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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen modiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanligimin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili Karart ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirlan 42 aan ve 192 dala ait cerceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis 6gretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Moduller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanms, denenmek ve
gelistirilmek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya baglanmstir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amagclanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gelistirilebilir ve yapilmast
Onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isletmeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modullere internet Gzerinden ulasilabilirler.

Basilmis moddiller, egitim kurumlarinda 6grencilere Ucretsiz olarak dagitilir.

Moduller hichir sekilde ticari amacla kullamlamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 541G10147

ALAN Gida Teknolojisi

DAL Zeytin isleme

MODUL Sofralik Yesil Zeytin Cesitleri

MODULUN TANIMI

Bu modll; zeytin isleme sektérini tamyip zeytinin yapisin
ve oOzelliklerini kavrayarak, bu bilgiler dogrultusunda
sofralik zeytin ve zeytinyagi Uretimi igin ham maddeyi
isletme adina yetistiriciden alarak Uretime sevk etme, gerekli
arac-gerecleri  tamyip kullanabilme, basit bakim ve
temizligini yapma bilgi ve becerilerinin kazandirilcig:
O0grenme materyalidir.

SURE

40/32+40/ 32

ON KOSUL

Zeytin Temizleme, Zeytinde Acilik Giderme, Sofralik Zeytin
Fermantasyonu ve Zeytin Dolgu Mazemeleri modiuillerini
almis olmak.

YETERLILIK

Y esil zeytin cesitlerini hazirlamak.

MODULUN AMACI

Genel Amag Bu modl ile gerekli ortam saglandigindailgili
standart ve yonetmelige uygun olarak yesil sofralik zeytin
¢esitlerini hazirlayabileceksiniz.

Amaclar:

1.  Kirmazeytin,

2. Cizme zeytin,

3. Ispanyol usulii yesil zeytin,

4. Dolgulu zeytin,

5.  Dilimlenmis zeytin ve zeytin ezmesi
hazirlayabileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Sinif: Teknoloji sinifi, kiitlphane, internet.

Uretim Atdlyesi: Cesitli kaplar (tank, bidon, kova, kiivet-legen
vb.), bicak, kasik, kepce, temizlik arag-gerecleri, zeytin, su, tuz,
asit (ditrik asit/laktik adit), eleme (kalibrasyon) makines,
yikama makinesi, segme bandi, dolgu malzemesi, ¢ekirdek

DONANIMLARI cikarma makinesi, dilimleme makinesi, sarsak makinesi, ezme
makinesi, kasa, terazi, kayit defteri, bilgisayar, depo,
termometre (oda tipi ve laboratuvar tipi), bomemetre, pH
kagidi, pHmetre, nemdl ger.

Sinif gegme yénetmeligine uygun olarak moduliin iginde yer
alan her 6grenme faaliyetinden sonra verilen goktan secmeli test
sinavlarn  ve  uygulamai  snavlar  ile  kendinizi

OLCME VE degerlendireceksiniz.

DEGERLENDIRME Modul sonunda ise kazandigimz bilgi, beceri ve tavirlan

Olcmek  amaciyla uygulama  fadiyetlerindeki  islem
basamaklarinda gosterdiginiz basariya goére

degerlendirileceksiniz.
ii
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Sevgili Ogrendi,

Zeytinlerin Isletmeye Kabulii, Zeytin Temizleme, Zeytinde Acilik Giderme, Sofralik
Zeytin Fermantasyonu modulleri ile sofralik zeytin Uretimi icin gerekli bilgiler verilmistir.
Sofralik zeytin Uretimi, temel olarak yukarida adi verilen modullerde islenen asamalarla
gerceklesmektedir. Bu asamalarin bir veya birkaginda gergeklestirilecek kiglk bazi
farkliliklarla gesitli tipte sofralik zeytin elde etmek mimkindur.

