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Ozet: Tiirkiye sahip oldugu zeytin agaci varlign ile diinyanin nemli zeytin ireticisi tilkeleri
arasindadir. Sofralik zeytin sektdriinde ortaya c¢ikan kalite sorunlari zeytin yetistiriciliginden ve
sofralik zeytin {iretiminin diger asamalarindan kaynaklanabilmektedir. Ozellikle iiretimde, bélgelere
adaptasyonu denenmeyen gesitlerin se¢iminin yaninda, adaptasyon galismalar1 yapilmus gesitlerin
hatali uygulamalarla yetistirilmesi de ciddi kalite kayiplarina neden olabilmektedir. Ayrica kayit
disthigm yaygmligi, kontrol ve denetimlerde etkinligin saglanamamasi ve markalasmanin Oniinde
duran engeller de kalite lizerinde olumsuz etki yaratan diger faktorler arasindadir.

Bu c¢alismanin amaci, Tiirkiye’de sofralik zeytin sektoriinde karsilagilan kalite sorunlarini, biitiinciil
bir yaklagimla belirlemek ve ¢6ziim Onerileri gelistirmektir. Aslinda, Tiirkiye’de son yillarda sofralik
zeytine ayrilan alanlarin ve sofralik zeytin igleyen isletmelerin artmasi neticesinde olusan rekabet
ortami, AB uyum siireci, tiiketicilerin saglik agisindan biling diizeylerinin artmasi ve standartlarin
uygulanma zorunlulugunun gelmesi kaliteli {iretimi olumlu yonde etkilemistir. Bununla birlikte, kalite
konusunda daha etkin sonuglara ulasilabilmesi igin &zellikle sofralik zeytin konusunda gerek ozel
sektor, gerekse kamu kurumlarinca siirdiiriilen arastirma galigmalarina verilen destegin arttirilmasi
onerilmektedir.

Anahtar Sozciikler: Sofralik Zeytin, Kalite, Tiirkiye.

The Quality Problem in the Table Olive in Turkey
and Some Suggestions

Abstract: Turkey is among the world's leading olive producing countries with a high potential of the
production. Quality problems can be arisen from the period of olive tree growing and/or other stages
of table olive processing. Besides the selection of varieties, which are not tested for the adaptation to
the regions, growing of the adapted varieties with incorrect applications can cause serious quality loss
in the production of olive. The prevalence of 'off-the-record’ in the sector, lack of an effective control
and inspection mechanism and the obstacles in branding is expressed among other factors that make
negative impacts on the quality.

The aim of this study is to identify the quality problems encountered in the table olive sector in
Turkey by taking the sector into consideration as a whole and propose the some solutions. In fact,
recent conditions such as a competitive state as a result of the increase in the areas allocated to the
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table olive growing and the number of enterprises established, the EU adaptation period, the increase
of the health-awareness by the consumers and the obligations for the implementation of the standards’
have improved the table olive production in a positive direction in Turkey. However, in order to
achieve more effective results on the quality issue, it is recommended that the support for more
research studies, especially on the table olive, carried out by private sector and public institutions be
increased.

Key Words: Table Olive, Quality, Turkey.

Giris

Sofralik zeytin kiiltlire alinmig zeytin agact meyvelerinin teknigine uygun olarak aciligi
giderilip; laktik asit fermentasyonuna tabi tutularak veya tutulmayarak gerektiginde laktik
asit ve/veya diger katki maddeleri ilave edilen, pastdrizasyon veya sterilizasyon iglemine
tabi tutularak veya tutulmadan elde edilen mamuldiir (Anonim, 2004). Sofralik zeytin
iretimi, saglikli beslenmenin yani sira 6z kaynaklarin degerlendirilmesi, istihdam
yaratilmasi ve diger alt sektdrlere hammadde temini nedeniyle, Tiirkiye tarim ekonomisinde
onemli bir degere sahiptir (Cetin ve Tipi, 2000). Uretim degerinin her yil artmasina paralel
olarak zeytin sektorii Avrupa Birligi (AB) Ortak Piyasa Diizeni’nde de temel stratejik
griinler icinde yerini almaktadir (Tuna, 2005). Diinya’da 2007/08-2010/11 yillari
ortalamasina gore yaklasik 2 185 bin ton sofralik zeytin iiretilmekte; Tiirkiye, Ispanya ve
Misir’in ardindan 305 bin ton’luk {iretimiyle 3. sirada yer almaktadir (Anonim, 2010d).

