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Temel besin maddesi olan zeytin ve zeytinyadi hakkinda hemen hemen hepimiz biraz bilgiye
sahibizdir. Ancak bu bilgiler bir yaniyla ilgili olmaktan 6teye gegcememektedir. Gida uzmani, hekim,
kimyaci, ziraatcl ve biyolog degilim. Topragin olustugu kayag turt, mineraller ve elementler ydnuyle de
bakarak zeytin ve zeytinyadi hakkinda bilgiler derledim. Zeytin ve zeytinyadi hakkinda sayisiz bilimsel
arastirmalar yapilmis. Kitaplar, raporlar, makaleler yayimlanmis. Ancak zeytin ve zeytinyadi hakkinda
basit bilgilere bir arada rastlayamadim. Hem (Ureticilere hem de tiketicilere faydali olacagi
diustincesiyle zeytin ve zeytinyagina ait bilgileri disaridan bakan birisi olarak asagida basliklar altinda
kisa kisa aciklamaya ¢aligtim.

ZEYTIN

Zeytin, zeytingiller (Oleaceae) familyasindan Akdeniz iklimine 6zgl Olea europaea olarak
bilinen zeytin agacinin meyvesidir. Boyu 2 ile 10 metre arasinda degisen ancak, 15-20 metreye kadar
da cikabilen, sik dalli, yayvan tepeli, her mevsim yesil yaprakli bir agactir. Akdeniz uygarhiginin
semboli olan zeytin agaci, tarih boyunca bu bélgede kurulan tim uygarliklarin temelini olusturmustur.
Zeytinin anavataninin ve gen merkezinin Gineydodu Anadolu oldugu bilinmektedir. Glineydogu
Anadolu’da ilk yerlesimini tamamlayan zeytin, Bati Anadolu’ya ve oradan da Ege adalari yolu ile
Yunanistan, italya, Fransa ve ispanya’ya kadar uzanmistir.

Zeytin yetistiriciliginin ilk insanlarla birlikte basladigi kabul edilmekte ve “Zeytin bitin agaglarin
ilkidir” denilmektedir. Zeytinin insanlik tarihindeki énemine tim kutsal kitaplarda, yaradilis ve kurulus
efsanelerinde yer verilmektedir. Arkeolojik ve jeolojik buluntular da zeytinin MO. 6000 yilindan beri
kullanildidini gostermektedir. Medeniyetlere taniklik etmis, hep kutsal sayllmig, zeytin agacinin adi
mitoloji ve botanikte “6limsiz agag "tir. Dinyada tescilli yaklasik 1257 adet zeytin ¢esidi mevcut olup,
Tarkiye’'de ise tescilli 90 adet zeytin ¢esidi bilinmektedir.

Delice: Asllanmamis yabani zeytin agacidir. Cekirdeklerin sagiimasiyla dagda kendi kendine
yetisir. Dagdaki yabani zeytinin sikilarak ¢ikarilan ve ilag¢ gibi kullanilan yag tiriine de "goral" adi
verilir.



A, B- Zeytin agaci, C- Zeytin ¢gicegi.

Iklim: Zeytin, 40 °C ile -7 °C arasindaki sicakliklara dayanabilir. Bliylime ve meyve olusumu
icin sicakhigin 15-25 °C olmasi istenir. Zeytinin yillik yagis istegi 650-800 mm’dir. Yaz aylarindan,
mevsim yagislarina kadar yapilan sulamalar zeytin irilesmesini ve yag olusumunun artmasini
saglamaktadir. Ayrica bu olugsmalar ertesi yil meyve verecek surglnlerin gelisimini ve meyve
gOzlerinin olusumunu hizlandirmaktadir. Nemli havalarda, agac¢ yapraklarindan gerceklesen terleme
azalir. Bu sayede sicagdin, bitkiye etkisi de azalmis olur. Ancak asiri nem bazi hastaliklara uygun
ortami hazirlamaktadir. Cicek zamani yiksek nem ise ddllenmeyi kisittamaktadir. Mayis ayi ve
Haziran basinda esen rizgarlar déllenmeye yardimci olurken, kis sonlarinda esen rlzgarlar toprak
neminin azalmasina yol agar. Zeytin agaci 15131 ¢ok sevdiginden 6zellikle gecit bdlgelerde gliney
yonleri tercih edilmelidir. Sisli dag etekleri ve vadiler zeytin icin uygun degildir. 800 m’ den ylksek
yerlerde zeytin yetistiriimemektedir.

Toprak: Zeytin, asitligi 6-8 seviyesinde olan, kiregtasi temel kayasi Ustliinde olusan
topraklar ile kumlu topraklarda daha iyi yetismektedir. Taban suyu 1 m'den yakin olmamalidir. Bu
seviyeye yakin topraklarla mutlaka drenaj uygulanmalidir.

Yasam suresi: Bir zeytin agacinin ortalama émrt 300-400 yildir, ancak 3000 yasinda zeytin
agaglarina da rastlanmistir.

Zeytin yetistirilen yerler: Ulkemizde daha cok Ege (Mugla, Aydin, izmir, Manisa, Balikesir),
Marmara (Bursa, Canakkale), Akdeniz (Hatay, Kahramanmaras, Adana, Mersin, Antalya) ve
Guneydogu Anadolu Bdlgesinde (Gaziantep, Kilis, Sanhurfa, Mardin) yetigir.

Zeytin cesitleri: Gemlik, Edremit-Ayvalik, Memecik, Cakir, Gelebi, Cekiste, Cilli,
Domat, Edincik Su, Egriburun, Halhali, izmir Sofralik, Kalembezi, Kan Celebi, Karamiirsel Su, Kilis
Yaglik, Kiraz, Manzanilla, Memeli, Nizip Yaglik, Sari Hasebi, Sari Ulak, Savrani, Tavsan Yregi, Uslu,
Yag Celebi, Artvin Butko, Bliylk Topak Ulak, Erkence, Samanli, Dilmit (fenoller bakimindan en yliksek
tard).

Gemlik: Gemlik, Bursa, Tekirdag, Kocaeli, Bilecik, Kastamonu, Zonguldak, Sinop, Samsun,
Trabzon, Balikesir, izmir, Manisa, Aydin, icel, Adana, Antalya, Adiyaman ilerini igine alan ¢ok genis bir
cografyada yetistirilir. Say1 bakimindan Memecik ve Ayvalik cesitlerinden sonra 3. sirada yer alir.
Meyve orta iriliktedir. Verimlidir. Sogugda kars1 kismen dayanikhdir. Celikle cogaltilir.

Edremit-Ayvalik: Canakkale, izmir, Mersin, Antalya, Adana, Kahramanmaras ve Mardin’e
kadar uzanmaktadir. Yagi kimyasal ve duyusal 6zellikleri ydninden birinci sirada yer alir. Bélgesinde
yaglik olarak degerlendirilir. Kuvvetli gelisir. Meyve orta bilyiklikte, orta derecede periyodisite (bir yil
meyve verip dider yiIl vermemesi) gdsterir. Mekanik hasada uygun yapiya sahip, verimi iyi, kendine
verimli, soguga kismen dayanikhidir. Celikle cogaltilir.

Memecik: Mugla, Izmir, Aydin, Manisa, Denizli, Antalya, Sinop, Kahramanmaras,
Kastamonu’ya kadar genis bir cografyada yetisir. Yaglik ve yesil sofralik olarak degerlendirilir. Kalite
yoéniinden Ayvalik gesidinden sonra gelir. ispanyol usulil yesil zeytine islenir. Cekirdeklerin gimlenme
orani ylksektir. Meyveleri iridir. Verimli, soguga ve kuraga karsi asiri duyarh degildir. Asi ve celikle
cogaltilir.



Cakir: izmir ve civari yaglik bir gesittir. Yagi kimyasal ve duyusal 6zellikleri yoniinden Ayvalik,
Memecik, Memeli ve Erkence’den sonra 5. siradadir. Yesil sofralik olarak da degerlendirilebilir. Cok
kuvvetli gelisir. Meyve orta buyUklikte, siddetli periyodisite gosterir. Meyvenin tutunmasi kuvvetli
oldugundan hasadi zordur. Erken meyveye yatar, verimlidir. Asi ve gelikle gogaltilir.

A-Gemlik, B- Edremit-Ayvalik, C-Memecik, D- Cakir.

Celebi: iznik, Bursa’nin Gemlik, iznik, Orhangazi, Kocaeli'nin Merkez, Gélciik ve Bilecik'in
Merkez, Osmaneli, Gélpinari ilgelerinde yetisir. Yesil sofralik olarak degerlendirilir. Orta kuvvette
gelisir. Meyve c¢ok iri, kismen periyodisite gosterir. Orta diizeyde verimlidir. Sogugda karsi asiri duyarli
degildir. Asi ile ¢cogaltilir.

Cekiste: Odemis, izmirin Kiraz, Torbal ve Odemis ilgeleri, Aydin’in Nazilli, Sultanhisar ve
Yenipazar ilgeleri. Genelde yetistirildigi yerlerde yesil kirma zeytin olarak degerlendirilir. Cok kuvvetli
gelisir. Meyve iri, iyi bakim sartlarinda dizenli Grtin verebilir. Verimli, sogugda karsi duyarl degildir. Asi
ve celikle ¢ogaltilir.

Gilli: Kemalpasa, izmirin Bornova, Kemalpasa, Manisa’nin Turgutlu ilgelerinde vyetisir.
Cogaltma sorunu var. Kiglk cekirdekli ve etli olan meyveleri yesil sofralik olarak degderlendirmeye
uygundur. Cok kuvvetli gelisir. Meyve iri, periyodisite gosterir. Verimi iyi hasatta meyve kolay
berelenebilir. Kismen kendine verimlidir. Soguga karsi asiri duyarl degildir. Agi ile gogaltilir.

