan

Kapsiillestirme teknigine kiirelesme de denmek-
tedir, fakat ¢alisma kapsaminda kapsiillestirme adi
kullanilacaktir. Kapsiilleme teknigi 2003 yilinda el
Bulli tarafindan diinyaya tanitilmistir. Kapsiilleme
islemi bir sivinin bagka bir s1vi banyosu igerisinde
kontrollii jellesmesi ile gerceklestirilmektedir. Farkli
boyutlarda yapilabilen kiirelerin kii¢iliklerine hav-
yar, biyiiklerine ise yumurta, gnocchi ve ravyoli
ismi verilmektedir. Kapsiiller ¢ok ince zarlara
sahiptirler ve igleri tatlandirilmis sivi doludur.
Ag1z i¢inde uygulanan ¢ok ufak bir basingla bile
kiireler patlar ve essiz bir lezzet patlamasi yaratir-
lar (Anonim, 2016). Kapsiillestirme teknigi i¢in
sodyum aljinattan yararlanilmaktadir. Sodyum aljinat
kahverengi deniz yosunu tiirlerinde bulunun bir
polisakkarittir. Sodyum aljinat tatsizdir ve suda
¢ok az ¢oziiniir. Kendi agirliginin 200-300 kati
suyu ve agirligmin %601 kadar tuzlari emerek
tutma yetenegi vardir. Hidrolize kars1 dayanikli ve
alkali c¢ozeltilerde ¢oziinen bir yapiya sahiptir
(Durlu-Ozkaya vd., 2015).

Koksoy (2013)'a gore; "Aljin ¢ozeltilerinin visko-
zitesi sicaklik, konsantrasyon, pH, molekiil agirlig:
ve ¢ok degerli katyonlarm varlig1 gibi faktorlere
baghdir. Artan konsantrasyonla birlikte viskozite-
leri de artmaktadir. pH 4-10 araliginda viskozite-
leri pH’dan etkilenmemektedir. Cok degerli metal
iyonlarin varlhigi, ¢ozelti viskozitesinde artisa sebep
olmakta ve jellesme meydana gelebilmektedir."

Sodyum aljinat; dondurma, serbet ve peynirlerde
stabilizor, siitlii puding ve jel halindeki sulu tath-
larda jellestirici, meyveli icecek ve diger mesrubat-
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larda siispansiyon olusturucu ve koyulastirici,
mayonezde emiilgatordiir. Et, balik ve diger ben-
zeri rilinlerin  kaplanmasinda, film olusturucu
madde olarak kullanilmaktadir (Arslan, 2011).
Kapsiillestirrme tekniginde aljinatin su tutma ve
film olusturma oOzelliginden faydalanilmaktadir.
Alginatin kapsiil olusturabilmesi icin kalsiyum
laktata ihtiya¢ duyulmaktadir. Kalsiyum laktat ve
sodyum aljinat yardimi ile kapsiillestirme islemin-
de ise laktik asidin kalsiyum iyonlar1 igeren bazik
soliisyonlarla islenmesiyle elde edilen bir meka-
nizma islemektedir. Sodyum aljinatin jellesmesi
icin serbest kalsiyum gerekmektedir
(Anonim, 2016).

iyonlar1

Temelde iki tip kapsiilleme teknigi kullanilmak-
tadir. Her ikisini de belirli tarifler i¢in daha uygun
kilan avantaj ve dezavantajlart mevcuttur. Kalsi-
yum yataginda kapsiilleme teknigi sodyum aljinat
iceren bir sivinin kalsiyum banyosuna batirilmasi
ile, aljinat yataginda kapsiilleme islemi ise kalsi-
yum igeren bir sivinin sodyum aljinat banyosuna
batirilmasi ile uygulanan yontemdir. S1vi banyoya
damlatildiginda damlanin etrafindaki kalsiyum ve
sodyum aljinat molekiillerinin reaksiyonundan
otiirii ince bir zar olusur (Anonim, 2016). Zeytin
kapsiilii olusturmak icinde kullanilacak olan
kapsiillestirme teknigi, kalsiyum yataginda kapsiil-
leme teknigidir. Bu nedenden dolay1 arastirma
kalsiyum yataginda kapsiilleme teknigi ve bu
teknikle elde edilen kapsiillerin olusum siireci ile
sinirlandiriimstir.

Kalsiyum yataginda kapsiilleme teknigi agizda
hissedilmeyecek kadar ince zara sahip kapsiiller
olusturmak i¢in en ideal yontem oldugu diisiiniil-
mektedir. Bu yontemle elde edilen kapsiiller agizda
rahatlikla patlayan bir yapidadir ve sivi ile dil
arasinda hissedilebilir herhangi bir kalinti doku
birakmazlar. Bu teknik ile ilgili ana problem kap-
siiliin kalsiyum banyosundan ¢ikartilip durulan-
masina ragmen sivinin jellesme siirecinin devam
etmesidir. Bu dezavantaji ortadan kaldirabilmek
icin kapsiillerin hazirlandiktan sonra ¢ok hizli bir
sekilde sunulmasi gerekmektedir; aksi takdirde
bekleyen kapsiiller merkezlerine kadar jelleserek
kat1 bir forma doniisecek ve beklenen biiyiilii sivi
patlamasi gergeklesmeyecektir (Anonim, 2016).
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Sekil 1. Sodyum aljinat ve kalsiyum laktat iliskisi (Lee ve Rogers, 2012)

Kalsiyum yataginda kapsiillestirme isleminde alji-
nat sivisi ¢apraz bag kurabilen kalsiyum iyonlar
igeren banyoya eklendiginde jellesme siireci tetik-
lenir. Kalsiyum iyonlart sodyum aljinat sivisinda
bulunan sodyum iyonlarinin yerine gecerek aljinat
molekiillerini birbirine baglayarak jel olustururlar
(Lee ve Rogers, 2012:96-97). Bu islem 1siya
ihtiya¢c duymamaktadir ve olusan jeller 1siya maruz
kaldiklarinda erimezler. Jel kaplama damlatilan
stvinin etrafinda olugmaya baglar. Jellesme siireci
dis kisimdan merkeze dogru ilerler ve kalsiyum
banyosundan ¢ikartilsa bile tiim kiire kat1 jel forma
ulasana kadar bu siire¢ devam eder (Anonim,
2016).