Kalite kavrami insanlarin ve sistemlerin "hata yapmasi" ve "milkemmele ulagma istegi"
gergeginden ortaya ¢ikmistir. Latince nasil olugtugu anlamina gelen "Qualis" kelimesinden
tiremis ve "Qualitas" kelimesiyle ifade edilmistir. Kalitenin degisik tanimlart bulunmakta,
ancak, en ¢ok kullanilan ve kabul goreni; belirlenen sartlar altinda ve belirlenen bir zaman
stiresi icinde istenilen fonksiyonlar1 yerine getirebilme kabiliyeti olarak ifade edilenidir.
Kalite, herhangi bir {irlin sinifinin 6zelliklerinin insan topluluklarinin istek potansiyelini
kargilayabilme derecesidir. Ayrica kalite, 6nceden tespit edilmis olan spesifikasyonlara ya
da standartlara gore iiretim yapma olgusudur. Kalite, sinirlar1 devamli genisleyen bir
kavramdir. Teknoloji, degisen kosullar, ihtiyaglar kaliteye degisik boyutlar getirmektedir.
Kalite niteligi bakimindan dinamik bir 6zellik tasimakta, tiiketici ihtiyaglarina paralel bir
sekilde gelismekte ve degismektedir (Giiney, 2010).

Tiiketicilerin tiikettikleri gidalarla ilgili kaliteli {irlin talebi son yillarda giderek
artmaktadir. Kaliteli iiriin siireci, fidan yetistirilmesinden basglamakta, meyve ozellikleri,
isleme ve depolama teknik ve kosullari, pazarlama kosullart ve arz zincirinin her
asamasinda etkin bir kontroliin saglanmasint gerekli kilmaktadir. Arz zincirinde kalite
stirecinin 6n kosulu, zincir boyunca gida giivenligi altyapisinin saglanmis olmasidir.

Uluslararas1 mevzuatlara uyum saglamak ve tiiketici giivenini kazanarak, i¢ ve dis
pazarlarda pazar paym arttirabilmek i¢in, zeytin isletmelerinin gida giivenligi sistemlerini
hayata gecirmeleri bir zorunluluk haline gelmistir. Bu bakimdan giivenilir zeytin tiretiminde
kontrol sisteminin milkemmel ¢alismasi i¢in, ISO 9001:2000 ve HACCP’in etkin
yiriitiilmesi gerekmektedir. HACCP kavrami; “Hazard Analysis and Critical Control
Points” kelimelerinden olusmustur ve “Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalart”
olarak ifade edilmektedir. HACCP, saglikli ve kaliteli iiriin elde edilmesinde, tesis i¢i oto-
kontrolii saglayan, riskleri isleme oncesi ve isleme asamasinda belirleyerek, gerekli
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diizeltmelerin yapilmasini saglayan, ekonomik ve teknik kayiplar1 asgariye indiren bir kayit
sistemidir (Bag ve ark., 2007). HACCP sistemi, geleneksel iiretim ve kontrol metotlariin
modern teknolojilere adaptasyonunda mantiga dayanan bilimsel bazli sistematik dnleyici
kalite saglama yaklagimi olarak da tanimlanabilmektedir (Sahin ve ark., 2002). ISO 9000
kalite yonetim serisi iiretim isletmelerinden baslayarak, hizmet ve yazilim isletmelerine, kar
amact giitmeyen kuruluglardan, kamu kurum ve kuruluslarina kadar yayginlasan, diinya
ticaretini kolaylagtiran pek c¢ok kalite standardini bu standart igerisinde birlestiren kalite
yonetim sistemi standardidir (Cengeler, 2004).