Uygulama sirasindaki bu ayrintilar ile gorins, lezzet, aroma vb. yonlerden Urtinde
cesitlilik saglanmakta, sofralik zeytin piyasas: zenginlesmektedir. Elde edilen Urlin de farkl:
isimlerle amlmaktadir. Yesil zeytinlerin islenmesi sirasinda uygulanan yéntemler ile elde
edilebilen cesitlerin baslicalart; kirma zeytin, gizme zeytin, ispanyol usulii yesil zeytin,
dolgulu zeytin, zeytin ezmes ve dilimlenmis zeytindir. Islenecek sofralik zeytin gesidine
gore kullamlan ham madde 6zelligi, acilik giderme yontemi, kullamlan yardimcr maddeler,
isleme slires degisiklik gostermektedir.

Bu modll ile sofralik yesil zeytin cesitlerinin islenmesinde uygulanan yontemler
arasindaki farki kavrayarak bu islemleri yapabilme, gerekli arag-gerecleri tamyip
kullanabilme, basit bakim ve temizligini yapmabilgi ve becerilerini kazanacaksinmz.






OGRENME FAALIYETI-1

(amac )

Bu faaliyette size verilen bilgi ve beceriler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda
kirma zeytin hazirlayabileceksiniz.

@RAsTlRMA )

> Cevrenizdeki sofralik zeytin isletmelerinde calisan Kisilerle ve aile ihtiyac igin
geleneksel metotlar kullanarak sofralik zeytin hazirlayan kisilerle goériserek
“kirmazeytin” yapilis1 hakkinda bilgi toplayiniz.

> Kirma zeytin salamuras hakkinda bilgi toplayiniz.
> Edindiginiz bilgileri rapor hdlinde duzenleyerek bilgilerinizi arkadaslarimzla
paylasinz.

1. KIRMA ZEYTIN

Kirma zeytin, yesil veya pembe renkteki olgunlasmis danenin tabii yapisi bozulmadan
kirilarak igme suyu ya da salamura ile acilig: giderilir veya bitin danenin akali ile acilig
giderildikten sonra da kirilmast mimkindir. Zeytinyagi ve cesitli aromatik maddeler ilave
edilebilir.

1.1. Ham Madde Ozelligi

Resim 1.1: Kirma zeytin igin hasat zaman

Zeytinin rengi yesilden saman sarisina dondigii zaman hasat yapilmalicir. Hasat
zamanim pratik olarak anlamak igin zeytin danesi enlemesine ortadan bicakla ¢epecevre
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cekirdege kadar kesilir. Taneyi iki elimizin parmaklar: arasina alarak kesme yerinden her iki
tarafa ters istikamette dondiririz. Kolayca kopuyorsa hasat zamam gelmis demektir.
(Zeytinde Kirma ve Cizme modiliinde Cizilerek islenecek Zeytinin Hasat Zamam, Hasat
Y éntemi ve Onemi konusunu hatirlayiniz. )

Zeytinin yeterli olgunluga ulastigini anlamanin diger pratik sekli de parmaklar
arasinda orta kuvvetle sikilan zeytin tanesinin sap kismindan karakteristik beyaz suyunu
vermesidir. Yamz bu pratik olgunluk tespitleri tum gesitler igin gegerli olmayabilir.

Resim 1.2: Kirma zeytin islemeye uygun daneler

Hasat yontemlerinde tercihimiz, kesinlikle “elle toplama” metodu olmalidir. Elle
toplama metodu iscilik maliyeti ve zaman agisindan bizlere kayip gibi gelebilir. Ancak
zeytinin en az zarar gordugl ve neticesinde en iyi kalitede Urin alinmasini saglayan
metottur. Sofralik zeytin Uretiminde diger metotlar ile yapilan hasatlar olumsuz sonuglar
vermektedir.

Resim 1.3: Hasat
Kirma zeytin icin en uygun cesitler Domat, Ayvalik (Edremit), Memecik, Yamalak
Kabasi, Memeli vb. tirlerdir




1.2. Uretim Akim Semasi
HASAT

NAKLIYE

SECME, AYIRMA, TEMIZLEME

KALIBRASYON

YIKAMA

KIRMA ISLEMI

ACILIGINI GIDERME

FERMANTASYON

AMBALAJLAMA

PAZARA SEVK




1.3. Uriin Hazirlamada Dikkat Edilecek Hususar

> Kirma yesil zeytine uygun eteni sert cesitlerle, sihhatli ve saglam danelerle
calisilmalidir.