Yontem

Aragtirmanin birinci boliimiinde literatiir taramast
yapilmustir. Ikinci béliimde ise deneysel arastirma
yapilmistir. Uriin denemeleri Gazi Universitesi
Turizm Fakiiltesi Uygulama Mutfaginda yapilmis-
tir. Yapilan ilk denemelerde tuzun kapstillestirmeyi
olumsuz etkiledigi gozlemlenmis ve tuzsuz zey-
tinle iriin tekrar yapilmistir. Tuzsuz zeytin ile
yapilan uygulamada sonucun istenilen diizeyde
oldugu gozlemlenmistir.

Yalanci Zeytin Kapsiilii Hazirlama

Malzemeler

170 gr (340 gr briit) tuzsuz yesil zeytin
200 ml aljinat surubu

130 ml kalsiyum laktat yatagi

Durulama suyu
Yapihisi

> Oncelikle aljinat surubu hazirlanir: 200 ml suya
7 olcek sodyum aljinat (Biozoon/Texture Pro)
eklenir. Blendir ile iyice ¢irpilir, homojen bir
stv1 elde edilince hava kabarciklarindan kurtul-
mak i¢in iki kere vakumlama (Onurtech/ VKM
300) isleminden gegirilir.

» Bir yandan kalsiyum laktat yatagi hazirlanir.
Laktat yatagi su sekilde hazirlanmaktadir; 130
ml suya 4 0Olgek kalsiyum laktat (Biozoon/
Texture Pro) eklenir. Blendir ile iyice g¢irpilir,
homojen bir siv1 elde edilince hava kabarcikla-
rindan kurtulmak icin iki kere vakumlama
isleminden gegirilir.

» Ardindan zeytinler g¢ekirdeklerinden ayrilir ve
robottan gegirilerek homojen hale getirilir.
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» Elde edilen bu karisimdan temiz bir tiilbent
yardimiyla sivi ve posa kismi ayrilir.

» Zeytinin bu sekilde sikilmasiyla elde edilen sivi
ile aljinat surubu karistirilir.

» Karisimdan kapsiil elde edebilmek i¢in bir
kasik yardimi ile kalsiyum laktat yatagina do-
kiiliir. Kasik kalsiyum yatagina degdirilme-
melidir. 2-3 dk. burada bekletilerek karigimin
dis kisminda jellesme olustuktan sonra siizgec
kasik yardimi ile yataktan cikarilir.

» Kalsiyum laktatin ac1 ve eksimsi tadinin gitmesi
icin kapsiil durulama suyuna alinir. Burada 1-2
dk. bekletildikten sonra servis edilir (Sekil 2).

Tartisma, Sonu¢ ve Oneriler

Molekiiler gastronomi, yiyeceklerin endiistriyel
gida iiretiminde kullanilan bazi katki maddeleri,
alet ve ekipmanlarin kullanilmasiyla hazirlanmasi,
sira dist sunumuyla karsimiza ¢ikmaktadir. Kapsiil-
leme teknigi de bunlardan birisidir. Endiistriyel
gida tretiminde farkli amaglarla kullanilan kalsi-
yum laktat ve sodyum alginat arasindaki kimyasal
etkilesimden faydalanilarak gerceklestirilen bu
teknikle ¢esitli iiriinler elde etmek miimkiin olmak-
tadir. Yalanci Zeytin de bunlardan birisidir.

Kaynaklar

Sekil 2. Kalsiyum laktat yataginda hazirlanan molekiiler zeytin

Kapsiilleme teknigi ile elde edilen Yalanci Zeytin,
aromatik olarak zeytinin Ozelliklerini tasimakla
birlikte doku olarak gercek zeytinden ¢ok farklidir.
Sunum olarak degerlendirildiginde de farklilik
ortaya koymakta ve miisterinin dikkatini ¢ekme
noktasinda 6n plana ¢ikmaktadir. Bununla birlikte
elde edilmesi sirasinda kullanilan sodyum alginat,
kalsiyum laktat gibi katki maddeleri her ne kadar
endiistriyel gida tiretiminde kullaniliyor olsalar bile
molekiiler mutfakta kullanilan miktarlar1 dikkate
alinmali tiiketimleri konusunda dikkatli davranil-
malidir.
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Bazi Yabanci Kokenli Zeytin Cesitlerinin Olgunlasma Siiresince Pomolojik
ve Baz1 Biyokimyasal Ozelliklerindeki Degisimlerin incelenmesi

Investigation of Changes in Pomological and Some Biochemical Characteristics of Some
Foreign Origin Olive Varieties During Maturation