Tirkiye’de sofralik zeytin isletmelerinin biiyiik ¢ogunlugu, kiicikk kapasiteli aile
isletmelerinden olugmaktadir. Bu isletmelerde, altyapinin yetersizligi (bilgi ve yeni
teknolojiler yoniinden), kaliteli {iretim yapilmasini ve verimliligi sinirlamakta, maliyet
artmaktadir. Bu sorunun c¢oziilebilmesi i¢in isletmelerin teknik ve hijyen kosullarinin
iyilestirilmesi ve bu konuda kontrol ve denetimlerin etkin bir sekilde yapilmasi
gerekmektedir (Gilingor, 2010a).

Bu calismanin amaci, Tirkiye’de sofralik zeytin iiretimi, tiiketimi ve ticaretini,
sofralik zeytinde kalite 6zelliklerini, bu konuyla ilgili yasal diizenlemeleri ve sektdrde
kalite konusunda ortaya ¢ikan sorunlari incelemektir. Mevcut ve sektoriin gelismesini
engelleyen olasi sorunlara iligkin 6neriler de ortaya konulmaya ¢alisilmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal olarak, bilimsel dergilerde yaymnlanmis makalelerden, arastirmalardan,
sempozyum bildirilerinden, konu ile ilgili bilimsel igerikli kitaplardan ve ¢esitli kurum ve
kuruluslarin internet sayfalarindaki bilgi ve verilerden yararlanilmistir.

Tiirkiye Sofralik Zeytin Sektoriiniin Mevcut Durumu
Sofralik Zeytin Uretimi

Tiirkiye’de sofralik zeytin iiretimi, son on yilda ciddi bir artis gostermistir (Grafik 1).
Kiiresel 1sinma gibi olumsuz iklimsel kosullara ragmen bu yiikselisi, gen¢ niifusun biiyiik
sehirlere go¢ etmesi ve arazilerin daha az is giicli ve bakim istegi olan zeytincilige
acilmasina, sertifikali fidan kullanarak bahge tesisine uygulanan yiiksek destekleme
primlerine baglamak miimkiindiir. Ayrica, zeytin fidanciliginin ¢ok gelismis olmas1 ve her
alanda kolaylikla bulunabilmesinin ve en 6nemlisi de, sofralik zeytin iiretiminin iyi getiri
saglayan bir tarimsal faaliyet kolu olmasinin etkisi oldugundan da s6z edilebilir.

Tiirkiye’de yetistiriciligi yapilan en énemli sofralik zeytin gesitleri Gemlik, Ayvalik,
Domat, Memecik, Erkence, Uslu, Esek Zeytini, Yamalak Saris1 ve Edincik Su gesitleridir
(Candzer, 1991). Bu ¢esitler icerisinde siyah sofralik olarak degerlendirilen Gemlik ¢esidi,
yliksek sofralik kalitesi ve Tirkiye icerisindeki yayilist bakimindan biiyiik 6nem
tagimaktadir (Kaynas ve ark., 1998).
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Grafik 1. Tiirkiye Sofralik Zeytin Uretimi (1991/92; 2010/11) (Anonim, 2010d).

