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ZEYTIN YAGT ISLEME
TEKNOLOJISI




Zeytinyagi Uretimi

»Zeytin meyvesinin bilesiminde yag, su, seker,
proteinler, antosiyaninler ve oleuropein
bulunmaktadir.

-/

¢ kisim, gekirdek: %15 - 28
Yag orami: %1 - 1.5

Orta kism, pulp: % 70 - 80
Yag orami: % 16.5-23.5




Zeytinyaqgi Uretiminde amag ;
»ckonomik olarak,

» kaliteli,

»pafine edilmeksizin dogal haliyle
tketilebilen

zeytinyagini Gretmektir.




Zeytinde Yag Kalitesini Etkileyen
Faktorler

®»Zeytin gesidi

» Bglge ve yoreler

» Kiltirel islemler

» Hasat zamani

= Hasat sekli

»Yag fabrikasi teknolojileri




»Zeytin yagi zeytin agacinin (Olea europea L.)
olgun meyvelerinden sikilarak veya diger
yontemle elde edilen oda sicakliginda sivi olan
yemeklik olarak kullanilabilen bir yagdir.

» Zeytinyag presleme,santrifijleme ve sizme ile
kanik olarak elde edilmekte ve tim bitkisel
aglar arasinda rafinasyon islemi uygulamadan
yenebilen hemen hemen tek yagdir.

»Ulkemizde ¢esitli bolgelerde iretilen zeytinler
yag islemek tzere kullanilmaktadir.



Zeytinlerin yaga iglenme siirecindeki baglica
islem asamalari

= Zeytinlerde olgunlagsma diizeyinin belirlenmesi.

= Zeytinlerin hasadi.

w» Zeytinlerin isletmelere tasinmasi.

= Zeytinlerin depolanmasi. (gerekli durumda)

= Yaprak ayirma ve yikama.

= Zeytin hamurunun hazirlanmasi, (kirma, ezme ve yogurma).

ati (pirina) ve sivi fazlarin birbirinden ayrilmasi, (presleme,
santrfij dekantasyon, sinolea veya perkolasyon).

®»Yag ve kara suyun ayrilmasi.
= Filtrasyon.
= Yagin depolanmasi.




ZEYTIN HASADI

Zeytin hasat gesitleri:
1.Elle toplama
2.Sirikla silkme *
3.Makineli hasat

asat zamani maksimum yag kalitesi ve randimana
ulasilan devrede dogal dokilmenin siddetli oldugu
evreden once yapilmalidir. Hasat geciktikge zeytin ve
yag kalitesi bozulmaktadir. Erken hasatta ise
aromatik, disik asit ve randimanli yesil renkli yag elde
edilmektedir.



ZEYTINLERIN TASINMASI VE
DEPOLANMAST

»Zeytin hasat edildikten sonra olabildigince dogal
yaptlarinin korunarak tasinmasi (havasiz ve yigin
sekilde  tasinmamali)  zeytini, 1sinma ve
fermantasyona imkan vermeden daneler arasinda
va dolasimina imkan veren delikli ya da kafesli
e 25-200 kg arasinda zeytin alabilen
hacimlerdeki plastik kasalarin kullanimi uygundur.

» Mimkin oldugunca hasattan sonraki 1 giin iginde
zeytinyagi Uretimi gergeklestirilmelidir.




Zeytinlerin  depolanmasi  gereken durumlarda
kasalarda ve yigin yiksekligi 30 cm'yi gegmeyecek
sekilde depolanmasi gerekmektedir. Bu arada depo
atmosferinin serin tutulmasina ve kasalarin, arada
olmasi gereken hava dolasimini onlemeyecek sekilde
istiflenmesine ayrica 6zen gosterilmelidir.




ZEYTINLERIN YIKANMASI

»Yaprak ayirma ve zeytinlerin temizlenmesi
zeytinler fabrikaya alinirken yitkama makinelerine
monte edilen emme (aspirasyon sistemi ile
yaptlmaktadir. Yikama islemi igin helezonlu paletli
yikama tanklari, kafesli déner dolap, basingl su-

titresen elekli, su icerisine hava verilerek

eytinleri hareket halinde tutan hidropnématik
gibi ¢esitli makineler kullaniimaktadir.