Niliiffer KALECI, Mehmet Ali GUNDOGDU, Emre DOGAN, Osman NERGIS

Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii 17020 Canakkale

Ozet

Bu ¢alisma, 3 yabanci kokenli zeytin ¢esidinin (Ascolana, Gordales ve Manzanilla de Carmona) olgunlagma
stiresince bazi biyokimyasal ve pomolojik 6zelliklerindeki degisimleri incelemek amaciyla yiiriitiilmistiir. Bu
amagla 07 Ekim 2013 tarihinden 2 Aralik 2013 tarihine kadar 2 haftalik periyotlar halinde 5 hasat dénemi
boyunca drnekler toplanmistir. Cesitlerin olgunluk siiresince meyve eni (mm), meyve boyu (mm), ¢ekirdek eni
(mm), ¢ekirdek boyu (mm), 100 meyve agirligi (g), meyve et orani (%), meyve nem orani (%), olgunluk indeksi
(0.1.) ile meyvelerin toplam klorofil igerigi (klorofil-a+klorofil-b) ve toplam karotenoid igeriklerinde (ug/ml)
meydana gelen degisimler incelenmistir. Calismada meyvelerin renklendigi donemlerde (0.1.>2,5-3,5) toplam
klorofil miktarlar1 dikkate deger bir sekilde azalmakla birlikte buna karsin meyvelerin tam renklendigi
doénemlerde (O.1.>4) ise toplam karotenoid igerikleri dnemli oranda arttig1 saptanmistir. Ayrica olgunluk
ilerledik¢e meyvelerin iriliklerinin de artt1g1 tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Zeytin, Olea europaea L., yabanci kdkenli gesitler, pomolojik 6zellikler, olgunluk indeksi

Abstract

This research was carried out to determine some biochemical and pomological characteristics of three foreign
olive cultivars including ‘Ascolana’, ‘Gordales’ and ‘Manzanilla de Carmona’. For this purpose, cultivars were
collected in intervals of about 2 weeks from 7th October to 2th December in 2013. In this research fruit width
(mm), fruit length (mm), seed width (mm), seed length (mm), fruit weight (g/ 100 fruits), flesh ratios of fruits
(%), percentage of moisture in fruit (%), maturity index (M.L.), total chlorophyll contents (ug ml-1) and total
carotenoid contents (ug ml-1) were determined during maturity. As a result of study, concentrations of total
chlorophyll decreased when skin color of fruit is turning red, purple or black on more than a half of the surface
(M.1.>2,5-3,5) although concentration of carotenoids increased when skin color of fruit is completely turning red,
purple or black of the surface (M.1.>4). Also fruit size enlarged with the increase of maturity.

Keywords: Olive, Olea europaea L., foreign origin cultivars, pomological characteristics, maturity index.

Giris deniz ve Anadolu medeniyetlerinin sosyal, kiiltiirel
ve ekonomik alanlarinda zeytine rastlanilmasi, bu
kiymetli iriiniin tarihsel derinligi ve Onemi
hakkinda giizel bir kanit olusturmaktadir.

Zeytin ve zeytinyagi, tarih 6ncesi donemlerden bu
giine kadar insan beslenmesi ve sagliginda 6nemli
yeri olan bir tarim iiriinidiir. Asirlar boyunca Ak-
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Zeytinin anavatan1 konusunda bir¢ok goriis bulun-
makla birlikte Kiigiik Asya’da yani bugiinkii ad1 ile
Anadolu’da binlerce yildir yetistirildigi bilinmek-
tedir. Arastirma sonuglarina bakildiginda zeytinin
anavataninin Anadolu oldugu sdylenebilir (Efe ve
ark., 2011).

Gilinlimiizde halen 34'ii kuzey yarimkiirede, 6's1 ise
giiney kiirede yer alan 40 iilkede 2012 y1l1 verileri-
ne gore yaklasik 10 milyon hektar alanda 1 milyar
civarinda zeytin agaci bulunmaktadir. Diinya
zeytin yetistiriciliginin % 95'1 Akdeniz {ilkelerinde
yer almaktadir (FAO, 2014).

Zeytinin olgunlasmasi aylarca siiren yavas ve uzun
bir siiregtir. Bu siirecin uzunlugu esasinda zeytinin
yetigtirildigi yerin cografi konumuna, tarimsal
faaliyetlere ve zeytinin cesidine baghdir (Bravo,
1991; Boskou, 1996, Lavee ve Wodner, 1991).
Ulkemizde bdlge ve yorelere gére cok farkl
cesitler yetistirilmektedir. Her bir ¢esidin kendine
has o6zellikleri olup elde edilen yaglarin tat, koku
ve aromalar1 da farklilik gostermektedir. Zeytin ve
zeytinyaginin aromast biiylik olclide yetistirildigi
yerin ekolojik sartlarina baglidir. Edremit Korfezi
cevresinin zeytin yetistiriciligi bakimindan diger
bolgelere gore iklim, ana kayag, jeomorfoloji, top-
rak ve nem bakimindan en uygun ekolojik sartlara
sahip oldugu sdylenebilir (Efe ve ark., 2011).

Bu aragtirma Tiirkiye’de yogun olarak yetistirici-
ligi yapilan bazi yabanci kokenli zeytin gesitlerinin
donemsel olarak meyve gelisimlerine ait pomolojik
ozelliklerinin incelenmesi amaciyla gercekles-
tirilmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Calismada bitki materyalleri olarak toplanan gesit-
ler; Edremit Zeytincilik Uretme Istasyonu Miidiir-
ligl, Gomeg Koleksiyon Parseli’nden temin edil-
mistir,

Calisma kapsaminda Ascolana, Gordales ve Man-
zanilla de Carmona, olmak iizere 3 adet zeytin
cesidi secilmistir.