Domat: Manisa’nin Akhisar, Turgutlu, Saruhanli, izmirin Merkez, Kemalpasa, Selguk, Aydin’in
Merkez, Soke, Karacasu, Kuyucuk ilgelerinde yetisir. Yesil sofralik Ozellikle dolgu zeytini olarak
degerlendirilir. Iyi bakim sartlarinda kuvvetli gelisir. Meyve iri, iyi bakim kosullarinda diizenli triin verir.
Verimli, erken meyveye yatar. Ge¢ sulamalarda soguga karsi duyarlidir. Asi ile gogaltilir.

A-Celebi, B- Cekiste, C-Cilli, D- Domat.

Edincik Su: Edincik, Balikesirin Bandirma, Edincik ve Erdek ilgeleri. Siyah sofralik olarak
degerlendirilir. Su orani ylksek yad orani disuUktur. Orta kuvvette gelisir. Meyve iri, periyodisite
gosterir. Verimi orta dizeydedir. Hasatta meyve kolay berelenebilir. Asi ve celikle ¢cogaltilir.

Egriburun: Gaziantep’in Nizip, Hatay'in iskenderun, Sanlurfa’nin Halfeti ilgelerinde yetisir.
Siyah ve yesil sofralik olarak degerlendirilir. Orta kuvvette gelisir. Meyve kuguk, periyodisite gosterir.
Oldukga verimlidir. -7 derecede dallar zarar gorir. Asi ve gelikle ¢cogaltilir.

Halhali: Mardin, Hatay, Gaziantep, Kahramanmaras civarinda yetisir. Yesil kirma zeytin olarak
bdlgede tiketilmekte, geri kalani komsu Arap Ulkelerine ihrag edilmektedir. Siyah sofralik veya yaglik
olarak da degerlendirilmektedir. Orta kuvvette geligir, meyveleri orta iriliktedir. Verimi orta dizeydedir.
Kuvvetli periyodisite gosterir. Sogugda karsi asiri duyarli degildir. Asi ve gelikle ¢cogaltilir.



izmir Sofralik: izmir civarinda yetisir. Yesil sofralik olarak degerlendirilir. Orta kuvvette gelisir,
Meyveleri cok iridir. Cok siddetli periyodisite gosterir. Verimi disUktir, kendine kisirdir. Hasatta meyve
kolay berelenebilir. Celikle cogaltilir.

A-Edincik Su, B- Egriburun, C-Halhali, D- izmir Sofralik.

Kalembezi: Gaziantep’in Nizip ilgesi ve Kilis'te yetisir. Irili ufakli ve yag bakimindan zengin
meyveleri ile yaglik olarak degerlendirilir. iklime bagh olarak hurma olusturabilir. iri meyveleri siyah
sofralik olarak degerlendirilir. Orta kuvvette gelisir. Meyveleri ¢ok kuglktur. Periyodisite gosterir.
Verimli, soguda hassas, asiri kuraklikta meyve kalitesi duger. Asi ve ¢elikle cogaltilir.

Kan Celebi: Gaziantep civarinda yetisir. Olgun meyve ve meyve 0zsuyu pembe-kirmizi
renktedir. Pembe olum ddneminde c¢izme pembe zeytin olarak islenebilir. Yesil sofralik olarak
degerlendirilir. Iyi bakim sartlarinda kuvvetli gelisir. Meyveleri ok iridir. Periyodisite gésterir. Verimi iyi,
soguga duyarlidir. Celikle cogaltilir.

Karamiirsel Su: Karamirsel, Kocaeli'nin Karamirsel, Gebze, Golcik ilgeleri ve Bursa
civarinda yetisir. Cok az oleaeuropein igerdiginden isleme sirasinda kolayca tatlanir. Yag orani
dusuktar. Kalamata zeytini adi altinda siyah sofralik olarak iglenir. Orta kuvvette gelisir. Meyveleri ¢ok
iridir. Periyodisite gdsterir. Verimi iyi, soguda duyarhdir. Asi ve celikle ¢cogaltilir.

Kilis Yaghk: Kilis, Gaziantep’in Merkez ve Oguzeli, Sanhurfa’nin Merkez, Kahramanmarag’in
Tuarkoglu, Mardin’in Cizre ilgelerinde yetisir. Meyveleri yiksek oranda yag icerir. Yag kalitesi yuksektir.
Salkim seklinde ve mercimek iriliginde meyve olusur. Hasadi zordur. Orta diizeyde gelisir. Meyveleri
cok kiuguktir. Verimi iyidir. Mutlak periyodisite gosterir. Sogugda karsi duyarli degildir. Celikle ve yumru
ile gcogaltilir.

A-Kalembezi, B- Kan Celebi, C-Karamirsel Su, D- Kilis Yaglk.

Kiraz: Akhisar'in Yayakdy kasabasi, Manisa civarinda yetisir. Meyve sapi uzun oldugundan
hasadi zordur. Olgun meyveleri kiraza benzer. Siyah sofralik olarak degerlendirilir. Kuvvetli gelisir.
Meyveleri iridir. Siddetli periyodisite goOsterir. Sojuga karsi asiri duyarh degildir. Celikle ve asiyla
cogaltilir.

Manzanilla: ispanya’nin Cordoba sehri, ispanya’nin Endiilis Bolgesi, Amerika, Israil ve
Avustralya'da yetisir. Sofralik olarak degerlendirilir. ispanyol usulli yesil sofralia uygundur. Orta
kuvvette gelisir ve meyveleri orta iriliktedir. lyi bakim kosullarinda diizenli {riin verir. Verimi iyi, kendi
kendine yeterli tozlanir. Soguga duyarldir. Celikle cogaltilir.

Memeli: Menemen, izmirin Menemen, Kemalpasa, Manisa’nin Turgutlu ilgelerinde yetisir.
80.000 civarinda agac¢ sayisi bulunmaktadir. Sofralik ve yaglik olarak degerlendirilir. Kalite yéniinden
Memecik cesidinden sonra gelir. Kirma zeytin veya ispanyol usulli islemeye uygundur. lyi gelisir.
Meyveleri iridir. Periyodisite gosterir, verimi iyidir. Kismen kendine verimlidir. Sulanan kosullarda
soguga karsi duyarlidir. Asi ve celikle cogaltilir.



Nizip Yaglik: Gaziantep’in Nizip, Kahramanmarag’in Merkez, Mardin’'in Cizre ilgelerinde
yetisir. Yag bakimindan olduk¢a zengindir. Kalite yoninden Kilis yaglik ve Halhal’dan sonra gelir.
Siyah sofralik olarak da degerlendirilir. Hurma olusumu gorilebilir. Orta kuvvette gelisir, meyveleri irili
ufaklidir ve genelde klguktur. Periyodisite gdsterir. Verimi iyidir. Sicaga ve kuraga karsi asiri duyarli
degildir. Asi ve gelikle gogaltilir.

A-Kiraz, B- Manzanilla, C-Memeli, D- Nizip Yaglik.

Sarn Hasebi: Altinézi, Hatay civarinda yetisir. 600.000 civarinda aga¢ sayisi bulunur. Yaghk
ve siyah sofralik olarak degerlendirilir. Hurma olusumu gérilir. lyi bakim sartlarinda kuvvetli geligir,
meyveleri kiguktir, verimi disuktir. Siddetli periyodisite gosterir. Soguga duyarlidir. Asi ve celikle
cogaltilir.

San Ulak: igel'in Merkez, Erdemli, Giilnar, Adana’nin Seyhan, Kozan, Yumurtalik ilgelerinde
yetisir. Siyah ve vyesil sofralik olarak degerlendirilir. Kuvvetli gelisir, meyveleri orta iriliktedir.
Periyodisite gosterir. Verimi orta diizeydedir. Soguga duyarlidir. Asi ve gelikle gogaltilir.

Savrani: Altindzl, Hatay civarinda yetisir. Yagd bakimindan zengindir ve yaglk olarak
degerlendirilir. Siyah ve vyesil sofralik olarak da degerlendirilir. Orta kuvvette gelisir. Meyveleri
kiigUktir, periyodisite gosterir. Verimlidir. Sogugda duyarlidir. Asi ile cogaltilir.

Tavsan Yiregi: Fethiye, Mugla'nin Fethiye, Antalya’nin Akseki ilgeleri, Karaman civarinda
yetisir. Ozellikle Antalya’da yesil sofralik, Mugla’da siyah sofralik olarak degerlendirilir. Yag igerigi
dusuktar. Kuvvetli gelisir. Meyveleri cok iridir. Genellikle dizenli Grin verir. Verimi orta diizeydedir.
Hasatta meyve kolay berelenebilir. Asi ile ¢cogaltilir.

A-Sari Hasabi, B- Sari Ulak, C-Savrani, D- Tavsan Ydiregi.

Uslu: Manisa’nin Akhisar, Turgutlu, izmirin Kemalpasa, Selguk, Mugla’nin Merkez, Yatagan
ilcelerinde yetigir. Meyvelerin tam olgunluktaki parlak koyu siyah rengi ve tadi nedeniyle siyah sofralik
olarak tercih edilmektedir. Sulanan kosullarda ¢ok kuvvetli gelisir. Meyveleri orta iriliktedir. lyi bakim
sartlarinda duizenli Grdn verir. Verimi orta diizeydedir. Soguda hassastir. Hasatta meyve kolay
berelenebilir. Asi ve ¢elikle cogaltilir.

Yag Celebi: Gaziantep’in Nizip ilgesi, Kilis civarinda yetisir. Yaglik olarak degerlendirilir.
Hasat 6ni meyve dokimu goralir. Orta kuvvette gelisir. Meyveleri iridir. Periyodisite gosterir. Verimi
iyidir. Soguga duyarlidir. Agi ve celikle cogaltilir.