»Yikanan zeytinler daha sonra kirilmak (lzere
elevatorler ile kirici bunkerine dokdlirler.



Zeytinleri Temizlemenin Yag Kalitesine Etkisi

®Hasat tirine bagh olarak zeytinlerin
arasinda tas, toz, toprak, yaprak, dal
pargcalari vb. gibi istenmeyen yabanci
maddeler temizlenmelidir. Aksi takdirde yag
kalitesi olumsuz etkilenmektedir. Ayrica
ntini sistemde kirici, dekantor ve
eperatorler gibi ylksek devirli donen
makinelere zararlar verebilirler.




KIRMA (EZME)

»Fiziki olarak zeytin tanelerinden yagin elde
edilmesi 3 asamadan olusmaktadir.

1. Zeytinin ezilmesi
amurun sikilmasi
3/Yagin karasudan ayrilmasi

Kirllma ve ezilme ile birlikte zeytinyag
dokulardan ¢ikmaya baslar. Burada ama¢ meyve
eti parcalanarak yagin hicre igi bosluklardan
¢ikarilmasidir. Yag hicreleri biraraya gelerek kati
fazdan  daha  kolay  ayrilabilir  forma
getirilmektedir.



.....

=1 Tas degirmenler
» 2 Metal degirmenler

Zeytin pargalanir ve hamur haline getirilir olusan hamur
gesitli fiziksel teknikler ile hamur iginden ayrigtirilir.
Boylece natirel yag elde edilmis olur.

inyagl hammadde yapisi ve kalitesi ile isleme teknigi
rasi oleik asit igerigine gore (Uluslararasi Zeytinyag
onseyi ve TSE tarafindan)

= Natirel zeytinyag:
= Rafine zeytinyag
= Riviera zeytinyagi olarak 3 e ayrilir




Zeytinin yaga donusmesi kisaca soyle Szetlenebilir:

Zeytin., parcalanir ve yoSurma islemi ile hamur haline getirilir. Olusan hamur
icerisinden yag. c¢esitli fiziksel tekmikler ile aynmisturila. Kullamlan sistemler tamanu ile
fiziksel oldugundan yogurmada ve aynisturmada kullamilan suyun sicakliSi zeytinin yapisiini
bozmadigimmdan natiwel yag elde edilimis olur. Asitlik derecesine gdre bumnlar farkl: isimlerle
sruplandirilar.

Zeytinyagi. ham maddenin yapisi ve kalitesi ile isleme tekmnigi sonras: elde edilen
tniimiin oleik asit icerigine bagli olarak farkli: gruplara ayrilar. Uluslararas: Zeytinyaga
Konseyi (UZK) ve Tiurk Standartlarn Enstittisii (TSE) nin rtammmmlamalarima gore 3 tip
zeytinyaS: bulunmaktadir:

- Natiurel zeytinyvaga
- Rafine zeytinyag:
— Riviera tip zeytinyaga

Resim 2.2: Uluslar aras: yanrmsmalarda birincilik édiilii alimas natiirel yaglarimzmaz



1. Natiirel Zeytinyag1: Zeytin agaci meyvesinden, dogal ézelliklerini degistirmeyecek
bir sicaklikta sadece mekanik (fiziksel) islemler uygulanarak elde edilen. berrak.yesilden
sartya degisebilen renkte, kendine o6zgii tat ve kokuda olan dogal halinde gida olarak
titketilebilen yaglardr.

