ZEYTINYAGI TEKNOLOJISI



‘ Zeytini Olusturan Bashca Kisimlar ve Oranlar
N »—LEpikarp % 2.0 -2.5

LN S—Mezokarp (Pulp) % 71.5 - 80.5

R 2 g Endokarp (Tas Cekir. Kab) % 17.3 - 23.0
it i ——1-I¢ Cekirdek (Badem) % 2.0-5.5
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ZEYTININ BILESIMI

Zeytin meyvesinin bilesiminde yag, su, seker, proteinler, antosiyaninler ve

oleuropein bulunmaktadir.

Yag : Yag hucrelerin vakuollerinde bulunmaktadir. Damlaciklar cesitlik
buyukluklerde (39-63 mikron) olabilir ve ayni hicrede kuguk ile buytk
damlaciklar bulunabilmektedir. Zeytinde yag orani sonbaharin
baslarinda kis aylarina kadar artis gosterir ve Kasim ayinin sonlari ile
Ocak ayinin baslarini kapsayan donemde max. dlzeyine ulasir. zeytin
olgunlugu zeytin tanesinin buyuklugune ve ozellikle kabugun rengine
gore belirlenir. Baslangicta yesil olan kabuk sariya daha sonra
Kirmizimsi mor bir renge ve sonunda da koyu mor bir renge donusgur.

Oleuropein : Fenolik bir glikozit olan oleuropein zeytinin tipik bir
bilesenidir. Olgunlasmis zeytinlerin aci tadindan sorumiu tutulan
oleuropeinin (ki olgunlasma duzeyinde %2 duzeyindedir) olgunlasma
ilerledikce miktari azalmaktadir. Bu nedenle olgun zeytinlerin tadi aci
degildir.



Dunya’ da ve Turkiye’ de Zevtin yvaqi

Uretimi ve Tiketimi

o Zeytln yagl ozellikle Akdenizi gevreleyen
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Kelerde yuzyillardir Uretilen ve gerek bu
Ke insanlarinin diyetlerinde gerekse bu

Kelerin ekonomisi ve kulturlerinde ¢ok

onemli bir yere sahipolan bir urundur. Zeytin
halen bir Akdeniz bitkisi olarak bilinmektedir
ve 3 milyon ton olan toplam zeytin yaqgi
uretiminin buyuk bir kismi yine bu ulkelerde
uretilmektedir.



Turkiye’ de Yetisen Zeytin Cesitleri
|

> Marmara Bolgesi; gemlik, ¢elebi, edincik su,
karamiursel su ve samanli

> Ege Bolgesi; ayvalik, cakar, ¢cekiste, ¢illi, domat,
erkence, 1zmir sofralik, kiraz, memecik, memeli ve
uslu

> Akdeniz Bolgesi; buytk topak ulak, halhali, sar
hasebi, sar1 ulak, saurani, kii¢iik topak ulak

> Gilineydogu Anadolu Bolgesi; egriburun, kalembezi,
kan c¢elebi, kilis yaglik, nizip yaglik ve yag celebi



ZEYTININ YAGA ISLENMESI
-

e Ideal olarak fabrikaya getirilen zeytinler cesit, hasat
yontemi ve zeytinlerin zarar gormus olup
olmamalarina gore siniflandiriimalidir. Her sinif ayri
ayri igslenmelidir. Eger belirli gunlerde fabrikaya
getirilen zeytinleri ayni anda islemek mumkun
degilse once iyi kaliteli zeytinler islenmelidir. Dusuk
kaliteli zeytinle ise depolanmalidir. Cunku iyi kalitede
yag, hasattan hemen sonra fabrikaya getirilen iyi
kalitedeki zeytinlerin geciktiriimeden islenmesiyle
elde edilir.



Zeytinlerin yaga islenme siirecindeki baslica islem asamalarini
asagida verildigi gibi siralamak olasidir;

Zeytinlerde olgunlasma duzeyinin belirlenmesi.

Zeytinlerin hasadi.

Zeytinlerin igsletmelere tagsinmasi.

Zeytinlerin depolanmasi. (gerekli ise)

Yaprak ayirma ve ylkama.

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

Kati (pirina) ve sivi fazlarin birbirinden ayrilmasi, (presleme, santrfu;
dekantasyon, sinolea veya perkolasyon).

Yag ve kara suyun ayriimasi.
e Filtrasyon.
e Yagin depolanmasi.



Zeytinlerin Hasadi
S

e Ulkemizde hem yaglik, hem de salamuralik zeytin
uretimi yapildigindan, degerlendirme sekline bagl
olarak hasat olgunlugu ve hasat donemi farklilik
gostermektedir. Genellikle salamura yesil zeytine
Islenecek zeytinler, sarimsi yesil bir renge
ulastiginda ve Eylul-Ekim aylarinda hasadi
yapillmaktadir. Buna karsin siyah salamuralik ve
yaglik olarak iglenecekse, bu zeytinlerde ¢eside
0zgu rengin olusmasi beklendiginden, hasada daha
gec baslanabilmektedir. Erken hasat zeytinyagi elde
edilecekse yine erken aylarda hasat yapiimaktadir..