Artvin Butko: Karadeniz Boélgesinde mikroiklim ortaminda yetigir. Akdeniz iklimi diginda nadir
yetisen bir meyve oldugu icin Butko yOresel olarak ilgi gérir. Camig, sele ve salamura zeytin olarak
adlandirilan gesitlerin yaninda kavrulmus olarak da tiketilir. Orta kuvvette yetisir. Meyve iri ve
periyodisite gosterir



A-Uslu, B- Yag celebi, C-Artvin Butko.

Dikim: Yeni bir tesis kuruimadan &nce, tesviye, drenaj gibi toprak hazirliklan
tamamlanmalidir. Taban suyunun ylksek oldugu yerlerde ancak drenaj yapildiktan sonra tesis
kurulabilir. Meyilin az oldugu yerlerde toprak muhafaza tedbirleri alinarak, meyilin % 5'den fazla oldugu
yerlerde dzel teraslamalarla tesis kurulur.

Zeytin yetistiriciliginde farkl sartlarda degisik dikim sekilleri uygulanabilir. Genellikle, dizgln
ve kdseleri dik acili yerlerde kare, ara ziraati yapilan yerlerde dikdortgen, genis sahalarda birim alanda
daha fazla agag¢ dikmek igin Gg¢gen dikim sekilleri tercih edilir. Buna mukabil meyilli alanlarda toprak-su
muhafaza tedbirleri alindiktan sonra kontur dikim uygulanir. Dikim 6ncesi iyi bir toprak isleme, gerekli
ise drenaj ve tesviye isleri mutlaka yapiimalidir.

Zeytinlik tesisinde agl veya gelik yontemiyle yetistiriimis 2-3 yaslh fidanlar kullaniimaktadir. Bu
fidanlar verimli klonlardan Uretilmis ve saglikli olmalidirlar. Dikimde fidanlara uygulanacak aralik ve
mesafelerin tespitinde cesit 6zelligi dikkate alinmalidir. Kigik ta¢ olugturan Gemlik gesidi 5 x 5 m
aralik ve mesafe ile dikilebilir. Domat gibi buyilk ve yaygin agag yapisina sahip gesitlerde ise ileride bir
sikisikliga sebep olmamak igin aralik ve mesafeler daha genis tutulmalidir.

Fidan dikiminde 80 x 80 cm’lik derinlikte acilan gukurlara dikim tahtasi kullanilarak dikim
yapiimalidir. Dikim esnasinda ¢ukurlara temel glibreleme uygulanmalidir. Dikim tlplU fidanlarda toprak
seviyesinde olmali, fidanlar asili ise asi noktasinin toprak altinda kalmamasina dikkat edilmeli ve
dikimden hemen sonra fidanlara can suyu verilmelidir. Dikim sonrasi hastalik ve zararllardan
korunmak i¢in kesim yerleri macunlanmali, birkag yil bolca sulanmali, yabanci ot micadelesi yapilmali,
canakta olusan kaymak ¢apalanmali, hastalik ve zararlilarla yogun mucadele edilip ikinci veya t¢lincl
yil hafif kesimle sekil veriimeye baglanmalidir.

3 REeG

Zeytin fidani dikimi

Toprak i§leme: Toprak igsleme zamaninda ve uygun sekilde yapilirsa topragin
havalanmasi, yagis sularinin muhafazasi ve biyolojik faaliyetlerin artmasi saglanmis olur.
Zeytinliklerde yilda 2-3 kez toprak islemesi yeterli olmaktadir. ilk toprak islemesi hasattan sonra toprak
tavinda iken pullukla 15 cm derinliginde; ikincisi ilkbaharda 10-12 cm’yi gegcmeyecek sekilde pulluk
veya tirmikla, Gg¢uncu isleme ise dokulen zeytinlerin kaybini 6nlemek amaci ile topragdin dizeltiimesi ve
otlarin temizligi icin yapiimaktadir.

Gubreleme: unutulmalidir ki; glibrenin azi da, fazlasi da mahsulliin verim ve kalitesine,
ayrica bitkiye ve ekonomiye zarar verir. Toprak ve yaprak analizleri sonucu yapilan glbrelemenin en
dogru gubreleme olacagi bilinmelidir. Verime yatmis olan zeytinliklerde gigeklenme ve meyve baglama
dbéneminde azota ihtiyag artar. Bunun igin sulanan kosullarda azotlu glibrenin ilk dozu gigeklenmeden
3-4 hafta dnce, ikinci dozu meyve tutumunda (Mayis) ve son dozu ve gekirdek sertlesme déneminde
(Temmuz, Adustos) verilmelidir. Eger sulama olanagi yok ise tek seferde Subat sonu Mart basinda
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azotlu gubre uygulanmalidir. Azotlu glibreler gévdeden 50-70 cm uzagda, tag izdlisimine serpilerek
capa vb. aletlerle gomilir. Fosforlu ve potasli gibreler izdigsiminde 15-30 cm derinlikte agilan
hendeklere sonbaharda gémlr.

Sulama: Zeytine yilik su ihtiyaci 650-700 mm’dir. Daha az yagis alan yerlerde sulamaya
ihtiyag vardir. Agacin en ¢ok suya ihtiya¢c duydugu yaz aylar ve Eylil ayinda yapilacak 4-5 sulamanin
ardn miktarini arttirdigi bilinmektedir. Damlama sulama daha iyi verim saglar.

Budama: Budama zamanini ¢ok iyi belirlemek gerekmektedir. Yagis az olan bdlgelerde
mimkin oldugunca ge¢ budama yapmada fayda vardir. Dal kanseri bulunan bdlgelerde yazin
budama yapilimalhdir.

Sekil budamasi: Zeytinlerde genellikle en uygun sekil ‘serbest goble’ sistemidir. Fidan
dikiminden itibaren ilk 2 yil zeytinde budama islemi yapilamaz. Ancak dikimden sonra boyu 1 m'yi
asan fidanlarin tepesi 90 cm’den kesilir. 2 yil sonunda 40-90 cm yikseklikten, tek gbévde Uzerinde
degisik noktalardan ¢ikan 3 ana dal birakilir. Oteki dallarin ya uglari alinir ya da gelismelerini
yavaslatmak icin asagiya dogru egilerek baglanir. Ayrica dip slrgtnleri ve 6blr dallar ¢ikartihr. Fidana
sekil verilmek icin acele edilmemeli, sekil 3-4 budamada elde edilmelidir.

Uriin budamasi: Verime yatmis agaglarda agacin seklini korumak, periyodisiteyi azaltmak,
gereksiz ve zarar géormis dallan uzaklastirmak amaci ile hafif bir Griin budamasi yapilmalidir. Kural
olarak uridn yilinin baslarinda (Mart-Nisan) yapilmaktadir.

Genglestirme budamasi: Yaslilik nedeni ile mantarlagsmis ve gévdeden ¢ok uzaklasmis ana
dallarla birlikte hastalik, zararli ve siddetli donlardan etkilenmis dallarin kesilerek yenilerin
olusturulmasi amaci ile uygulanmaktadir. Budamadan sonra gévde ve ana dallarin ginesten zarar
gérmemesi icin kiregleme yapilmali ve kesim yerlerine %5’lik bordo bulamaci surilmelidir.

) Zeytin budamas!

Zeytin hastaliklar: Zeytin dal kanseri, halkali leke hastaligi, zeytin solgunlugu,
armillaria kdk ¢urdkligi antroknoz 6nemli zeytin hastaliklandir.

Zeytin zararhlari: Cicek sap sokani, fidan tirtili, filizkiran, zeytin giivesi, kabuklu bit,
kara kosnili, zeytin kurdu, pamuklu bit, pamuklu kosnili, zeytin sinegi, yara kosnili, kirlangi¢c bdcedi,
zeytin kizilkurdu, zeytin glivesi ve sinegi.

D
A-Zeytin dal kanseri, B-Halkali leke hastaligi, C-Cicek sap sokani, D-Fidan tirtili.



A

A-Zeytin kurdu, B-Pamuklu kosnili, C- Zeytin sinegdi, D- Yara kosnili, E-Kirlangi¢ bocegi.

Zeytinde dal kanseri: Zeytin dal kanseri genellikle zeytin agacinin gdvde, dal ve
surglnlerinde degisik bUyUklikte ur ve sigiller seklinde gordlir. Bunlarin blayikligu, etmenin bulastigi
yara buyuklugi ile orantilidir. Senelik sirginlerdeki sigiller kiiglk ve yuvarlaktir. Hastalik etmeni bir
yara parazitidir. Bitkiye, budama, hasat, don ve dolu sebebiyle olusan ¢atlaklardan ve bdceklerin agtidi
yaralardan giren bakteri bulastii yerlerde onceleri kiuglik sigil seklinde urlar olusturur. Birkag ay
icerisinde bu urlar irileserek findik bilyikliguna alirlar. Onceleri yesil renkte olan urlar zamanla grilesir
ve uzerlerinde gatlaklar olugarak purizli bir gérinim kazanirlar. Hastalik sonucunda agaglarda
kurumaya varan zararlar goruldr.

Onlem: Sik sik don olayinin oldugu yerlerde zeytin Uretimi yapilmamali. Kanserli fidanlar
kullaniimamali. Asi kalemleri kansersiz zeytinlerden alinmali. Kanser bulasik zeytinlerde budama
yagisli ve rutubetli ginlerde yapilmamali. Budamaya kanserli agacglardan baslanmali, budama aletleri
her aga¢ degistiriste %10’luk sodyum hipoklorit eriyigine batirilarak dezenfekte edilmeli. Sirikla hasat
yapilmamali. Kompoze gibre verilmeli.