Sofralik Zeytin Tiiketimi

Tiirkiye’de sofralik zeytin tiiketimi de, sofralik zeytin iiretimine benzer sekilde daha
onceki doneme gore son on yilda ciddi bir artig gdstermistir (Grafik 2). Tiirkiye’de sofralik
zeytin tiiketimindeki bu artig, sektor igindeki kurumsal yapidaki isletmelerin artmast,
ulastirmada yasanan olumsuzluklarin azalmasi, piyasaya siiriilen iriinlerin her gelir
grubuna hitap edebilecek sekilde siniflandirilmasi ve bu f{iriiniin her an ulasilabilecek
sekilde hemen tiim gida satis yerlerinde piyasaya arz edilmis olmasina baglanabilir.
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Grafik 2. Tirkiye Sofralik Zeytin Tiiketimi (1991/92; 2010/11) (Anonim, 2010d).
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Sofrahk Zeytin Thracati

Tiirkiye’de sofralik zeytin ihracati da ozellikle son on yillik dénemde ciddi bir artis
gostermistir (Grafik 3). Sofralik zeytin ihracatindaki bu artig, sofralik zeytinin yurtdiginda
daha iyi tanitilmasina, ihracat¢ilarin sektdre daha fazla ilgi gostermesine, ihracata konu olan
bu firiiniin daha bol ve kolay ulasilir olmasina, uluslar arasi iligkilerin iyilesmesi ve rakip
iilkelere gore ¢ok daha kaliteli tirtinlerle dis pazarda yer almast ile agiklanabilmektedir.
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Grafik 3. Tiirkiye Sofralik Zeytin Ihracat1 (1991/92; 2010/11) (Anonim, 2010d).

Tiirkiye sofalik zeytin ihracatinda en Onemli paya sahip olan iilkeler; Romanya,
Bulgaristan, Almanya, Irak, Birlesik Devletler, Iran ve Avustralya’dir (Grafik 4).
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Grafik 4. Tiirkiye’nin Sofralik Zeytin Ihracati Yaptigi Ulkeler (2006/07; 2009/10)
(Anonim, 2010c).
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Tiirkiye sofralik zeytin ihracatinin bu iilkelerde yogunlagmasinin en énemli nedenleri
arasinda; bu iilkelerin Tiirk damak tadina yakin olmalar1 kadar, bu {ilkelerde yasayan Tiirk
niifusu da gosterilebilir.

Sofrahik Zeytin isletmelerinin Genel Durumu ve Gelismeler

Tiirkiye’de resmi kayitlara gore 461 adet sofralik zeytin isleyen isletme bulunmaktadir.
Ancak, resmi kayitlara girmeyen 8 000 civarinda isletmenin bulundugu tahmin
edilmektedir. Buna gore yaklasik 8 500 adet sofralik zeytin isleyen {inite mevcuttur.
Mevcut isletmelerde toplam kurulu kapasite 450 bin ton civarinda olup; bu kapasitensin
%40-50’si kullanilmaktadir (Vural, 2010).

Tiirkiye’de bulunan sofralik zeytin isletmelerinin biiyiik bir béliimii Gemlik, Iznik ve
Orhangazi bolgesindedir. Ozellikle Gemlik ve cevresinde cok sayida butik iiretim yapan
isletme yaninda Marmarabirlik (Marmara Zeytin Tarim Satis Kooperatifleri Birligi)
biinyesindeki sekiz kooperatif ile Tiirkiye sofralik zeytin pazarinda dnemli bir yere sahiptir.
Bolgede yogun bir sekilde iiretimi yapilan zeytinin hemen tamamina yakini sofralik olarak
islenmekte ve bolge isletmeleri sofralik zeytin konusunda ihtisaslagsmis durumdadir
(Anonim, 2010a).

Sofralik Zeytinde Kalite
Tiirkiye’de Sofrahk Zeytin Standartlar ve Ilgili Mevzuat

Tirkiye’de AB standartlarina uygun olarak hazirlanan Nisan 2003 tarihli “TS774 —
Sofralik Zeytin Standardi” ile sofralik zeytinin standartlart glivence altina alinmistir
(Anonim, 2004). Ayrica salamura suyunu kapsayan Nisan 2005 tarihli “TS266 - Insani
Tiiketim Amagh Sular Standardi” ile de salamura suyunun tasimasi gereken standartlar
belirlenmistir (Anonim, 2005).