> Hasat zamamina gerekli ©zen gosterilmeli, olgunlugu ilerlemis zeytinde
bozulmalar artacagindan bu devreye dikkat edilmelidir.

»  Tum sofraik zeytin yapimlarinda oldugu gibi kirma yesil zeytin € ile hasat
edilmelidir.

»  Zeytin daneleri icindeki yapraklar, bereli, bocek tahribatli daneler gibi kaliteye
etki edecek unsurlar iyice ayiklanmali, zeytinin temiz olmasina dikkat
edilmelidir.

> Kirma makinelerinin temizligine ve bigak keskinligine blyuk dikkat
gosterilmelidir.

> Kirilan zeytinlerin konuldugu kaplar ¢ok iyi temizlenmis olmalidir.

»  Suicinde tatlanan zeytinler vakit gegirmeden tuzlu suya% 7-8'lik salamuraya
alinir.

»  Tuzlu su icinde tuz kontrolleri sk sk yapilarak tuz oram % 5-6'ya
dusurtlmelidir.

»  Ambalgjlamada temizlige dikkat edilmeli, ambalg kaplari tamamen salamura
ile doldurulmal1 Gzerlerine hava ile temasi kesmek amaci ile natiirel zeytinyag:
konulmalidir.Aksi halde hava boslugunda gelisen kif ve mayalar zeytini bozar.

» Kirmayesil zeytin fazla dayanikli degildir. Y ukarida saydigimiz sartlara uyulmal
ve kisa zamanda tUketme yoluna gidilmelidir. Serin yerlerde depolanmali,
depoda tim hijyen kosullarina uyulmalidir.



(UYGULAMA FAALIYETI

)

Kirma zeytin olarak islenmek Uzere yesil zeytin alarak asagida verilen islem

basamaklarini uygulayinz.

(Not: Zeytinde Kirma ve Cizme modili uygulama faaliyeti-1'de hazrladiginiz

zeytinleri degerlendirebilirsiniz).

Islem Basamaklar:

Oneriler

Calismaya baslamadan 6nce ve is bitiminde
elleriniz yikayip dezenfekte ediniz.

> s kiyafetinizi giyiniz.

> Onluginiz mutlaka Gtull ve temiz
olmasi gerektigini unutmayinz.

Bone ve eldivenlerinizi her is bitiminde
ve ara verdiginizde ve ara verdiginizde
mutlaka ¢ikarip ¢ope atiniz.

Is kiyafetleriniz ile tretim alam disina
¢cikmayiniz.
Calisirken
takmayiniz.
Uretim alanina galos giyerek giriniz ve
Uretim alam disina her ¢ikisimzda
galosu cikarip ¢ope atimz.

Dilzenli vetitiz calisiniz.

>

yizik  vb  aksesuar

> Zeytinleri ozelliklerine

siniflandirinmiz.

gore

» Kirma zeytin Uretim akim semasin
tekrar inceleyiniz.

> “Zeytinlerin - Isletmeye  Kabuli”
modilinde  edindiginiz bilgileri
hatirlayiniz.

» Kirma zeytin olarak islenmeye uygun
hammadde seginiz.

» Farkh cesitleri birbirine
karistirmayinz.

>  Zeytinleri kalibre ediniz
(blyUklUklerine gOre ayirnmz) ve
tartimz.

Calismanezileilaili kayit tutunuz

» Zeytinleri temizleyiniz.

» “Zeytin Temizleme” modullnde

edindiginiz bilgileri hatirlayimz.

Zeytin icerisindeki yabanci

maddeleri ve islenmeye uygun

olmayan daneleri ayirip, uygun
sekilde yikayiniz.

» Kullandigimiz kaplarin temiz olmasina
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dikkat ediniz.

Uygulamalariniz sirasinda
hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun calsinez.
> “Zeytinde Kirma ve  Cizme’
»  Zeytinleri kirinmz. modulinde  edindiginiz bilgileri
hatirlayiniz.
» Zeytinde Acilik Giderme modilt 1.

» Zeytinlerin aciligint suile gideriniz.

Ogrenme faaliyetinde verilen bilgileri
hatirlayiniz.