Etkili maddenin adi ve yiizdesi Formiilasyonu Dozu (100 litre suya preparat)
Bakir sulfat (%98) +Sénmemis kire¢  %2’luk Bordo bulamaci 1.3.4.ilaglamada 2000 gram 1000 gram
Bakir sulfat (%98) +Sénmemis kire¢ % 1’lik Bordo bulamaci 2.ilaglamada 1000 gram500 gram

Zeytinlerde halkal leke hastahgi: Hastalik etmeni kisi yere dokiilen veya adag Uzerinde
kalan canli ve kurumus hastalikli yapraklarda gegirir. Etmenin optimum gelisme sicakligi 18-20 °cdrr.
Hastalik 9 °C'In altinda ve 30 °C’in (izerinde gelisemez. ilkbahar ve sonbahari yagisli ve nemli gegen
bdlgelerde hastalik daha yaygin olarak gorulmektedir. Ayrica kuytu ve su tutan yerler, hava ve gines
almayan sik dikilmis budanmamis zeytinlikler hastalik igin uygun ortamlardir. Fazla azotlu gibre ve
Giftlik glbresi kullanilmasi hastaligin artmasina neden olur. ilk belirtileri ilkbaharda yapraklarin (st
yuzeylerinde siyahimsi gri renkte yuvarlak noktalar seklindeki lekelerdir. Bu noktalarin bulundugu
yerde renk acilir, daha sonra bunun ¢evresinde normal yaprak renginde bir halka olusur ve bu halkalar
gelisir. Bu go6rinim nedeniyle hastaliga halkali leke hastaligi denilmektedir. Yapraklarin
fonksiyonlarini tam yapamamalari meyve tutumunun azalmasina ve erken meyve dokimine neden
olur. Epidemi yillarinda yapraklarin tamaminin dokilmesiyle adaclar ciplak kalabilirler. Bu durumda
kuvvetten diusen agaclarda surgin ve ince dallar kuruyabilir.

Onlem:Taban arazide, agir ve su tutan topraklarda, havasiz ve nemli yerlerde zeytinlik
yapmamali. Su tutan arazilerde drenaj kanallari agilarak su akitilmali. Glibreleme ve sulama teknigine
uygun yapilmali. Kire¢ bakimindan zayif topraklar kireclenmeli ya da kirecli guibre kullaniimali. Agaclar
havalanacak ve yeterli 1sik alacak sekilde budanmalidir. Yere dokulen lekeli yapraklar toplanip
yakilmali ya da derince surllerek topraga gémilmeli. Hastaliga dayanikli gesitlerin yetistiriimesine
calisiimali. ilaglama yapilmal.

Bolgelere gore farkli ilaglama yapilir.

Marmara bélgesinde; 1. ilaglama: Sonbahar siirgiinleri gérillmeden hemen énce,
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2. llaglama: Cigek somaklari belirginlestikten sonra, cicekler agmadan énce,
Akdeniz bélgesinde; 1. ilaglama: Hasattan sonra,

2. llaglama: ilkbahar siirgiinleri gériilmeden hemen énce,

3. llaglama: Cigek somaklari belirginlestikten sonra, cicekler agmadan énce,
Ege Bélgesinde; 1. ilaglama: Siirgiinleri gériilmeden énce,

2. llaglama: Cigek somaklari belirginlestikten sonra, cigekler agmadan énce.

Etkili maddenin adr ve yiizdesi Formiilasyonu Dozu (100 litre suya preparat)
Bakir sulfat (%98) +Sénmemis kireg  %1.5'luk Bordo bulamaci 1.ilaglamada) 1500 gram 750 gram
Bakir sulfat (%98) +Sénmemis kire¢ % 1’lik Bordo bulamaci 2.ilaglamada 1000 gram500 gram
Hazirli bakirl ilaglar Islanabilir toz (WP) 400 gram

Zeytin sineg@i: Larvasi meyve etinde galeriler acarak beslenir ve Ozellikle salamuralik
cesitlerin salamuralik 6zelliklerini azaltarak ve yaglik gesitlerde asitligin yikselmesine sebep olarak
ekonomik kayiplara yol acgar.

Onlem: Pupalarinin yok edilmesi amaciyla kisin derin siiriim énerilir. Ayrica 3-4 giinde bir
yere dokillen kurtlu meyvelerin toplanarak uzaklastiriimasi énemlidir. Zeytin meyvelerinin irilestigi yaz
aylarinda zeytin meyvesinde zeytin sineginin vuruk sayimlari yapilarak ilaglamaya karar verilir. Vuruk
orani, salamuralik cesitlerde %1'e, yaglik cesitlerde %10'a ulastiyi zaman ilagclamaya baslanir.
ilaglama ucakla havadan veya yer aletleriyle yapilir.

Zeytin giuvesi: Zararlinin larvasi yaprak, gicek ve meyvede zarar yapar, meyve tutumunu
engeller. Cigceklerin %4-5 oraninda actigi donemde c¢icek doline, meyveler mercimek iriligine
geldiginde meyve déline karsi ilaglama yapilmahdir.

Zeytin kara kosgnili: Larva ve ergin dénemlerinde agacin 6z suyunu emerek beslenir. Ayni
zamanda salgiladidi tathmsi madde karaballik da denilen fumajin olusturur. Béyle agagclar siyah isle
bulasmis gibi gorindrler. Beslenmenin engellenmesi sonucunda zeytin adaclari zayiflar ve Urln
miktari azalir. Kosnil genelde kuvvetli agacglarda daha az zararli oldugundan zayif dismus agaglarin
kuvvetlendiriimesi zorunludur.  Dogada mevcut faydal turler kosnili %50'nin Uzerinde kontrol
edebiliyorsa ilaglama yapilmamalidir. Yazlik mineral yad veya bir insektisit ile yaz ilaclamasi
yapiimahdir.

Zeytin kognili: Zararini zeytin agaglarinin gévde, dal, slirgin, yaprak ve meyvelerinde yapan
ekonomik yonden dnemli bir zararhdir. Bitki 6z suyunu emerek agaclari zayiflatip verim azalmasina
neden olur. En énemli zarari zeytin daneleri Uzerinde yaptidi emgi sonrasi siyah lekeler ve sekil
bozukluklarina yol acgarak drin Kkalitesini dusUrmesidir. Kuruyan dallar kesilmeli, agaclarin iyi
havalanmasini saglayacak sekilde budama yapilmalidir. Zararlinin micadelesi daha ¢ok ikinci ddle
karsi yapilir. Agaclar genellikle Agustos ayinda organik fosforlu bir insektisit ile ilaglanmalidir.

Hasat: Hasat tiretim masraflari icerisinde % 50-60'lik bir pay ile en énemli maliyet unsuru
durumundadir. Zeytin sofralik veya yaglik olarak degerlendirildigi icin hasadi da farkh periyotlarda
yaplimaktadir. Yesil zeytin hasadi meyvelerin rengi sarimsi-yesile donduginde yapilir. Dokusu
sertligini biraz yitirmis ve meyve normal iriligini almistir. Hasat zamani; iklim, gevre ve geside gore
Eylul-Ekim aylaridir. Zeytinler siyah olarak hasat edilecekse ceside has olgunluk rengini almasi
beklenir. Fazla gecikme danede yumusamaya neden olur. Hasat genellikle Kasim-Aralik aylarinda
yapllir.

Yaglk zeytinler agagta yesil meyve kalmadiginda, yag oraninin en ylksek seviyeye ciktidi
zaman toplanir. Kabugun etten kolay ayriimasi, parmak arasinda sikildiginda meyvenin ¢ekirdeginin
kolayca ayrilmasi ve sap c¢ukurundan meyve suyunun ¢ikmasi hasat zamaninin pratikteki
gOstergeleridir. Mevsim durumuna gore yagis, firtina, soguk ve don zarari s6z konusu ise ve ayrica
zeytin sinedi zarari varsa erken hasat yapilabilir. Meyvemsi bir tat isteniyor ise yine erken hasat s6z
konusudur.

Hasat y6ntem|eri: Agactan disirme-yerden toplama ve dogrudan agag Uzerinden
elle veya bazi yardimei aletlerle toplama seklindedir. Urlin kalitesi yoniinden en iyi hasat sekli Giriiniin
siyrilmasidir. Deneyimli personel de olursa randiman ylkselir. Zeytinler sepete, torbaya veya sergi
Uzerine yere siyrilabilir.



El ile siyirma: El ile toplama 6zellikle sofralik zeytinlerde uygulanmasi gereken pahali ve 6zel
iscilik gerektiren bir ydntemdir. Uygun degildir.

Sirikla hasat: Sirikla yapilan hasatta dallarin ve filizlerin kirilmasi, kanserli bdlgelerde
bulasma ve miiteakip yilin riiniin zarar gérmesi gibi olumsuzluklar s6z konusudur. Onerilmez. Eger
zorunlu olarak sirik kullanilacaksa sirik tzerine bez veya benzeri malzeme sarilmalidir. Vurus sekli
icten disa dogru olmalidir.

Mekanik hasat: Hasat suresini kisaltip, iscilik masraflarini azaltmak igin ¢ok gerekli bir
yontem, biylmeyi dizenleyici maddelerle birlikte uygulanabilir. Elle kullanilan basit taraklarla
randiman % 20 artmistir. Kiiciik bahgelere ve biylk makinelerin giremeyecegi plantasyonlara disuk
maliyetli basingli hava ile galigan taraklar, sarsicilar ve girpicilar sokarak hasat yapilabilir.

Sarsici makinelerle hasat: Sarsici makinelerin is randimanini artirmak igin danelerin
kopmasini kolaylastirici kimyasal maddelerle galisma yapilmaktadir. Cesitli ydntemlerle hasat edilen
zeytinlerle birlikte, yaprak ve filizler de dokilir. Bunlarin daneden elle ayrilmasi zaman kaybina neden
olur. Bu ayirma isleminde elek ve temizleyiciler kullaniimaktadir.