Sofralik zeytini kapsayan 16/11/1997 tarihli ve 23172 miikerrer sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”ne gore hazirlanan 2007 tarihli teblig,
sofralik zeytinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde {iretim, hazirlama, isleme, muhafaza,
depolama, tasima ve pazarlamasini saglamak iizere ozelliklerini belirlemeyi amaglamistir.
Daha sonra Mayis 2008 tarih ve 26886 Sayili Resmi Gazete’de yayinlanan, 2008/24 sayili
“Tiirk Gida Kodeksi Sofralik Zeytin Tebligi” ile son halini almistir (Anonim, 2008).

Sofralik Zeytinde Kalite Kriterleri

Sofralik zeytinde kalite kriterleri; goriiniis, renk, acilik, meyve etinin ¢ekirdege orant,
uygun yag orani, seker miktari, meyve sertligi, meyve etinin ¢ekirdekten kolay ayrilmasi ve
meyve kabugu elastikiyeti olarak siralanabilmektedir (Marsilio, 2002; Tetik, 2005; Giingor,
2010a).

Duyusal kalite tiiketiciler tarafindan c¢ok fazla dikkate alimir ve bu nedenle
degerlendirmenin baskin unsurudur; kalite esas itibariyle duyu organlar1 vasitasiyla
gOriiniis, koku, tat ve tekstiir 6zelliklerini degerlendiren kriterlere dayanmaktadir (Marsilio,
2002).
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Sofralik Zeytinde Kaliteye Etki Eden Faktorler

Sofralik zeytinde kaliteye etki eden faktorleri;

— Hammadde,

— Isletmenin Yapsi,

— Zeytin islemesindeki islemler ve personel,

— Depolama, ambalajlama ve piyasa kosullar1 gibi ana maddeler altinda toplamak

miimkiindiir.

Hammadde; zeytin islemesindeki en 6nemli kalite unsurlarindan biridir. Iyi bir
hammadde temin edebilmek igin zeytin tarirminin da iyi yapilmas: gerekmektedir.
Zeytinliklerin planlanmasit ve plantasyonlarin olusturulmasindan, yetistiriciligi yapilan
zeytin cesidine uygun toprak isleme sistemleri, giibreleme, sulama, terbiye ve budama
metotlar1 uygulamasi ve hasat sekli, teknigi ve zamanma kadar tim islemler iyi bir
hammadde teminine etki etmektedir (Pastor ve Cobo, 1997).

Sofralik zeytinde kaliteye etki eden faktorlerden baginda goriiniis gelmektedir.
Zeytinlerin meyve biiyiikliikleri homojen olmalidir. Zeytinlerde anormal yiizeysel benekler,
burusuk, gaz cepleri’, pest zarar1 ve anormal renk olmamalidir. Renk, gesit, olgunluk evresi
ve igslemeye gore istenilen tonda ve tekdiize olmalidir. Olgun meyvenin karakteristik rengi
siyah zeytinler i¢in tekdiize koyu siyah kabuk rengi ve tekdiize sarap kirmizisi ya da koyu
kirmiz1 renk, yesil zeytinler igin ise rengin yesilden saman sarisina dondiigii renktir.
Zeytinler aci tattan tamamen yoksun olmalidir. Sofralik zeytin cesitleri etli olmali ve
ozellikle et ¢ekirdek orani 5-12/1 arasinda olmalidir. Etin yag icerigi diisiik ya da orta
seviyelerde (ortalama %20) ve seker miktart uygun diizeyde olmalidir. Sekerler zeytin
dokusundaki en Onemli ¢Oziinlir bilesenlerdir ve metabolik degisiklikler i¢in enerji
saglamada énemli bir rol oynarlar. Islemenin degisik safhalarinda meyve etinin sertligi ve
dayanikliligi kalici olmalidir. Cigneme sirasinda veya dolgulu zeytin yapilacagi zaman,
¢ekirdegin mezokarptan (zeytin etinden) kolay ayrilmasi gerekir. Epidermis (zeytin
kabugu), islemenin her sathasina dayanabilecek sekilde ince ve elastik olmalidir (Marsilio,
2002).