Belli araliklarla suyunu degistiriniz.

Su degistirme tarihlerinizi kaydediniz.
Su Uzerindeki mantar tabakasin aliniz,
pH 6lcumi yapiniz ve kaydediniz.
Duzenli araiklarla tat kontrolli yaparak
aciligin  kayboldugu zaman tespit
ediniz.

YV VVYVY

» Zeytinleri fermantasyona aimz.

> “Sofralik
modultinde
hatirlayiniz.

» Zeytin miktarina gore gerekli salamura
miktarim hesaplayiniz.

» % 6-8 tuz, % 0.2 oraninda asit (tercihen
sitrik asit) iceren salamura hazirlayiniz.

» Fermantasyon siresince (sicaklik, pH,
tuz yogunlugu kontrolleri, anaerob
ortam sartlar1 gibi) gerekli kontrolleri
diizenli yapimz ve kayit tutunuz.

Zeytin  Fermantasyonu”
edindiginiz bilgileri

» Zeytinleri muhafaza etmek icin uygun
kosullar: saglayinmz.

» Tanklarin kapag: devamli kapali1 olmal1
ve serin, karanlik ortamda
bulunmalidir.

» Gines 15181, asint sicak ve asirn soguk
fermantasyon seyrini olumsuz
etkileyecektir.

-Kullandiginiz arag-gereglerin temizligini yapiniz.

-galigtiginiz ortami temizleyiniz.

-Is kiyafetinizi ¢ikariniz.

-Ellerinizi yikayiniz.




(OLCME VE DEGERLENDIRME )

A.OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

Asagida verilen cumleleri “dogru” veya “yanhs” olarak degerlendiriniz.
Cumlderin basindaki bosluga “dogru” oldugunu distndyorsamz D, yanhs oldugunu
distndyorsamz Y yazarak belirtiniz.

1.( ) Kirma zeytin islemede acilik giderme NaOH (akali) ile yapilacaksa daneler bu
islemden 6nce kirilmalidir.

2.( ) Kirma zeytin islemede acilik giderme su ile yapilacaksa daneler bu islemden sonra
kirilmalidhr.

3.( ) Kirma zeytin islemede acilik giderildikten sonra zeytinyagi ve cesitli aromatik
maddeler ilave edilebilir.

4.( ) Kirma zeytin olarak islenecek zeytinlerin hasadi daneler iyice pembelestiginde
yapilmalidir.

5.( ) Sofraik zeytinlerde et oranimin fazla, gekirdek orammin disiik olmas istenir.

6.( ) Gemlik zeytini “kirmazeytin” olarak islemeye uygun gesitlerden biridir.

7.( ) “Kirma zeytin” olarak islemeye uygun cesitlerden biri Ayvalik (Edremit yaglik)
zeytin gesididir.

8.( ) “Kirmazeytin” olarak islenecek zeytinler eteni sert gesitlerden secilmelidir.

9.( ) Olgunluguilerlemis daneler kirma zeytin islemeye uygundur.

10.( ) Isleme dnces yarali, lekeli daneler mutlaka ayrilmalichr.

11.( ) Kirma zeytin islemede kullamlan kaplarin, arag-gereclerin temizligi Grin kalitesinde
cok 6nemlidir.

12.( ) Kirmazeytinislemede tuz orani, denge salamurasinda % 8-9 olmalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastirimz. Yanls cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular: faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Verdiginiz cevaplariniz dogru ise bir sonraki uygulama testine geginiz.



B.UYGULAMALI TEST

Sofralik olarak islenmeye uygun nitelikte “Domat”, “Ayvalik” ve “Gemlik” zeytin
cesitlerinin her birinden yediser kg alarak ayri ayri “kirma zeytin” islemek icin gerekli
islemleri uygulayimz. Y aptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz. Uriinleri
duyusal oOzellikleri bakimindan karsilastirip elde ettiginiz sonuglar1 rapor héline getirerek

siniftatartisimz.

Degerlendirme Olgitleri

Evet

Hayir

Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

Is kiyafetinizi giydiniz mi?

Zeytinleri 6zelliklerine gore simiflanirdinz mi?