07.10.2013, 21.10.2013, 04.11.2013, 18.11.2013
ve 02.12.2013 tarihlerinde 2 haftalik periyotlar
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halinde secilen 3 ¢esitten ortalama 300 adet/cesit
olacak sekilde ornekler toplanmuistir.

Yontem

Toplanan oOrneklerde asagida belirtilen Sl¢iim ve
degerlendirmeler gerceklestirilmistir:

Meyve eni, meyve boyu, ¢ekirdek eni, c¢ekirdek
boyu (mm) her c¢esit i¢in 3 tekerriirlii ve her teker-
rirde 20 adet meyve ve bu meyvelere ait ¢ekir-
dekte 0,01 mm hassasiyetli dijital kompasla ol¢ii-
lerek belirlenmistir.

Her ¢esit icin 3 tekerriirlii olarak rastgele alinan
100 meyvenin 0,01 g hassasiyetli teraziyle tartil-
mast sonucu 100 meyve agirlig1 saptanmustir.

100 meyve agirhigindan 100 ¢ekirdek agirligi ¢ika-
rilarak elde edilen net agirligin toplam agirlhiga
oranlanmasiyla meyvelerin et oram1 (%) elde edil-
mistir

Meyvelerdeki nem orami (%) ise g¢esitlere ait
rastgele secilen 20 meyvenin ilk agirliklar tartil-
diktan sonra etiivde 65°C’de sabit agirlik olustu-
rana kadar kurutulmasiyla belirlenmis ve ilk agir-
liga oranlanmistir (Giindogdu ve Kaynas, 2016).

Olgunluk indeksi; her ¢esit igin rastgele alinan 100
adet meyvede Uluslararas1 Zeytinyagi Konseyi'nin
ongordiigii yonteme gore belirlenmistir (IOOC,
2007). Bu yontemde meyve kabuk rengi ile meyve
eti renginin esas alinmaktadir.

Her g¢esit igin rastgele secilen meyvelerden 3
tekerriirlii olarak 1 cm” ¢apinda diskler almarak 5 ml
saf methanol ¢oziiciisiiyle 48 saat karanlik ortamda
orta hizda calkalandiktan sonra 470-653 ve 666 nm
dalga boylarinda okutularak Toplam klorofil ve
toplam karotenoid igerikleri (ug/ml) saptanmistir
(Wellburn, 1994). Okuma sonunda asagidaki for-
miiller uygulanarak klorofil-a (pg/ml),klorofil-b
(ng/ml) ve toplam karotenoid (pg/ml) icerikleri
belirlenmistir. Toplam klorofil igerigi ise klorofil-a
ve klorofil-b igeriklerinin toplanmastyla saptanmis-
tir.

* Toplam Karotenoid Igerigi (ug/ml): (1000*A47 —
1.63*Klo-a — 104.96*Klo-b)/ 221



Zeytin Bilimi

* Klorofil-a Icerigi (ug/ml): (16,72* Ags6)-(9,16* Ags3)

* Klorofil-b Igerigi (ng/ml): (34,09*Ags3)-(15,28*
Asges)

Verilerin istatistiki analizleri, ‘SAS 9,0’ paket
program1 yardimiyla varyans analizine tabi tutul-
mustur (SAS Inst., 2003). Ortalamalar; %5 (P<0,05)
onemlilik seviyesinde LSD testi kullanilarak
karsilagtirilmastir.

Bulgular ve Tartisma

Cesitlerin meyvelerine ait pomolojik degerleri ve
biyokimyasal o&zellikleri Cizelge 1-5 arasinda
verilmistir,

Aragtirma kapsaminda kullanilan ¢esitlerin herbi-
rinin meyvesi farkli sekil ve biiylikliktedir. Cesit-
lere ait olgunlugun ilerlemesiyle birlikte tim cesit-
lerde meyve eni, meyve boyu, ¢ekirdek eni, ¢ekir-
dek boyu ve meyve agirligi degerlerinde istatiksel
acidan artig oldugu gozlenmistir.

Aragtirma kapsaminda meyve eni ve meyve boyu
Olgiimlerinde tiim ¢esitlerde kendi iglerinde hasat
donemleri siiresince gegirdikleri degisim istatistik-
sel olarak 6nemli ¢iktig1 gdzlenmistir (Cizelge 1).

Tiim hasat donemleri siiresince en kiigiikk meyve
yapisina sahip olan ¢esit Manzanilla de Carmona
iken en iri meyvelere sahip olan cesit ise Gordales’
tir. Son hasat donemine bakildiginda Manzanilla
de Carmona c¢esidi 20,78 mm meyve enine sahip
iken Gordales ¢esidinde ise 35,07 mm Ol¢lilmiistiir.

Gilindogdu ve Seker (2011) gergeklestirdigi
calismada Gordales ¢esidinin Kasim ayinda
yapilan Ol¢limlerde meyve enini 27,94 mm,

Manzanilla de Carmona ¢esidinin eninin ise 19,09
mm olarak bulmustur. Meyve boylar1 bakimindan
ise Manzanilla de Carmona c¢esidi (26,61 mm) en
kisa meyvelere sahipken Gordales ¢esidinin ise en
uzun meyveyi (35,07 mm) olusturdugu tespit
edilmistir (Cizelge 1). Gilindogdu ve Seker (2011)
gergeklestirdigi  calismada Gordales c¢esidinde
yapilan Olgiimlerde Kasim ayinda meyve boyunu
35,34 mm, Manzanilla de Carmona c¢esidinin
meyve boyunu ise 24,68 mm olarak bulmustur.