Zeytin hasadi

Zeytin tanesinin kimyasal bilegimi:Su %35-50, yad %20-35, karbonhidratlar (glikoz ve
digerleri) %2,8-6,2, protein %1,6-2,5, kil (mineral madde) %1-5, aromatik maddeler %<1, renk
maddeleri %<1, polifenoller %<1, pektinler %<1.

ZEYTINYAGI

Zeytinyagl: Zeytinyagini diger bitkisel yaglardan ayiran en 6nemli iki 6zelligi; meyveden
elde edilmesi ve higbir kimyasal isleme tabi tutulmaksizin tamamen fiziksel islemlerle mekanik olarak
elde edilip, dogal haliyle tiketilebilir niteliklere sahip olmasidir. Zeytin agacinin, dogrudan
meyvesinden sikilarak; hicbir kimyasal islem gérmeden, katki maddesi icermeden, dogal hali ile elde
edilen, oda sicakliginda sivi olarak tiiketilebilen, yesilimsi, sarimtirak renkte, sivi bir yagdir. Aygicedgi,
soya, pamuk cekirdedi, misirézi gibi bitkisel yaglardan farki da, dogal yollardan uGretilmesidir.
Zeytinyagi, zeytinin etli meyvesinin, g¢ekirdegiyle birlikte sikilmasiyla elde edildigi i¢in, tohumlardan
elde edilen diger yemeklik yaglarin aksine; bir "meyve suyu" dur. Zeytinin, ezilen ve pargalanan tane
hicreleri; patlayarak, yagini disari verir. Taze sikilmis portakal ya da visne suyu gibi, ¢ig ve saftir.

- =
Zeytin ve zeytinyagi

Zeytinyaginin yag asitleri: Uluslararasi standartlara goére (sizma ve rafine) zeytinyadi icin
onerilen yag asidi igerikleri; %56-83 oleik, %7.5-20 palmitik, %3.5-20 linoleik, %0.5-3.5, stearik, %0.3-
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0.5 palmitoleik, %0-1.5 linolenik, %0-0.5 miristik asitten ve ¢ok daha az miktarlarda diger yag
asitlerinden olugmalidir. Zeytinyaginda en yuksek oranda bulunan yag asidi oleik asittir.

100 gr zeytinyagi (yaklasik 109 mililitre) icin besin degerleri: Toplam enerji 885 kcal,
karbonhidrat ve protein 0 g, yag 100 g, doymus yag 14 g, tekli doymamis yag 73 g, ¢oklu doymamis
yag 11 g, omega 3-omega 6 yag < 1.5 g — 3.5-21 g, E vitamini 14 mg, K vitamini 62 mikrogram.

Dustk asitli, erken hasat zeytinyagi: Erken hasat, tam olgunlasmadan toplanan zeytinlerin
soguk sikilmasiyla elde edilenidir. Erken hasat edilen zeytinin, asidi dusuktdr, nefis bir rengi ve
aromas! vardir. Ancak, elde edilen yagin miktari disiktir. Ornegin, erken hasat zeytinyagi elde
edilmek istendiginde; 6-7 kilo zeytinden, 1 kilo zeytinyadi cikarilir. Olgun zeytinden ise, 4-5 kilo
zeytine, 1 kilo yagd cikar. Ancak asit orani daha yuksektir. Erken hasatta zeytinin sapi, dalindan zor
ayrildigindan toplamasi gugtdr.

Zeytinyagi gesitleri: Rafine, Natural ve Riviera tiirii vardr.

Rafine zeytinyagi: Rafinasyon, koku giderme, recgine giderme ve agartma islemlerine tabi
tutulmasiyla islem gérmis yaglardir. Yuksek asitli, koéti tat ve kokulu yadlar yiksek isida rafine
edilerek yenebilir hale getiriimis yagdir. 220 °C yiiksek sicaklikta sicak su buhari ile damitilarak
noétralizasyon islemi aritilma yapilir. Sonra vakumlarda sogutulur. Koyu olan renk agilir. Daha sonra da
deodorizasyon iglemi ile kendine 6zgii tat ve koku giderilir.

Serbest asitlik derecesi (oleik asit cinsinden) en ¢ok % 0,3'tlr. Bu yag piyasada, kizartma yagi
olarak da pazarlanmaktadir. Asit orani %1 civarindadir. Yagi ¢ikarmak icin kimyasal ¢oziculer
kullanilmamistir. Ancak odun kémurl ve diger bazi kimyasallar ve filtreler kullanilarak rafine edilmigtir.
Rafine, bir tur temizlik islemidir. Yadin sadece istenmeyen &zellikleri giderilir, yabanci higbir madde
eklenmez. Asitsiz, kokusuz ve renksiz bu yag, daha sonra iyi kalite zeytinyagdi ile karistirilarak, yitirdigi
biyolojik 6zellikleri yeniden kazandirilir. Rafine yaglar; agiza, yagli his vererek dagilir. Bu yaglarin
pazarlanabilmesi icin bir miktar Naturel yag ile karistirlmasi gerekir. Rafine zeytinyagi, hafiflidi ile
sebzelerin marine edilmesinde, firinda ve ocakta kizartma yapmak igin segilir.

Naturel zeytinyagi: Zeytin agaci meyvesinden, dogal o6zelliklerini degistirmeyecek bir
sicaklikta sadece mekanik veya fiziksel islemler uygulanarak elde edilen; berrak, yesilden sariya
degisebilen renkte, kendine 6zgl tat ve kokuda, dogal halinde gida olarak tiiketilebilen yaglardir.
Naturel zeytinyagdlar, piyasada, 3 grup halinde bulunur.

Ekstra naturel sizma zeytinyagi: Kokusu ve tadinda kusur olmayan, serbest asitlik(oleik asit)
derecesi, 100 gramda en ¢ok %1 ve altinda olan natlrel zeytinyadidir. Erken hasat, soguk sikiimayla
elde edilenidir. Zeytin meyvesinin dogal 6zelliklerine, disaridan higbir kimyasal islem uygulanmaz. Tat,
koku ve vitaminler aynen korunmustur. Asit derecesi, sifira en yakin sizma yagdir.

Naturel birinci zeytinyag@i: ilk sikimin ardindan ve genellikle sicak su kullanilarak elde edilen
bu zeytinyaginin, kokusu veya tadinda, ¢ok hafif kusur bulunabilir. Serbest asitlik derecesi (oleik asit
cinsinden) en ¢ok %2 olan natirel zeytinyagidir. Sizmaya oranla daha yogun bir tat icerir.

Naturel ikinci zeytinyagi: Kokusu veya tadinda, tolere edilebilen kusurlari bulunan, serbest
asitlik derecesi (oleik asit cinsinden) %2 asidin Ustiinde ve azami %3.3 olan yaglardir.

Riviera zeytinyagi: Rivyera tipi zeytinyadi, rafine zeytinyagina belirli oranlarda (% 5-20)
naturel zeytinyaglarinin karistirimasi ile elde edilir. Kizartma ve yemeklerde kullanilir. En fazla %1,5
asit igerir. Rengi ve aromasi, sizma zeytinyagina goére daha acik ve hafif olan Riviera zeytinyag,
Ozellikle her tarli soguk ve sicak yemeklerin hazirlanmasinda ve kizartmalarda kullanilir.
Zeytinyaginin canli ve kuvvetli kokusuna pek alisik olmayanlar, bu tip zeytinyagini tercih edebilirler.
Rafine zeytinyagi ile naturel zeytinyaginin harmanlanmasi ile Uretilen zeytinyaglarina "Yemeklik tip

zeytinyagi" denir.
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Zeytinyagdi

Zeytinyagl kalitesi: Zeytinyaginda kalite yasal mevzuatlarla izlenebilen; fiziksel (tas,
toprak, toz vb.), biyolojik (mikrobiyal vb.), kimyasal analizlerle dlgllebilen (asit orani) ve sonunda da
duyusal analiz (koku ve tat orani tespiti) ile belirlenebilmektedir. italyan’larin ¢ok sevdigim bir deyisi
var: “Olio nuovo, vino vecchio” yani zeytinyaginin yenisi, sarabin eskisi. Sadece bu s6zden
bile yillanmis bir zeytinyaginin pek de makbul olmadidini anlayabiliyoruz. Zeytin, yere diser ve
glnlerce kalirsa, tane eti bozulur; ondan c¢ikarilacak yagin kalitesini de olumsuz yénde etkiler. Bu
nedenle sik araliklarla toplanmalidir. Zeytin taneleri, islemden 6nce yikanarak, Gzerindeki tarimsal ilag
bulasiklari gideriimelidir. Kligik sepetlerde toplanan taneler, sonra ahsap veya plastik kasalarla tasinir.
Toplanan zeytinler, fazla bekletimemeli, 10-15 saatte islenmelidir. Aksi halde agikta bekletilen
zeytinler, fermante olur. imkan yoksa, zeytinler, serin ve havadar depolarda, altlari 1zgarali, ahsaptan
yapili yiksek yerlerde 2-3 giin bekletilebilir. Kaliteli zeytinyagi, tek bahgenin, en saglam ve en
saglikhi zeytinlerinden, dogal yontemlerle elde edilmis saf yagdir.

Farkh bahcelerin Urunleri karistinimaz. Tek bahgenin zeytinleri tek tek elle toplanir. Hasat
makineleri hem agaci zedeler, hem bir sonraki yilin verimini dagtrir, hem de bir miktar asiditeyi
arttirabilir. En saglam ve saglikli zeytinler en dogru hasat zamaninda toplanmaya baglanmalidir. En
lezzetli yag da zeytin yesilden pembeye dénerken tam alaca dedigimiz zamanda toplanan zeytinden
olur. Kesinlikle toprakla temas ettiriimez. Aksi takdirde ¢ok hizla asitlenmeye ugrar. Yere disen
zeytinler dip zeytin tabir edilir ve bunlar ayri degerlendiriimelidir. Ne yazik ki cogu kez bunlarin sizma
yaga karigimi yapilmaktadir. Bu zeytinler %100 zeytinyadi sabunu Uretiminde degerlendirilir. Hasat
edilen zeytinler delikli kasalarda en fazla 25-30 kilo olacak sekilde birbirlerini ezmeyecek sekilde
kasalara konmalidir. Genelde sentetik guvallarda istiflendigi gorilir. Bazi Ureticiler de keten guvallarda
saklar. Keten ¢uvalin her ne kadar hava alma 6zelligi olsa da zeytinyaginda kusura neden olabiliyor.