Zeytinleri temizlediniz mi?

Zeytinleri kirdimz mi?

Zeytinlerin aciligim su ile giderdiniz mi?

Uygun salamura hazirladimz mi?

Zeytinleri fermantasyona aldiniz nu?

OO N O WINF

Fermantasyon stiresince gerekli kontrolleri yaptimz mi?

10 | Zeytinleri uygun kosullarda muhafaza ettiniz mi?

11 | Caiismanizileilgili kayit tuttunuz mu?

12 | Kullandiginiz arag-gereclerin temizligini yaptimz mi?

13 | Caligtigimiz ortam temizlediniz mi?

14 | Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

15 | Caismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandimz mi?

16 | Isi size verilen siirede tamamladinz mi?

17 | Calismamz bittiginde is kiyafetlerinizi ¢ikardimz mi?
DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda Hayir cevaplarimzi bir daha gdzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiyorsamz dgrenme faaliyetini tekrar ediniz. Bitln cevaplariniz Evet

ise bir sonraki faaliyete geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

(amac )

Bu faaliyette size verilen bilgi ve beceriler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda
¢izme zeytin hazirlayabileceksiniz.

@RAsTlRMA )

> Cevrenizdeki sofralik zeytin isletmelerinde calisan Kisilerle ve aile ihtiyac igin
geleneksel metotlar kullanarak sofralik zeytin hazirlayan kisilerle goériserek
“cizme zeytin” yapilis1 hakkinda bilgi toplayinz.

> Cizme zeytin salamurasi hakkinda bilgi toplayiniz.
> Edindiginiz bilgileri rapor halinde diizenleyerek arkadaslarinizla paylasiniz.

2. CIZME ZEYTIN

Cizme zeytin; yesil ve rengi donik danelerin bir veya birkag yerinden cizilip icme
suyu veya salamura ile acilig1 giderilmek veya bittin danenin alkali ile aciligi giderildikten
sonra gizilmesi ve istendiginde zeytinyagi, sirke ve c¢esitli aromatik maddeler ilaves ile
hazirlanan mamuldur.

2.1. HAM MADDE OZELLIiGi

Cizme zeytinlerin hasat zamam da kirma zeytinlerde oldugu gibi yesilden saman
sarisina dondiginde ve hafif pembelestiginde yapilir. Hasat zaman, iklim ve zeytin tiriine
gore degisir. Pembe veya rengi doniik zeytinler fermantasyon isleminden sonra pembeligini
kaybeder ve sarimtirak renk alir.

Cizme yesil zeytin olarak degerlendirilecek zeytinler, ¢esidin normal iriligini aldigi,
koyu yesil rengin agilmaya basladigi devreden itibaren kismi pembeliklerin olustugu ana
kadar olan dénem icinde hasat edilmelidir. Hasat elle toplanarak yapilir.

Ozellikle renk farklilig: ile dane buyiikliiklerine dikkat edilmelidir. Rengi gok fazla
donik olan zeytinler ile tam olgunlasmams zeytinler mimkin oldugu kadar
toplanmamalidir. Cok kiglk zeytinler sofralik olarak ¢ok fazla ragbet gormedigi icin
miumkiin oldugu kadar biytk ve diizgiin yapida olanlari toplamaya 6zen gosterilmelidir.

Cizme yesil zeytin seklinde degerlendirilecek zeytinler fazla etenli gesitler yerine sert

etenli gesitler tercih edilmelidir. Cizme zeytin icin uygun gesitler Ayvalik (Edremit), Domat ,
Memecik, Edincik Su, Tavsan Y Uregi ve Yamalak Kabasi olarak siralanabilir.
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2.2. Uretim Akim Semasi
HASAT

NAKLIYE

SECME, AYIRMA, TEMIZLEME

KALIBRASYON

YIKAMA

CizME ISLEMI

ACILIGINI GIDERME

FERMANTASYON

AMBALAJLAMA

PAZARA SEVK




2.3. Uruin Hazirlamada Dikkat Edilecek Hususlar
>

Cizme yssil zeytine uygun eteni sert cesitlerle sihhatli ve saglam danelerle
calisiimalidir.