Aragtirma sonunda Gordales ¢esidinin ¢ekirdek eni
ve ¢ekirdek boylarinin kendi hasat donemlerine ait
Olgtimlerin istatistiksel anlamda onemli farklilik
gosterdigi gézlenmistir (Cizelge 2).

Cizelge 1. Cesitlerin meyvelerinde olgunluk siiresince meyve eni (mm) ve meyve boyu (mm) gelisimlerine ait degisimler

Meyve Eni (mm) Meyve Boyu (mm)
Hasat Zamam
Ascolana Gordales Manzanilla Ascolana Gordales Manzanilla

07.10.2013 20,44 b 24,99 b 18,97 ¢ 27,36 b 32,76 b 2523 ¢
21.10.2013 22,66 a 32,82 19,35 be 29,80 a 32,82 25,05¢
04.11.2013 22,69 a 33,65b 19,85 b 29,79 a 33,65b 25,56 be
18.11.2013 22,89 a 34,76 a 20,68 a 29,96 a 34,76 a 26,16 ab
02.12.2013 22,36 a 3507 a 20,78 a 29,25 a 35,07a 26,61 a
AOF 0,6522 1,1131 0,5946 0,9989 1,0685 0,8534

Cizelge 2. Cesitlerin meyvelerinde olgunluk siiresince ¢ekirdek eni (mm) ve ¢ekirdek boyu (mm) gelisimlerine ait degisimler

Cekirdek Eni (mm) Cekirdek Boyu (mm)

Hasat Zamam

Ascolana Gordales Manz. Ascolana Gordales Manz.
07.10.2013 9,10 ¢ 9,93 b 7,99 ¢ 18,50 18,49 b 16,39 ¢
21.10.2013 9,27 bc 11,78 a 8,01 ¢ 18,53 23,36 a 14,97 d
04.11.2013 9,25 be 12,31 a 8,64 b 19,30 23,76 a 16,92 ¢
18.11.2013 9,56 ab 12,02 a 8,71 b 19,54 2444 a 17,05b
02.12.2013 9,91 a 12,08 a 9,25a 19,77 2524 a 17,98 a
AOF 0,4153 1,2359 0,2974 (0))) 2,9618 0,5428
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Calisma kapsaminda degerlendirilen cesitler ara-
sinda en genis ¢ekirdek tiim donemlerde Gordales
cesidinde oldugu belirlenmis olmakla birlikte As-
colana ve Manzanilla ¢esitleri ise en kiiciik ¢ekir-
dek enine sahip oldugu saptanmistir. Ozellikle son
hasat donemi olan 02.12.2013 tarihinde Gordales
cesidinde 12,08 mm degerinde Sl¢lilmekle birlikte
en dar cesitler sirasiyla Ascolana ve Manzanilla de
Carmona’nin ise 9,91 mm ve 9,25 mm degerinde
Olcililmiistiir. Glindogdu ve Seker (2011) gercekles-
tirdigi calismada Kasim ayinda yapilan 6l¢iimlerde
cekirdek enini Gordales ¢esidinin 11,50 mm, Asco-
lana ¢esidinin 9,51 mm Manzanilla de Carmona
¢esidinin ise 8,29 mm olarak bulmustur. Cekirdek
boylar1 bakimindan ise Manzanilla de Carmona
cesidi (Son hasat doneminde 17,98 mm) en kisa
cekirdeklere sahipken Gordales cesidinin ise en
uzun ¢ekirdegi (son hasat doneminde 25,24 mm)
olusturdugu tespit edilmistir (Cizelge 2). Giindog-
du ve Seker (2011) gerceklestirdigi caligmada Gor-
dales cesidinde yapilan ol¢iimlerde Kasim ayinda
¢ekirdek boyunu 25,03 mm, Manzanilla de Carmona
¢esidinin ¢ekirdek boyunu ise 16,83 mm olarak
bulmustur.

Calisma sonucunda ¢esitlerin meyve agirliklari
hasat donemleri bakimindan istatistiksel diizeyde
onemli oldugu saptanmustir (Cizelge 3).

Zeytinde de diger meyveler gibi olgunlastikca
meyve agirhigi artmaktadir. Calisma kapsaminda
cesitlerin 100 meyve agirliklar ilk hasatta 517,88 g
ile 1130,92 g arasinda degisiklik gostermistir
(Cizelge 3). Manzanilla de Carmona c¢esidi tiim
hasat donemlerinde en kiigiik meyveleri olusturur-
ken, buna karsin Gordales cesitleri en iri meyveleri
olusturmuslardir. Giindogdu ve Seker (2011) ger-
ceklestirdikleri ¢alismada Kasim ayinda hasat edi-
len zeytinlerde en agir meyvelerin Godales cesidin-
de (100 meyve agirligt 1635,30 g) oldugunu belirt-
mistir.

Calismada kullanilan tiim ¢esitlerin kendi iglerinde
farkli hasat donemlerinde hesaplanan et oranlari
arasindaki farklilik istatistiksel anlamda Onemli
bulunmustur (Cizelge 3). Et oran1 bakimindan tiim
cesitler birbirine yakin bulunmustur. Son hasat
doneminde et oranlar1 Gordales ¢esidinde %85,66,
Ascolana 86,94 Manzanilla de Carmona ¢esidinde
ise %88,09 bulunmustur. En fazla et orami artisi
Ascolana cesidinde hesaplanmistir (Cizelge 3).
Seker ve ark. (2008), gerceklestirdikleri ¢aligmada
39 farkli zeytin ¢esidinin et oranlarini %74,27 ile
%91,98 arasinda bulundugunu belirtmistir.