Zeytinler toplandiktan sonra en kisa surede sikima gitmelidir. Bu slre zeytinyadi kalitesinde
cok dnemlidir. Kontinu sistemle calisan bir fabrikaya gelen zeytinler 6nce huni denen havuzlarda
bekletilir. YlUrime bantlari ile ylkama havuzlarina alinir. Bu asamada her tirli toz, toprak,
yapraklardan arindirilir. Daha sonra ezilerek bir zeytin hamuru haline getirilir. Buna kirma denir. Daha
sonra bir stire malaksdrde karistirilir. Bu asama énemlidir ¢iinkii bu asamada saglik igin yararl olan
biyofenollerin ve polifenollerin agiga ¢iktigi asamadir. Burada ¢ok énemli bir nokta var. Kirma
isleminde 1siy1 arttirmadan nazikge yapmak gerekir ve karistirma kapali bir ortamda havayla temas
etmeden, I1si maksimum 27-30 °C’de iken 40-45 dakikada bitiriimelidir. Bunun sonucunda zeytinyagi
stzulerek zeytin aci karasuyundan ayristirilir. Geriye en son filtreleme kalir. Sikilan yagi biz hemen
tiketmeyip, filtreleme yapmadigimiz igin igindeki tortunun dibe oturmasi beklenir. Bitin bu hususlara
dikkat ediliyorsa zeytinyag: kaliteli elde edilir.

Dogal yontem: Herhangi bir enzim, karisim eklenmeden, isil islemden gegmeden soguk
sikim elde etmektir. Soguk sikim maksimum 30 °C’dir

lyi bir zeytinyagi nasil anlasihr? lyi zeytinyaginin dil ve burnunuzla algilayabileceginiz 3
ozelligi vardir. Aroma, yakicilik, burukluk.

Aroma: Kokladiginiz zaman tekrar tekrar koklamak isteyeceginiz yagdir. Mis gibi zeytin ve
eger gercekten soguk sikim yag ise gimen kokusu verir.

Yakicilik: Yutulurken bogazda yakicilik hissetmeniz iyidir. Bu yakicilik zeytinyagini degerli
kilan fenollerin hala canli ve var oldugunun gdstergesidir.

Burukluk: Zeytine 6zglu buruklugu hissetmeniz gerekir.
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Zeytinyagi

Hangi yorenin zeytinyagi daha iyidir? Zeytin ve zeytinyadi en gurme zevklerin basinda gelir.
Kisisel damak tadi, dogum yeri, aliskanliklar, yemek kulturl, gelenekler gibi nedenlerle her kaliteli yag
begenilmeyebilir. Buna ragmen kaliteli bir zeytinyadi kendini fark ettirecektir.

Zeytinyagi pahah midir? Zeytinyagi neye gore pahali oldugunu sorgulamamiz lazim. 1 litre
erken hasat yag elde etmek icin yaklasik 10 kg yesil zeytin kullaniimakta. Diger bitkisel yaglara
nazaran zeytinyadi gorece olarak pahali olsa da en ekonomik yaddir. Clinkii 1sindiginda genisleme
6zelligi nedeniyle 1-2 yemek kagig1 yag yemeklerde yeterli olur.

Yol kenarlarinda satilan daha ucuz zeytinyaglan: Dusuk fiyata satilan yaglarin karisim
olmasi, stoklarda ¢ok uzun sureler bekleyip tim nefasetini kaybetmis olmasi biyuk olasiliktir. Ayrica
kaliteli bir yag olarak Uretilen bir yag dahi, petlerde ve glinesin altinda yiksek sicakliklarda bekleyerek
¢ok kisa slrede bozulabilir. Bazilarindan “zeytinyadi kokuyor, yemeklerde kullanamiyorum” sézini
hepimiz duyariz.

Kaliteli saf zeytinyagi bozulur mu? Saf zeytinyadi son derece hassastir. Uygun kosullarda
saklanmazsa ¢ok kisa silirede nefasetini kaybetmeye baslar. Uygun kosullar nelerdir? Zeytinyaginin 3
dismani vardir. Isi, i1sik, oksijen.

Zeytinyadl dogrudan glines 15131 gormeyen serin yerde saklanmaldir. Yada rengini veren
betakaroten dnemli bir antioksidandir. Ve glnes i1sidinin etkisiyle miktari azalabilir. Her tirli kokuyu
icine cekme ve kokuyu alma 6zelliginden dolayi baska kokularda karismayacak sekilde mutlaka agzi
kapall muhafaza edilmelidir.

Zeytinyaglnda oksidasyon: Glnes 15191, hava, sicakllk, nem ve metal
oksitlenmesi nedeniyle zeytinyaginda oksidasyona dayali acillasma meydana gelebilir. Oksidasyon,
yag asidindeki ¢ift baglardan baslar; ilk asamasinda isi1, 1s1k, bazi metallerin gibi faktorlerin etkisiyle
serbest radikaller olusmaya baglar. ilerleme asamasinda zincir reaksiyonlar hizlanir ve oksidasyonun
hizi artar. Son asamada ise serbest radikaller kendi aralarinda birleserek son urlnleri meydana
getirirler, oksidasyon hizi diser. Sonugta yag asitlerinin molekul yapisi bozulur ve acilagsma meydana
gelerek yagin tadi agirlasir. Yaglarda oksidasyonu artiran birgok faktor vardir. Bunlar depolama
sirasindaki 1s1, 151k, nem dulzeyleri ile madeni kaplar ve antioksidan varligidir. Yaglarin oksidasyonu
¢ogu zaman kendiliginden baslasa da katalizér varliginda bu reaksiyonun hizi olduk¢a artmaktadir.
Metallerin etkisiyle gerceklesen oksidasyon reaksiyonlari redoks tepkimeleridir.

Zeytinyagina pamuk yadi karistinilabiliyor: Zeytinyagina pamuk yagi karistirilarak kar
edilmeye caligilabilir. Arastirma asamasinda olan bazi sonuglara gére pamuk yaginin pamuk igin
kullanilan pestisit kalintilarini i¢erebilecedi, icerigindeki doymus ve doymamis yag asitlerinden dolayi
LDL kolesterol seviyelerini arttirabilecegi belirlendi. Zeytinyaginin kaliteli olup olmadigi renginden
anlasiimaz. Bu ylzden kaynagi belli olan zeytinyaglar tiketilmelidir.

Zeytinyaginda agir metaller: Zeytinyaginda 6zellikle bakir, mangan, demir gibi elementler
oksidasyon sorununu artirabilirler. Bu metaller; yaglarda radikal olusumuna neden olan, oldukga etkili
katalizérlerdir. Yaglar, bu metal iyonlarini gesitli ekstraksiyon, rafinasyon ve hidrojenasyon islemleri
esnasinda veya depolandiklari metal kaplardan alabilirler. Bu nedenle, cesitli asamalarda, yaglarin
metallerle temasi dnlenmelidir.
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Tadimcilarin zeytinyagini tarif ederken kullandiklari olumlu 6zellikler nelerdir? Olumlu:
Meyvemsi, badem, elma, tatl, taze, ciceksi, hafif aci, kekremsi.

Olumsuz 6zellikler nelerdir? Kuf, (sikilmadan dnce eger zeytinler havasiz bir yerde kalmigsa
bu sekilde tarif ediliyor) sarapsi, sirkemsi, metalik, ransid, yanik, saman ve ahsap tadi, sabunsu, kara
su, topraksi, salatalik tadi, cevizimsi, esparto (zeytinhamuru preslenirken kirli sikma torbasi
kullanilmis), kurtlu (zeytin sineg@inin tahribatina ugramis yagin kokusu).

Teneke kutularda yag almak saghkh midir? Zeytinyadinin koyu renkli, dar boyunlu cam
siselerde saklanmasi idealidir. Evinde surekli sizma zeytinyadi kullananlar lakli tenekelerde
saklayabilirler. Bu kaplar yaginizi sagliksiz bir yag yapmaz. Lezzetini de dedistirmezler. Ancak tabii ki
havayla temas ettirip oksidasyonu hizlandirmazsaniz. En buyuk riski budur. Oksitlenme sonucu olusan
kusura ransit kusuru denir ki bu tir yaglar hemen kokulariyla fark edilirler.

Zeytinyagim sogukta donuyor. Ne disiinmeliyim? Saf zeytinyaginin buzdolabina
girdiginde donmasi gerekir. Bu durum yaginizin faydasini azaltmaz. Ancak yaginizi giines almayan
serin bir yerde saklamaniz yeterlidir. Dolaba koymaniza gerek yok.

Zeytinyagini yemeklerde pisirmek besin degerini azaltir mi? Bilindigi Uzere sebze
meyveleri cig tilketmek icerdikleri canli enzimler nedeniyle cok kiymetlidir. Zeytinyadi da dyledir. ideali
mimkin oldudunca sonradan eklemektir. Alisageldigimiz lezzeti de yakalamak igin yemek piserken
kiigUk bir miktar koyup, yemeg@e sonradan ¢ig eklemektir.

