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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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