Kiiltiirel tedbirlerin ve meyve 6zelliklerinin yani sira, dogru hasat zamani ve hasat sekli
ile hasat sonrasi ve isleme Oncesi muhafaza da sofralik kalitesini onemli derecede
etkilemektedir. Ayrica zeytinlerin isleme Oncesinde boylama ve ayiklamadan gegirilmesi de
kaliteyi arttirici faktorlerdendir (Gilingor, 2010a).

Kaliteli iiretim i¢in isletmelerin yapisi; mutlak suretle gilincel sartlara uygun olmalidir.
Isletmeler; gida giivenligi kriterlerine uygun iiretim yapmali, zeytin islemesinde beton
havuz yerine gida muhafazasina uygun plastik veya polyester tanklar ya da mevcut beton
havuzlarin yiizeyi polyesterle kapli olmalidir. Ayrica boylama ve ayiklama makineleri
olmali, boylama randimanini arttirmak i¢inde bu islemden 6nce sap koparma islemi zeytin
cesidine bagli olarak mutlaka yapilmalidir. Ayrica zeytinler fermentasyon tanklarma
konulmadan 6nce tizerindeki toz toprak gibi yabanci maddelerden arindirilmak i¢in mutlaka
yikanmalidir (Tetik, 2005).

Zeytin islemesindeki islemler ve personel; zeytinler ne sekilde iglenirse islensin pH,
tuz, maya, temizlik, sirkiilasyon ve kostik konsantrasyonu mutlak suretle kontrol altinda

" Gaz cebi: Fermantasyonun ilk devresinde ortamda istenmeyen bakterilerin iremesi sonucu meydana
gelen, zeytin et kisminda yarik, gatlak ve gaz kiimesi seklinde goriilen bozukluktur (Tetik, 2006).
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tutulmalidir. Bu islemlerin kontrolii i¢in de isletme icerisindeki personelin tecriibe seviyesi
ve konumu da énemlidir. Usta seviyesinde bile zeytinin iglemesi neticesinde birgok hatalar
yapilabilmekte, yapilan hatanin nerede oldugu ¢ok zor anlasilmakta ve ayni hatalar
tekrarlanarak kalite kayiplar1 defalarca ortaya g¢ikabilmektedir. Kaliteli {iriin isleyebilmek
icin konusunda wuzman teknisyen ve miihendislerin isletmelerde calistirilmasi
gerekmektedir. Zeytin fermentasyonu tamamlandiktan sonra ambalajlama Oncesi tekrar
boylanmali ve yikanmalidir. Bu islemlerin tamaminda personelin mutlak suretle temizlik
sartlarina uygun hareket etmeleri gerekmektedir. Ambalajlamada kullanilan kaplar gida
muhafazasina uygun olmalidir. Uriin ambalajinda, ambalaj igin yeni hazirlanan ambalaj
salamurasi kullanilmalidir (Tetik, 2006).

Tiirkiye’de Sofralik Zeytin Sektoriinde Kalite Sorunu
Zeytin Uretiminden Kaynaklanan Sorunlar ve Oneriler

Yapilan bir¢ok arastirma zeytininin bilesimine ve sofralik dzelliklerine, yetistirildigi
yorenin ve isleme yonteminin belirgin bir etkisi oldugunu gostermistir (Giingér, 2010b).
Kiiltiirel tedbirlerin ve meyve dzelliklerinin yani sira, dogru hasat zamani ve hasat seklide
kaliteyi dogrudan etkilemektedir. Sofralik zeytinlerin mutlak suretle elle ve mekanik zarara
ugramadan hasat edilmeleri gerekmektedir. Sirikla hasat edilen zeytinlerde yaralanmalar ve
lekeler olugsmasinin yaninda, zeytin agacinin siirgiinleri de zarar goriir. Hasat edilen
zeytinler asla gilineste bekletilmemelidir. Golgede bile olsa, uzun siire bekleyen zeytinlerde
lekelenmeler ve bozulmalar olur. Hasat edilen zeytinler derin olmayan plastik kasalarda
isletmeye tasmnmali, kesinlikle yiginlar halinde veya g¢uvalla taginmamalidir. Yigimnlar
halinde veya ¢uvallarla taginan, kapali kamyonlarda veya isletme igerisinde kapali ortamda
uzun silire bekletilen zeytinlerde kizigma nedeniyle bozulmalar olur (Soylemez ve ark.,
2010).