Kizartmalarda zeytinya@i kullanilabilir mi? Kizartmalarda da kullanilabilecek en ideal
yaglardan biridir zeytinyag. igerdigi antioksidanlar ve oleik asit sayesinde zeytinyadinin yanma
derecesi 210 °C’dir. ideal kizartma seviyesi 180 °C’dir. Misirézii ve tereyagi gibi bitkisel ve hayvansal
yaglarin yanma derecesi 180 °C’in altindadir. Bu nedenle kizartma esnasinda zehirli yan driinlere
donulsebilir. Evet sizma yag kizartmalarda da en uygun yagdir derken, yadin saflik derecesini de
hesaba katmaliyiz. lyi kalite bir sizma ise bu gecerlidir. Karisim gibi nedenlerle daha disiik kalitedeki
bir yagin yanma derecesi elbette ki daha diisik olacaktir.

Zeytinyagl pompalan zararli midir? Uzun sireli saklanan kaplardan gunlik kullanim
siselerine aktarirken pompa kesinlikle kullanilmamalidir. Pompalar yagin icine hava basar ve yagin
peroksit degerini ylkselterek bozulmasina neden olabilirler.

Uzun siireli saklamalar nasil olmalidir? Paslanmaz c¢elik tanklar, lakli tenekeler, cam kaplar,
nakliye amach yag igin Uretilmis damacanalar idealdir. Toprak kaplar ve klpler de saklamaya
uygundur. Ancak hijyenik sebeplerle kullanimi sinirhdir. Bu kaplari yikasaniz da dokularda kalinti
kalir. Kuplerin i¢ yuzeyinde olusan gizli ¢atlaklara yerlesen mikroorganizmalar nedeniyle bir sonraki
sezonun yagini koymadan dnce tam olarak temizlenmeleri zordur.

Zeytinyagini her yil en faydali haliyle tiiketmek i¢cin ne yapmali? Daimi glvenebilecegimiz
bir Ureticiden almali. Tahmini yillik tiketim saptanmali. Her hasat déneminin basinda toplu alim
yapmali. Boylelikle hem daha uygun fiyatla daha taze yag kullanmig oluruz. Zeytinyaginin raf émri 18
ay gibidir. Sonra yavas yavas kalitesini yitirmeye baslar.

Erken hasat yagin ozelligi nedir? Zeytinler henuz siyahlasmamisken yesil haldeyken
toplanip sikilan yaglardir. Nefis lezzette, yakiciligi daha hissedilir, daha koyu yesil renkte, ve daha
fazla zeytin aromali bir yagdir ki kahvaltilarda, salatalarda, mezelerde fark yaratirsiniz. Siyah
zeytinden elde edilen yaga nazaran daha fazla miktarda zeytinin sikilmasiyla elde edilir yani Gretim
miktari disuktir. Bundan dolayi da fiyati farklidir.

Zeytin siitli nedir? Tas degirmene koyulan zeytinler hamur haline getirilir. Elde edilen hamur,
liften yapilmis torbalara dolduruluyor ve baski tepsisinde Ust Uste dizilerek sizmaya birakiliyor. Damla
damla akan yaga zeytin st deniyor. 100 kilogram zeytinden en fazla 1,5 litre zeytin suti elde ediliyor.

Anneler zeytinyagini bebeklerinin yemeklerden baska hangi alanlarda kullanabilir?
Banyolarda saf % 100 zeytinyagi sabunu olarak, banyo sonrasi masajlarda, bodaz agrisi, faranijit,

14



mide rahatsizliklari gibi problemlerde igerek, sabah uyandigimizda agzimizi ve bogazimizi temizlemek
icin gargara, bebeklerin konaklarinda, sa¢ ve cilt nemlendirmede, kabizlikta, gamagirlari toz haldeki
zeytinyagi sabunu ile makinede de yikayabilirler.

Zeytinyaglnl saklama k0§ullar|: Zeytinyaginin ambalajlama ve sigelenmesinde
kullanilan kaplarin: ikincil koku ve tatlari yada gecirmemeli, kimyasal olarak, olabildigince inert
olmalidir, oksijen ve nem gecirmez, plrtzsuz yizeyli, kolay yikanir olmalidir. Yagi sicaklik degisimleri,
oksijen, metal ve i1s1gin etkilerinden korumalidir. Darbe ve basinca dayanikli olmali fakat kolay acilir ve
kullanilabilir olmalidir. Dolum sirasinda tepe boslugu hacmi minimumda tutulmalidir

Zeytinyadl, yaslandikga tatlanmaz. Tazelik, zeytinyaginda en 6nemli kalite kistaslarindan
biridir. YUksek kaliteli zeytinyadi, mordtesi isinlara karsi islem gérmus, yagin isiktan korunmasini
saglayan, boyali siselerde satilir. Zeytinyagini 2 yil saklayabilirsiniz. Zeytinyadini serin bir ortamda
tutarak ve 1sik almayacak sekilde muhafaza edebilirsiniz. Karanlk bir yerde zeytinyagi bu kosullarda
saklanirsa Oomra 2 yildir.

Sicak ve isik alan bir ortamda olan zeytinyadi okside olur. Zeytinyagi hava akimina, glines
Isigina maruz kalinca tadi acilasir ve tadi bozulur. Zeytinyadi kokuyu cok cabuk ceker. Zeytinyagi
sisesinin ya da tenekedeyse tenekenin agzinin acgik olup olmadigina ¢ok dikkat etmek gerekir.
Zeytinyaginin saklama kosullarina uyulup yani isi, 1s1k, hava yani mahzen bir ortam olmasi gerekir.

Zeytinyadini saklama kosullari bu kosullara uyularak saglanmasi gerekir. 2 yil siresi
gecerse bozulmaz cunku zeytinyaginin kendine 6zgu tadi, kokusu, rengi ve aromasini yavas yavas
yitirir. Zeytinyaginin vitamin degeri kendine 6zgu yararlarini yavas yavas yitirir vicudumuza zarari
olmaz vitamin degeri zeytinyaginin kaybolur yavas yavas olur 2 yil slireden sonra olur. Bu evreden
sonra zeytinyadinin vicudumuza yararli olmaz, zarari da olmaz zeytinyadini ihtiyacimizdan fazla
almamak gerekir gabuk tiketecegimiz miktarlarda vitamini kagmadan onemli olan tiiketmek gerekir.
Zeytinyagini 5 litre dedil de 1 litre ya da 2 litre alirsaniz daha kisa zamanda tlketebilirsiniz. Eger 5
litre zeytinyadi satin almak isterseniz kalabalik bir aile iseniz 1 litre cam siselerin icine zeytinyagdini
koyup agzini iyice sikip kullanabilirsiniz. En azindan agzi agik beklemez ve zeytinyagdiniz hava almaz.
Zeytinyagi buzdolabina konulmaz bunu unutmamak gerekir.

Zeytinyagini plastik siselerde saklamayin: Ppet siselerin tekrar tekrar
kullanildiginda insan sagligina zararl toksit bilesen Bisphenol-a (BPA) denilen bir maddenin salinimini
gerceklestirdigini, bunun vicuda fazla alimiyla prostat, beyin gelisimi, karacigerde enzim
bozukluklari ve diyabet, kalp hastaliklarina dek farkli etkileri olabilecedi kaydediliyor. Zeytinyaginin
plastik ve seffaf cam siselerde, glines altinda saklanmamasi gerekir. Genellikle yol kenarinda plastik
siselerde ve gunesin altinda zeytinyaginin satildigini sikga goririz. Yagin hangi yilin mahsuli oldugu,
asidite, saklama kosullari ve saf olup olmadigi gibi bilgilere de ulasilamadigindan tiketimleri glvenli
degildir. Sadece yol kenarindan degil ambalajsiz oldugu takdirde pazar, ¢arsi, bakkal gibi yerlerden de
temin edilmemelidir.

Zeytinyagi renkli cam sisede saklanmali: zeytinyag ambalaji tizerinde
marka, isletme kayit numarasi, Uretim ve son kullanma tarihi gibi bir gida i¢cin mutlaka bilinmesi
gereken bilgilerin bulunmasi gerekir. Isik, oksijen, sicaklik, su veya nem zeytinyaginin kalitesini bozan
etmenlerdir. Bunlari g6z 6nidnde bulundurarak evde i1silk ve nem almayan kapakli dolaplarda
saklanmalidir. Tercihen renkli cam sisede ve bulundugu ortam sicakhgi 15 °C civarinda olacak sekilde
korunmali. Zeytinyadi icerisinde bulunan klorofil seffaf cam sisede giines isidina maruz kaldiginda
okside olarak istenmeyen lezzetler olusturuyor. Bu nedenle, renkli cam siselerde, renkli cam
damacanalarda, porselen ya da ¢elik kaplarda muhafaza edilmelidir.

A- Plastik siseler, B- Teneke, C-Renkli cam siseler.
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Zeytinyagl kokulara karsi ¢ok hassastir: Hosa gitmeyen koku verici
maddeleri, ucucu bilesikleri ve yagda ¢dzinen maddeleri kolayca absorbe edebildigi/emdigi icin
zeytinyagi depolanirken her tirli kokulardan uzak tutulmasi gerekmektedir.

Zeytin karasuyu: Karasu, zeytinyagi islemi sirasinda olusan; tamami organik, koyu
kirmizi renkli ve mineral maddeler bakimindan zengin, asidik nitelikte sivi alt bir Grindur. Zeytin
cesitleri icerisinde % 11-25 arasinda zeytinyagi bulundurur. Geriye kalan kismi karasu ve posasidir.

Karasuyun bilesimi: Su, % 83-96 organik maddeler, % 3,5-15 mineral tuzlar, % 0,2-2,0
zeytin bitki 6zsuyu, degerli iz elementleri ve potasyum, fosfor vb. ile organik bilesenleri igerir. Ayrica,
pektinler, seker, fenol bilesikleri ve bitkisel yaglari da, ylksek miktarda icermektedir. Bu tur atik sular,
icerdigi aromatik bilesikler, basit ve kompleks sekerlerden dolayi, ylksek enerji potansiyeline sahiptir.