Calisma kapsaminda cesitlerin tamaminin hasat
donemleri boyunca olgunluk indeksleri arasindaki
farkliliklar istatistiksel anlamda 6nemli bulunmus-
tur (Cizelge 4).

Cizelge 3. Cesitlerin meyvelerinde olgunluk siiresince meyve agirliklart (g/ 100 meyve) ve et oranlar1 (%) gelisimlerine ait

degisimler
Meyve Agirhgi (g/ 100 meyve) Meyve Et Orani (%)
Hasat Zamam Ascolana Gordales Manz. Ascolana Gordales Manz.
07.10.2013 633,32b 1130,92 ¢ 517,88 ¢ 81,98 b 83,12 ¢ 87,11b
21.10.2013 883,43 a 1229,82 ¢ 594,80 b 85,62 a 86,29 a 88,78 a
04.11.2013 882,68 b 124595 ¢ 625,77 ab 85,75 a 83,89 bc 89,05 a
18.11.2013 907,30 a 1410,23 b 630,37 ab 85,98 a 85,51 ab 88,09 ab
02.12.2013 925,82 a 1592,15 a 668,88 a 85,66 a 86,94 a 88,09 ab
AOF 75,337 23,26 59,147 1,3935 1,8464 1,2996

Cizelge 4. Cesitlerin meyvelerinde belirlenen olgunluk indeksi ile nem oranlarinda gézlenen degisimler

Hasat Olgunluk indeksi Meyve Nem Oram (%)

Zamam Ascolana Gordales Manzanilla Ascolana Gordales Manzanilla
07.10.2013 1,03d 1,05¢ 1,20 ¢ 63,89 a 69,99 a 68,53 a
21.10.2013 1,88 ¢ 2,27d 2,33d 60,90 b 67,13 b 67,35a
04.11.2013 2,85b 2,92 ¢ 331¢c 56,17 ¢ 65,74 b 63,69 b
18.11.2013 3,20b 3,60 b 3,83b 54,03 d 63,16 ¢ 63,00 be
02.12.2013 3,65a 4,57 a 4,65 a 51,65 ¢ 59,31d 61,98 ¢
AOF 0,418 0,3747 0,3855 1,2569 2,2131 1,393
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Baglangicta yesil oldugu gozlenen cesitlere ait
meyvelerin gegen siire zarfinda once renklendigi
ardindan tam kabuk rengini aldiktan sonra meyve
etlerinin de morumsu menekse rengi aldig
saptanmistir. Calismanin son hasat doneminde 3,65
ile 4,65 arasinda olgunluk indeksi gosterdigi tespit
edilmistir. Ozellikle son hasat ddneminde Gordales
(4,57) ve Manzanilla de Carmona (4,65) ¢esitleri-
nin birbirlerine ¢ok yakin olgunluklara sahip
oldugu tespit edilmis olmakla beraber en diisiik
olgunluga ise Ascolana (3,65) cesidinde gozlenmis-
tir. Glindogdu ve Kaynas (2016) gerceklestirdikleri
calismada Ascolana, Gordales ve Manzanilla de
Carmona ¢esitlerinin olgunluk indekslerini 08
Ekim 2014 tarihinden 22 Aralik 2014 tarihleri
arasinda sirasiyla 1,68-5,23; 1,43-4,95 ve 1,98-
5,25 arasinda degistigini belirtmistir.

Calisma sonunda tiim ¢esitlere ait nem oranlarinin
istatistiksel anlamda onemli ¢iktig1 belirlenmistir
(Cizelge 4). Baslangicta yiiksek nem icerigine
(%60’dan fazla) sahip cesitler olgunluk ilerledikce
artan yag igerigine bagl olarak 6zellikle Ascolana
ve Gordales c¢esitlerinde sirasiyla %51,65 ve
%59,31 oranlarina kadar distigli saptanmustir.
Manzanilla de Carmona c¢esidinin ise %60’dan
daha yiliksek nem icerigine sahip oldugu tespit
edilmistir. Giindogdu ve Kaynag (2016), Ascolana,
Gordales ve Manzanilla de Carmona cesitlerinin
nem oranlarinin 08 Ekim 2014 tarihinden 01
Aralik 2014 tarihleri arasinda sirasiyla % 62,43—
50,79; % 68,23— 63,37 ve % 67,01-62,82 arasinda
degisim gosterdigini bildirmistir.

Zeytin meyvelerinde toplam klorofil igerikleri
caligmada saptanan klorofil a ve klorofil b’nin top-
lamlar1 seklinde ifade edilmis ve tiim g¢esitlerin
olgunluk safthasinda klorofil igeriklerinin degisim-

leri istatistiksel anlamda 6nemli oldugu belirlen-
mistir (Cizelge 5).

Calismada meyvelerde renk degisimi arttikca
klorofil igeriklerinin azaldigi saptanmistir. Olgun-
lugun ilk safhalarinda tiim ¢esitlerin toplam kloro-
fil igeriklerinin 3 pg ml" degerinin iistinde oldugu
saptanmakla birlikte 6zellikle Manzanilla de Carmona
(3,423 pg ml") cesidinin en yiiksek toplam klorofil
icerigine sahip oldugu belirlenmistir. Son hasat
déneminde ise Ascolana cesidi (2,333 pg ml™)
toplam klorofil igerigi en yiiksek, Gordales ¢esidi
(2,049 pg ml') ise toplam klorofil igeriginin en
diisilk oldugu bulunmustur. Mackinney (1961),
meyvelerin ¢ogunun ham iken yesil renkte oldu-
gunu buna karsin olgunluk ilerledik¢e fotosentetik
aktivitenin diistiigiinii ve klorofillerin kayboldugu-
nu belirtmistir.