Sofralik zeytin kalitesine etki eden en Onemli zararlilar, “Zeytin Kara Kosnili”
(Saissetia oleae Olivier), “Zeytin Kabuklu Biti” (Parlatoria oleae COLV.), “Zeytin Sinegi”
(Bactrocera oleae Gmelin), “Zeytin Giivesi” (Prays oleae Bern.)’dir. Ayrica liretimde
karsilagilan en Onemli zararlilardan dacus zarari; “Akdeniz Meyve Sinegi” (Ceratitis
capitata) adin1 alan bir sinek tarafindan yapilir. Bu sinegin verdigi zarar ozellikle yesil
sofralik zeytinlerin ticari degerini tamamen yok etmektedir (Anonim, 2009; Aktan ve
Kalkan, 1999). Bu zararlilarla kiiltiirel ve kimyasal miicadele miimkiindiir (Anonim,
2010Db).

Sofrahik Zeytin isleme Tesislerinden Kaynaklanan Sorunlar ve Oneriler

Giincel sartlara uygun olmayan; saglikli {iretim yapilmayan, zeytin islemesinde beton
havuz yerine gida muhafazasina uygun plastik veya polyester tanklar ya da yiizeyi
polyesterle kapli beton havuzlar kullanilmayan isletmelerde bazi1 kalite sorunlar
goriilebilmektedir (Anonim, 2009).

Ayrica balikgozii, biitrik fermentasyon ve Zapataria; etkileri farkli olmakla birlikte
tim sofralik zeytinlerde veya bazilarinda goriilebilmektedir.  Clostridium  ve
Propionibacterium adi verilen bakterinin ¢ogalmasindan, imalat ve fermentasyon
doneminde degisen sicaklik derecesinden kaynaklanir. Bu zararlardan etkilenmemek icin
gereken onlemler mutlaka alinmalidir (Aktan ve Kalkan, 1999).
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Depolama ve Ambalajdan Kaynaklanan Sorunlar ve Oneriler

“Galvanocorossion” adi verilen kimyasal ve fiziksel nedenlerden ayr1 olarak
zeytinlerde meydana gelen gaz olusumu, genellikle ambalaj kaplart iginde
mikroorganizmalarin iiremesi sonucu goriiliir. Sterilize edilmis siyah sofralik zeytinlerde
ise; 1sitma isleminin yetersiz kalmasindan yada sterilize edilmis tiriinlerin kusurlu ve bozuk
kapatilmasi sonucu bozulmasindan kaynaklanir (Anonim, 2009).

Bazi bozulmalar bir defa olustuktan sonra Onlemenin c¢aresi yoktur. Bunlarin
olusumunu oOnleyecek veya azaltabilecek tek care uygun imalat tekniklerini uygulamaktir.
Sofralik zeytinlerde bu uygulama su sekilde dzetlenebilir; asgari aseptik kurallara uymak ve
fermentasyon prosesini elverisli bir bigimde yonetmek. Bunlarda; tortunun kaldirilmasi, pH
kontrolii ve ylizeydeki mayalagsmanin kontrol altinda tutulmasidir. Bunlarin yami sira,
durgun su birikintilerinden ve organik atiklari miimkiin oldugunca uzak tutmak énemli bir
onlemdir (Aktan ve Kalkan, 1999).