Zeytin karasuyun kullanim alanlari: Cekirdegi ayrnlmis ve yadi alinmis pirina ile
karistirilarak, yakacak ve briket yapiminda kullanma. Tek hiicreli protein elde etmek sureti ile yem
sanayisinde ham madde saglanmasi Biyogaz elde edilmesi. Karasu, klltir mantari dretiminde de
kullanihr. Belli miktardaki karasu, zeytin Uretim alanlarinda sulama amagh ve glbre olarak
kullanilmaktadir. Atik sudaki bazi bilesenler, degerli antioksidandir. Son zamanlarda zeytin 6zsuyu,
ilagc ve kozmetik sanayide kullaniimaktadir.

Zeytinyagi karasuyu ¢evre kirliligi: Yaklasik 1 ton zeytinden ¢ikan, yaklasik 600 litre karasu
cikar. Bu karasu, derelere akitildiginda, ciddi anlamda toprak ve cevre kirliliine yol agiyor. Atilan
karasu, toprak ve su Uzerinde, adeta sera etkisi gibi, glines enerjisinin, topraga ve suya gegmesini
engelleyerek zararl olmaktadir. Ancak igeriginde, organik ve yararli unsurlar bulunmaktadir.

Karasuyun aritilmasi: Zeytin karasuyu, kimyasal ¢okertme ve oksidasyondan gegirilerek
aritilabilmektedir.

Prina yagl: Prina, zeytinlerin, mekanik olarak yaga doénusturilmesinden sonra arta kalan
kati alt Grindur. 100 kg zeytinden ortalama 10-27 kg zeytinyagi, 35-45 kg prina; 100 kg pirinadan,
ortalama 6-7.5 kg Pirina yagi, 60-70 kg kuru pirina elde edilmektedir. Elde edilen prina yagi, daha ¢ok
sabun yapiminda kullaniimaktadir.

Prina POsSasl. Yagd kalmayan prina, artik tam bir posadir. Bu posa, ya dogrudan
isyerinin ocaginda yakit olur. Ya da silindir bigiminde preslenerek kurutulur (pelet) ve digari satilir. 2
kilo prina posasinin, 1 kilo fueloile es degerde kalorisi vardir. Ayrica, pelet killerinden de, yiksek
oranda potasyum oksit tasidiklari icin, glibre olarak yararlanilabilir.

Lampant: Aydinlatmaya yarar ya da lambalik diye c¢evirebilecedimiz bu kategori natirel
yag, kusurlu olarak nitelendirilir. Asit orani, % 3.3'Un UGzerinde olan kiifli ve bozuk yaglari simgeler.

Sabunluk zeytinyagl: Prinalar, geleneksel bir yaghanede 6nce yeniden égutulir ve
yeniden preslenir. Her iki asamada da sicak su kullanilir. Asit derecesi, ¢ok ylksek ve kotlu kokulu olan
bu yagdlar, sabunluk olarak degerlendirilir. Bir de modern endistriyel yontem vardir. Cesitli kimyasal
¢Ozuculer eklenerek, saklanilan yagin hemen hemen timu, prinaya alinir. Bu ham prina yagi, daha
sonra kimyasal rafinajdan gegcirilir ve bdylece insanlarin tiketebilecegdi bir nitelie sahip olur. Rafinaj
artiklari da sabun sanayisine hammadde olarak satilir.

C
A- Zeytinya@i sabunu, B-Zeytin karasuyu, C- Prina posasi, D-Prina peleti.
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Zeytinyaginin kalitesi nasil anlasilir? Cesiti yag omeklerinden kiigiik bir
Olcekle alinan yadlar, bir tabaga konur. Pamuktan fitil yapilir ve bitin érnekleri es zamanli olarak, yag
kandili gibi yakilir. is yapmadan, en uzun siire yanan yag, asidi en diisiik olan yag demektir. Bu asidi
dusuk ince yada kargin, asidi yuksek kalin yagli kandil, dogal olarak daha ¢abuk yanip biter. Eger bir
zeytinyaginin kokusu kétlyse, rengine, tadina bakmaya gerek kalmaz.

Test 1: Hakiki zeytinyadi donar. Zeytinyadini buzdolabin buzluk kismina bir ¢ay bardagina
doldurarak koyup, ortalama 30 dakika kadar bekletildikten sonra, bardadi c¢ikardigimizda, hakiki
zeytinyagl sogukta kristallesir ve donar. Fakat gunimuzde hileli birgok zeytin yagida ayni sekilde
donmaktadir. Dikkat etmemiz gereken nokta hakiki ve kaliteli zeytinyagi dondugunda alt tarafinda
siyah noktaciklar gérmeniz gerekir. Aslinda bunlar ufak zeytin pargaciklaridir. Sahte zeytinyaglarinda
kesinlikle bu siyah pargaciklar gériinmez ve sahte zeytinyadi ¢ok ¢abuk sivi hale gelmektedir.

Test 2: Zeytinyagini bir cay bardaginin yarisina gelecek sekilde doldurunuz. Sonrasinda bir
miktar bardagi doldurmayacak sekilde tuz ruhu bardada ekleyiniz. Bir dakika kadar kasik ile
karistiriniz. Hakiki zeytinyagi ise tuz ruhu ile birlesmez ve acik sari halde kalir. Fakat bardaktaki yagda
renk degisimi olmussa ve hafif koyu renge dénmdis ise o yagin igin katki maddesi ya da farkh yag
cesitleri vardir.

Test 3: ik su ile yapilan testtir. Hakiki oldugunu distindiginuz zeytinyagini bir bardak ilik
suyun ustiine ¢ok az dokuniz. Sayet doktiginiz zeytinyadi suyun Ustiinde baloncuklar haline gelip
kisa bir sure iginde suyun Ustiinde kaliyorsa aldiginiz zeytinyadi son derece katkisiz ve hakiki bir
zeytinyadidir. Gergek olmayan zeytinyaglarinda 1lik suyun Ustine doktiguniz yad hemen suyun
ustline gikar ve baloncuklar olusmadan hizlica suyun Usttinde kalir.

A-Hakiki zeytinyagi donar ve kristallesir, B-Sahte zeytinyadi tuz ruhu ile karistirildiginda turuncuya yakin bir renk
alir. Fakat hakiki zeytinyadi yine sari rengini korur, C-Zeytinyadi ilik suda baloncuklar haline gelmeli ve tekrar
birlesmelidir.

Zeytinyagi, tadini ve kokusunu, hidrokarbiirlii 77 aromatik bilesikten alir: Bir cay
bardagina yag konulur ve bardak kendi ekseni etrafinda hafifce sallanir. Zeytinyagi dalgalanir. Yag,
bardagin kenarindan asagi dogru yavas inerse agirdir; saf yagdir. Rafine yag, findik ya da gigek
yadiyla karisik yag, bardagin kenarindan asagiya ¢abuk iner. Yagin, berrakligina, saydamligina ya da
bulanikligina ve rengine bakilir. Bir parca taze kdy ekmegi, iyi bir zeytinyagina batirildijinda, genizde
hafif bir meyve tadi hissedilir. Sizma zeytinyagl bir tabak suya tutuldujunda, deterjan kullanmadan
zeytinyaginin akip gittigi gorulir. Zeytinyagdi alirken 6zellikle cam sisede satilanlari tercih edilmelidir.
Sise ters cgevirip bakildiginda, dibinde tortu birikiyorsa, bu kalitesiz bir yagdir. Zeytinyagindan bir
yudum agizda dolastirildiginda; bogazi yakmiyor ve meyve tadi veriyorsa bu iyi bir yagdir.

Zeytinyaginin sagliga etkisi: zeytinyag yiiksek tekli doymamis yag asidine
(oleik asit) sahip olmasi ve antioksidanlarca (E-vitamini ve fenolik bilesenler) zengin olmasi sebebiyle
diger yaglara nazaran her zaman 6zel bir 6neme sahiptir. Mineraller arasinda ilk ikisi ylksek olmak
Uzere kalsiyum, magnezyum, demir ve bakir igerigi 6nemlidir. Diger taraftan yeterli miktarlarda
provitamin A, vitamin C ve tiamin de mevcuttur. Natulrel zeytinyadi sicak ve soguk tiiketildiginde mide
asitligini azaltarak gastrit veya Ulsere kargi koruyucu bir rol oynamaktadir. Kemik ve diglerin
gelismesini hiicre ve dokularin yenilenmesini saglar, yaslanmayi geciktirir.

Anti-kanserojen etkisi: Konjuge linoleik asitin kanser gelisiminin birgok evresinde
antikanserojenik etki gosterdigi bilinmektedir.
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Bagisiklik sistemine etkisi: Konjuge linoleik asitin bagisiklik sistemi Gzerinde olumlu etkileri
bulunmaktadir. Konjuge linoleik asit ¢esitli hayvan cinslerinde kataboliklerin ve sitokininlerin olumsuz
etkilerine karsi bagisiklik sistemini korudugu ve hucreler arasi uyari iletimini sagladigi belirlenmistir.

Kalp ve damar hastaliklar Uzerindeki etkisi: Tuketilen besinlerde doymus yad miktarinin
fazla olmasi kalp ve damar hastaliklarina yakalanma riskini arttirmaktadir.

Anti-diyabetik etkisi: Yapilan ¢alismalar kilo fazlaligi sorununun ¢éziminde Konjuge linoleik
asitin etkili olabilecegini géstermistir.

Viicut kompozisyonuna etkisi: Konjuge linoleik asit vicuttaki yag depolarini azaltan ve
yagsiz kas kutlesini arttiran bir maddedir. Konjuge linoleik asitin yad hucrelerinden yagin ¢ikisini ve
kas huicrelerine yag, glikoz ve diger besinlerin girigini arttirdigi belirlenmistir.

Saglik dileklerimle.
21.09.2018
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