Stiper kalite icin gerekli tiim kosullart icermesinden dolayi en yiiksek bivolojik degere
sahiptir. Oleik asit cinsinden serbest asitlik derecesi % 3.3’ten az oldugunda tiiketim i¢in

uygun kabul edilmektedir.
||

Asitlik derecesine gore natiirel zeytinyaglar kendi icinde tic grup altinda piyasaya
verilir:

a) Natiirel sizma zeytinyagi: Kokusu ve tadinda kusur olmayan, serbest asitlik
derecesi (oleik asit cinsinden) en cok % 1 olan natiirel zeytinyagidir.Natiirel sizma
zeytinya@l her tiir yemeklere uygun olmakla beraber salatalar icin idealdir.

b) Natiirel birinci zeytinyagi: Kokusu veya tadinda cok hafif kusurlart bulunabilen,
serbest asitlik derecesi (oleik asit cinsinden) en ¢ok % 2 olan natiirel zeytinyagidur.

c) Natiirel ikinci zeytinyagr: Kokusu veya tadinda tolere edilebilen kusurlari

bulunan, serbest asitlik derecesi (oleik asit cinsinden) en cok % 3.3 olan natiirel
zeytinyagidir.




2. Rafine zeytinvagi: Zeytin ham vyagimn vapisinda degisiklige yol acmayan
metotlarla rafine edilmesi sonucu elde edilen. sarmin degisik tonlarinda rengi olan. kendine
Ozgii tat ve kokuda bir yagdir. Oleik asit cinsinden serbest asitlik derecesi %0—0.3 arasinda
degisen ve aromasi olmayan bir zeytinyagidir. Rafine zeytinyag elde edebilmek icin yaglar,
asiditenin giderilmesi (notralizasyon), renginin acilmasi (agartma) ve kokusunun giderilmesi
(deodorizasyon) olarak bilinen ti¢ degisik asama ve tiirde isleme tabi tutulur.

3. Riviera zeytinyagi: Rafine ve natiirel zeytinyaglarimin belli oranlarda (%10-20
natiirel, % 80-90 rafine) karisumindan elde edilir. Kullanilan yaglarn tirii ve karisum

oranlarina bagl olarak bu yaglarm asitlik dereceleri. renkleri ve organoleptik 6zellikleri (tat
ve aromalar1) farklilik gdsterir.




YOGURMA(MALAKSASYON)

»Zeytinler ezildikten sonra ozellikle metal
degirmenler kullanildiginda yogrulmasi gerekir. Bu
|§Iem aha sonra kati ve sivi fazin ayrilmasi igin
| bir islemdir.

»Yogurma ile yag damlaciklari biyik hale gelir,
yrica yag/su emilsiyonu kirilarak serbest yag
ylizdesi artirilir. Boylece yagin daha iyi alinmasi,
homojen bir karisim saglanarak pres kapasitesinin
artirilmasi saglanir.



FAZLARIN AYRILMASI

»Zeytin hamurundan sivi fazlari (yag ve
karasu) kati fazdan ayirmak igin kuvvetli
basingla presleme, santrifijleme veya segici
filtrasyon (perkolasyon) yontemleri

kullanilir.




1. Klasik Sistemler

a. Mengeneler
b. Presleme (siiper presler - hidrolik presler)

2. Modern’ Sistemler

a.Sdantrifijleme

b.Perkolasyon

c.Perkolasyon ve Santrifiijleme sistemlerinin
kombinasyonu




KLASIK PRESLEME YONTEMI

Klasik presleme yontemi; 6n islemlerden gegirilerek yeterli
kivama getirilen zeytin hamuruna pres yardimiyla baski
uygulanmas: esasina dayanmaktadir. Boylece sivi fazi
olusturanyag ve karasu kati fazdan ayrilmaktadir.

ag ve/karasu; yogunluk farki esasina dayali santrifiijleme ya
da dekantasyon yontemlerinin kullanilmasi ile birbirinden



Sistemin yatirim maliyeti dugiktir

Pres pargalari basit, saglam ve dayaniklidir
Enerji tiketimi disiktir

Prinanin nem igerigi disiktir

Yag igerigi disuk ¢ok az miktarda




Kullanilan ekipmanlar ¢ok hantaldir
Is glicli gereksinimi yiiksektir
istem kesiklidir

ullanilan jut disklerin temizligi
or olup, kolay kontamine olabilirler




antrifijleme isleminin ilkesi;

Zeytin hamurundaki sivi fazin (yag
e karasu) kati fazdan yiksek hizla
onen santrifijler  -dekantorler
dimiyla alinmasi esasina dayanir.
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