Tiiketim ve Tiiketici Bilinci

Uzun yillar sofralik zeytin standardinin uygulamada zorunlu olarak yer almamasi,
islenen iiriiniin hem i¢ piyasa hem de dis piyasaya uygunluk tasimasini giiclestirmektedir.
Boylece iglenmis {irlin daha ¢ok i¢ piyasa tiiketimine uygun olmakta, Tiirk damak zevkine
gore uzun siirede islenen tuzlu zeytinin ihracat sanst da diisiik olmaktadir. Oysa Tiirkiye
ithracatinin %80’nini karsilayan Marmara Bolgesi’nin dnemli cesitlerinden olan Gemlik
zeytini, diinyada kabul goren kalite 6zelliklerine sahip bir gesittir (Tunalioglu, 2003).

Zeytin {reticilerini ve tiiketicilerini bilgilendirecek yayim g¢aligmalarimi yiiriitecek;
teknik eleman yetersizligi, sofralik zeytin ve zeytinyagi isleme teknolojisinde kalifiye ara
eleman eksikligi ve mevcut elemanlarin egitim yetersizligi s6z konusudur. Bu nedenle
Tarim 11 Miidiirliikleri’nin egitim ve yaymm konularinda daha aktif hale getirilmesi
gerekmektedir (Ozkaya ve ark., 2010).

Sonug ve Tartisma

Tiirkiye’de sofralik zeytinin iretimi bolgesel olarak yayilis gosterse de, tiiketimi
toplumun hemen tiim kesimlerine yayilmis durumdadir. Tirkiye’de sofralik zeytin
iretiminde tuzun yogun olarak  kullanilmasi, sire gelen aligkanliklardan
kaynaklanmaktadir. Son yillarda hem tiiketicilerin saglik agisindan biling diizeylerinin
artmasi ve standartlarin uygulanma zorunlulugu uluslararasi pazarlara uygun ve kaliteli
iiriinlerin tiretimini olumlu yonde etkilemistir.

Tirkiye’de sofralik zeytin sektdriinde, sertifikali fidan kullanimina verilen destekler
neticesinde yogun bir sekilde Gemlik ¢esidinin dikilmesi ile yasanan hareketlilik, son
yillarda ¢ok ciddi bir bicimde sofralik zeytin plantasyonlarinin artmasina neden olmustur.
Bu plantasyonlardaki zeytin agaclarinin verime ge¢mesiyle iretim artisinin katlanarak
devam edecegi ongoriilmektedir. Bu gelismelere bagli olarak zeytin isleyen isletmelerinin
kalite agisindan denetlenmesi konusunda hassasiyet gosterilmelidir. Uriin destekleme
sisteminin yam sira, kaliteli iiretim yapan isletmeler ve ihracatgilar da ilgili kurumlar
aracilifiyla destekleme araglarindan yararlandirilmalidir.
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Sofralik zeytin {liretim ve isleme konusunda yetismis eleman ve ara kademe yayimci
eksikligi, {izerinde 6nemle durulmasi gereken bir baska husustur. Oniimiizdeki siiregte bu
konularda yasanmas1 muhtemel sikintilar sektorii 6nemli dar bogaza sokabilecektir.

Tirkiye’de sofralik zeytin konusunda gerek 6zel sektdr gerekse kamu kurumlarinca
siirdiiriilen arastirma ¢aligmalarma verilen destegin arttirilmasi gerekmektedir. Ozellikle
uluslararasi pazarlarda s6z sahibi olabilmek i¢in tiiketimin yogun oldugu iilkelere, tiiketici
profilleri hakkinda egitim almak iizere teknik eleman gonderilmesi, tiiketimin heniiz
olmadig1 ancak niifus yogunlugu ve tiiketim aligkanliklar1 bakimindan yiiksek potansiyelli
ilkelere de tamitim c¢aligmalarinin yapilmas: ileriki yillar igin olumlu sonuglar
dogurabilecektir.
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