Aragtirma sonunda tiim gesitlerin tiim hasat do-
nemleri boyunca toplam karotenoid icerikleri baki-
mindan elde edilen veriler istatistiksel anlamda
onemli bulunmustur (Cizelge 5). Bu baglamda ilk
hasat tarihlerinde cesitlerin olgunluk indeksleri
heniiz 1’e yakin oldugu doénemlerde karotenoid
icerikleri 0,287-0,600 pg ml™ arasinda degisim gos-
termistir. Son hasat doneminde Ascolana (0,794 pg
ml™) cesidi en disiik karotenoid icerigine sahip
oldugu saptanmakla beraber ise en yiiksek karote-
noid icerigine ise Manzanilla de Carmona ¢esidinin
(1,892 pg ml™) sahip oldugu belirlenmistir. Mac-
kinney (1961), fotosentez yapan tiim dokularda
klorofillerin karotenoidlerle birlikte yer aldigini
bildirmistir. Simpson ve ark. (1976) ise ¢ogu mey-
vede kloroplastlarin kromoplastlarla yer degistirdi-
gini bu nedenle antosiyanin ve karotenoid biyosen-
tezinin gergeklestigi esnasinda klorofillerin parca-
landigin1 bildirmistir.

Cizelge 5. Cesitlerin meyvelerinde olgunluk siiresince toplam klorofil ve toplam karotenoid igeriklerinde belirlenen degisimler

Toplam Klorofil icerigi (ug ml'l)

Toplam Karotenoid icerigi (ug ml™)

Hasat

Zamam Ascolana Gordales Manzanilla Ascolana Gordales Manzanilla
07.10.2013 3,151 a 3,010 a 3,423 a 0,287 d 0,354 ¢ 0,600 d
21.10.2013 2,631b 2,790 b 2,978 b 0,392 ¢ 0,366 ¢ 0,579 cd
04.11.2013 2,596 be 2,693 b 2,479 ¢ 0,446 ¢ 0,382 ¢ 0,679 ¢
18.11.2013 2,541 be 2,251 ¢ 2,353 cd 0,538 b 0,550 b 0,877 b
02.12.2013 2,333 ¢ 2,049 d 2,196 d 0,794 a 0,972 a 1,892 a
AOF 0,2892 0,1075 0,2113 0,0658 0,0433 0,1087
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Sonu¢ cesidin Gordales oldugu goriilmiistiir. Cesitler ara-
sinda Manzanilla de Carmona ¢esidinin en yiiksek
oranda karotenoid icerdigi belirlenmis olmakla
birlikte 6zellikle Kasim ayindan sonra ¢ok hizli bir
artisin meydana geldigi saptanmustir.

Arastirma sonunda olgunluk ilerledikce oOzellikle
meyve agirligi, meyve eni ve boyu dolayisiyla et
oranlar1 artis gostermektedir. Nem oranlart olgun-
luk ilerledikce artan yag igerigine bagli olarak
azalmaktadir. Ozellikle meyvede renklenme yarty1  Tesekkiir
gectiginde (M.1.>3) klorofil miktarlarinda 6nemli
bir azalma bununla birlikte meyvenin ekzokarp
kisminin tamami renklendigi (M.[.>4) zaman ise
karotenoid miktarinda 6nemli bir artis gézlendigi
sOylenebilir. Arastirmada en iri meyveye sahip

Calismanin gergeklestirilmesi esnasinda gereken
destegi esirgemeyen Edremit Zeytincilik Uretme
Istasyonu Miidiirii Murat Kiiciikgakir’a ve diger
yetkililere tesekkiir ederiz.
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10.

11.

ZEYTIN BiLiMi DERGIiSi YAZIM KURALLARI

Dergi yaym dili Tiirkge’dir. Sadece Abstract ve Key Words kisimlari Ingilizce olmalidir.
Abstract ve Ozet 150, Key Words ve Anahtar Kelimeler 5 kelimeyi gegmemelidir.

Yazim siasi Tiirkce Bashk, Yazar(lar)in Ad(lar) ve Kurum(lar), Oz, Anahtar Kelimeler, ingilizce Baghk, Abstract, Key
Words, Sorumlu Yazar, Email Adresi, Giris, Materyal ve Metot, Bulgular ve Tartisma, Sonu¢, Kaynaklar kismidan olugmalidir.
Tesekkiir kismi bulunmasi durumunda Kaynaklar kismindan énce ve 9 punto olarak yazilmalidir. Derleme makalelerde Abstract, Ozet
ve Kaynaklar digindaki kisimlar olmamalidir.

Makale Word 6.0 veya daha iizeri bir versiyonda ve en fazla 6 sayfa olarak yazilmalidir.

Sayfa yapisi A4 (210x290 mm) boyutunda olmali, sag ve sol 3 cm, iist ve alt kisimlar 3,5 cm kenar boslugu igermelidir. Metnin higbir
yerinde paragraf girintisi kullanilmamali, ancak paragraflar dncesi 6 nk aralik bosluk bulunmalidir.