Zeytinlerin Tasinmasi ve Depolanmasi
|

e Kaliteli bir yag elde edebilmek yonunden, hasat edilen
zeytinlerin olabildigince dogal yapilarinin korunarak taginmasi
ve depolanmak zorunlulugu olmasi halinde de, ayni 0zenin
goOsterilmesi kaginiimaz bir zorunluluktur. Hava almayacak
sekilde veya yigin halinde tasinmadan kaginilmasi gereklidir.
Daneler arasinda hava dolagsimina imkan veren delikli ya da
kafesli ve 25-200 kg arasinda zeytin alabilen hacimlerdeki
plastik kasalarin kullanimi uygundur.



Depolama
-

e Zeytinin uretimin bol oldugu yillarda, alinan tum
onlemlere karsin, hasat edilen zeytinlerin
iIsletmelerde belirli bir sure depolanmasi zorunlu
olabilir. Boylesi durumlarda, zeytinlerin kasalarda ve
yigin yuksekligi 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.



Zeytinin Yaga Islenmesi

e Yaprak ayirma ve yilkama

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

e Kati (pirina) ve sivi fazlarin birbirinden
ayrilmasi, (presleme, santrfuj dekantasyon,
sinolea veya perkolasyon).

e Yag ve kara suyun ayrilmasi.
e Filtrasyonu
e Yagin depolanmasi.



1. Zeytinlerin Ayiklanmasi ve
Temizlenmesi

Zeytinlerin yabanci maddelerden ayiklanmasi ve yikanmasi igin,
gelistirilmis olan degisik makinelerin ¢calisma prensiplerini,
asagida verildigi gibi, dort grupta toplayarak incelemek olasidir;

e Zeytinlerin su i¢cine daldiriimis doner kollar, ya da helezonlarla
hareket ettirilerek yikandigi makineler.

e Zeytinlerin doner trommeller icinde hareket ettirilerek yikandigi
makineler.

e Zeytinlerin basingli hava ile hareket ettirilerek yikandigi
makineler.

e Zeytinlerin yikama suyunun devir daimi ile yikandigi makineler.






2. Zeytinlerin Kirllmasi ve Ezilmesi
|

e Zeytin meyvelerindeki yagin buyuk bir
cogunlugu, meyve etini olusturan hucrelerin
vakuol denilen hucre ici bosluklarinda yer
almaktadir. Danenin igerdigi toplam yagin
yvaklasik % 1 1 ise, meyvenin mezokarp
disindaki kisimlarinda bulunmaktadir.



Diktas degirmenlerinde
-

e Zeytin kitlesinin homojen kirillmasini
saglamak icin optimum yukleme yapilmalidir

e Zeytin hamuru avucglanip ovalandiginda, iri
kumlu bir his birakacak kivama kadar
ezilmelidir




Metal Kiricilar
« /7

e Iki valsli, cekicli ve diskli olmak uzere, degisik tipleri
gelistiriimis bulunmaktadir.

e Ozellikle diskli ve ¢ekicli degirmenler, dik tas
degirmenlerin aksine 2000—-3000 dev/dak gibi
yuksek bir hizla donerek daneyi parcalamalarina
karsin, elde edilen hamurda dogrudan preslemeye
uygun bir yapi olusmamaktadir.

e mutlaka bir yogurucu ile kombine edilmeleri
gerekmektedir.



Yogurma
S

e Genellikle silindirik bir mil etrafinda bicak bulunduran
karistiricilar kullanilir

e Karistirma ezmenin gesidine bagl olmakla birlikte oldukca
yavastir (19-20 rpm). Sure ise olgun zeytinler kullanildiginda
20-30 dk’ dir




Yogurma
S

Dikey malaksorler, yatay olanlara gore oksijenden
korunmayi daha fazla saglar.

e Yogurucularin yag ile temas eden yuzeyleri mutlaka

paslanmaz celik olmalidir.

Etkinligi arttirmak uzere sicak su kullanmak icin
yogurucular c¢ift cidarl olmalidir. Sicaklik yagin
viskozitesini dusurur ve verimi arttirir. Fakat sicaklik
30 °C’ yi gecmemelidir. Aksi halde ucucu bilesenlerin
tahrip olmasi, yag renginin kirmiziya donmesi ve
ozellikle serbest asitlikte bir artis soz konusu olabilir.
Bu olumsuz etkilerden korunmak icin yogurucularda
mutlaka termostat kullaniimalidir.



Yogurma suresi ve sicakligi
S

Yogurma islemi uzun surdurulurse emulsiyon
olusumu tesvik edilmis olur.

Uzun sureli yogurma iglemi yagin polifenol igerigini
azaltirken yuksek sicaklik da aromatik bilesimini
tahrip eder.

Kirma ve yogurma islemleri sirasinda sicaklik
yukselmesinin nedenleri;

Kiricilarin yuksek hizda donmesi

Asiri sekilde kirma ve yogurma

Sicak su ilavesi.