Tiirk¢e Baslik ortalanmis, koyu, sadece bas harfleri biiyiik harflerle ve 12 punto olarak yazilmalidir. Bagliktan sonra bir aralik bosluk
birakilarak yazar(lar)in ad(lar)1 agik bir sekilde yazilmalidir. Yazar(lar)in kurum(lar)t isimlerinin 6niine konulan rakamlar yardimiyla
isimlerin altinda birakilacak 3 nk bosluk sonrasinda alt alta ortalanmus sekilde yazilmalidir. Yazar adlari 11, kurum ad(lar)1 ise 9 punto
olmalidir. Makale 11 punto olmalidir.

Tiirkge Ozet ve Anahtar Kelimeler ile Ingilizce Baslik, Abstract, Key Words, Sorumlu yazar ve e-mail adresi 9 punto yazilmah ve
boliimler arasinda 6 nk bosluk birakilmalidir. Abstract, yazim alaninin sag ve sol kismindan 1 cm iceriden ve iki tarafa yasl bir sekilde
yazilmalidir. Ingilizce baslik koyu, ortalanmis ve sadece bas harfleri biiyiik harf olmalidir. Sorumlu yazar ve e-mail adresi abstractan
sonra saga yasli olarak ayarlanmalidir.

Abstract kismindan bir aralik bosluk birakildiktan sonra ana metin, Times New Roman fontunda tek aralikli ve 9 punto olarak yazilmali,
boliimler arasinda 6 nk aralik bosluk birakilmalidir. Ana boliim basliklari sola yaslanmis, bas harfleri bilyiik ve koyu olarak yazilmalidir.
Ara boliim basliklar sola yaslanmig ve bags harfleri biiyiik olarak yazilmalidir. Ana boliim bagliklarindan dnce bir aralik, sonra ise 6 nk
bosluk, ara boliim bagliklarindan 6nce 6 nk, sonra ise 3 nk bosluk birakilmalidir.

Cizelge bagliklar iist, sekil basliklart alt kisimda bulunmalidir. Cizelge ve sekil isimleri kiigiik harflerle yazilmalidir. Ayrica gizelge ve
sekiller siyah-beyaz olmalidir.

Kisaltmalarda Uluslararast Birimler Sistemine (SI) uyulacaktir. Standart kisaltmalarda (cm, g, TAPGEM, vb) nokta kullanilmamali, %
isareti ile rakamlar arasinda bogluk bulunmamalidir.

Kaynaklar metin igerisinde yazarmn soyad: ve yil esasina gére verilmelidir. Soyadin ilk harfi biiyiik ve yil ile arasinda virgiil olmalidur.
iki yazara ait kaynak kullamldiginda soyadlar arasinda ve baglaci, ikiden fazla olmasi durumunda birinci yazarin soyadindan sonra ve
ark. Ifadesi kullanilmahdir. Kaynaklar kisminda ise soyad ve yil sirasina gore alfabetik sirayla yazilmahdir. Birinci satir normal, alt
satirlar 1.25 cm igeriden baslamalidir. Kaynak yazimi asagidaki genel kaliba uygun olmalidir. Yazarin soyadi-virgiil- ad(lar)inin bas
harfi-nokta-virgiil- yayim yili- nokta-eserin basligi-nokta- yaymlandigi yer (yaym organi veya yayinevi)-virgiil-yaymlandig: sehir
veya lilke-virgiil-cilt no-virgiil-say1 no -virgiil- sayfa no -nokta

a) Kaynak bir Kkitap ise;

Yazarin soyadi, adinin bas harfi, yil, kitabin adi, basimevi, basim yeri ve sayfa sayisi
McGregor, S. E., 1976. Insect Pollination of Cultivated Crop Plants. USDA, Washington. 411.

b) Editorlii bir kitaptan alinti ise;

Yazarin soyadi, adinin bas harfi, yil, eserin bashigi, editoriin adinin bag harfi, soyadi, kitabin adi, basimevi, basim yeri ve ¢aligmanin
baglangic ve bitis sayfalari

Carpenter, F. L., 1983. Pollination Energetics in Avian Communities: Simple Concepts and Complex Realities. Insect Foraging
Energetics. (C. E. JONES ve R. J.

LITTLE, editorler) Handbook of Experimental Pollination Biology. Van Nostrand Reinhold Company Limited. Wokingham, Berkshire,
England. 215-234.

¢) Bir dergide yaymlanan makale ise;

d)

g)
h)

Yazarin soyadi, adinin bas harfi, y1l, makale basligi, derginin adi, derginin cilt ve sayisi (say1 parantez iginde verilmelidir) ile ¢aligmanin
basglangig ve bitis sayfalari

Dreller, C., Tarpy, D. R., 2000. Perception of the Pollen Need by Foragers in a Honeybee Colony. Animal Behaviour. 59(1): 91-96.

Bir yazarin ¢ok sayida yayini incelenmigse ismini tekrarlamaya gerek yoktur. Bir yazarin ayni yilda yaymlanmis birden fazla yayiu
varsa a ve b gibi harflerle gosterilmelidir.

Yazar1 bilinmeyen ancak bir kurum tarafindan yaymlanmis yaymlarda kurum adi verilmeli, uluslararas: kisaltmasi varsa agik adiyla
yazilmali ve yayin yil1 verilmelidir.

Yazar1 ve kurumu bilinmeyen Tiirk¢e yaymlarda Anonim terimi kullanilmalidir.

Kaynak yaymlanmamus bir rapor, tez veya ders notu ise bilgiler olagan diizende verildikten sonra parantez i¢inde "yaymlanmamis"
sozciigii eklenmelidir.
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