Hasat zamamna gerekli 6zen gosterilmelidir. Olgunlugu ilerlemis zeytinde
bozulmariski dahafazladir.

Zeytinler € ile hasat edilmelidir.

Zeytin danderi icindeki yapraklar, bereli, bocek tahribatli daneler kaliteyi
olumsuz etkileyecektir. Bunlarin isleme Oncesi ayiklanmasina 6zen
gosterilmelidir.

Zeytinin ve kullanilan arag-gereglerin temiz olmasina dikkat edilmelidir.

Cizme makinelerinin temizligine ve bigak keskinligine blytk dikkat
gosterilmelidir.

Cizilen zeytinlerin konuldugu kaplar ¢ok iyi temizlenmis olmalidir.
Su icinde tatlanan zeytinler vakit gecirmeden tuzlu % 7-8'lik salamuraya alinir.

Tuzlu su icinde tuz kontrolleri sk sk yapillarak tuz oram % 5-6'ya
dusurtlmelidir.

Fermantasyon boyunca gerekli kontroller diizenli olarak yapilmalidir.

Ambal gjlamada temizlige dikkat edilmeli, anbalgj kaplar1 tamamen salamura

ile doldurulmal1 Uzerlerine hava ile temasi kesmek amaci ile natiirdl zeytinyag:
konulmalidir. Aksi halde hava boslugunda gelisen kif ve mayalar zeytini bozar.

Cizme yesil zeytin fazla dayamkli degildir. Fermantasyon sirecinde ve
pazarlama asamasina kadar serin yerlerde muhafaza edilmeli, depoda tim
hijyen kosullarina uyulmalichr.
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((UYGULAMA FAALIYETI

)

Cizme zeytin olarak islenmek Uzere yesil zeytin alarak asagida verilen islem

basamaklarini uygulayinmz.

(Not: Zeytinde Kerma ve Cizme moduli uygulama faaliyeti-2' de hazirladiginiz zeytinleri

degerlendirebilirsiniz).

Islem Basamaklar:

| Oneriler

Ellerinizi yikayip dezenfekte ediniz.

Is keyafetiniz giyiniz.

Boneniz ve eldiveniniz takiniz.

Calwgirken yuzik vb. aksesuar takmaymniz.

Is keyafetlerinizile Uretim alan: diszna glkmayiniz.

Duzenli vetitiz calesiniz.

ozelliklerine

Zeytinleri
siniflandirinmz.

gore

» Cizme zeytin Uretim akim semasin
tekrar inceleyiniz.

Cizme zeytin olarak islenmeye uygun
ham madde seciniz.

Zeytinleri kalibre ediniz
(Buyukluklerine gore ayirimiz) ve
tartimz.

» Fakl1 cesitleri birbirine karistirmayiniz.

Calismaniz boyunca gerekli
kayitlar: tutunuz

>

>

Zeytinleri temizleyiniz.

» Zeytin icerisindeki yabanct maddeleri
ve islenmeye uygun olmayan daneleri
ay1rp, uygun sekilde yikayinz.

» Kullandigimiz kaplarin temiz olmasina
dikkat ediniz.

Uygulamalariniz ssrasinda hijyen
ve sanitasyon kurallaria uygun

calesiniz.

Zeytinleri ¢iziniz.

> “Zeytinde kirma ve ¢izme” modul tinde

edindiginiz bilgileri hatirlayimz.

Zeytinlerin acihgim su ile gideriniz.

Zeytinde acilik giderme modllu 1.
Ogrenme faaliyeti’'nde verilen bilgileri
hatirlayiniz.

Belli araliklarla suyunu degistiriniz
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Su degistirme tarihlerinizi kaydediniz.
Su Uzerindeki mantar tabakasin aliniz,
pH 6lcimi yapimz ve kaydediniz.
Duzenli araiklarla tat kontrolli yaparak
aciligin - kayboldugu zaman tespit
ediniz.

» Zeytinleri fermantasyona alinmz.

Sofralik zeytin fermantasyonu
modilinde  edindiginiz bilgileri
hatirlayiniz.

Zeytin miktarina gore gerekli salamura
miktarim hesaplayiniz.

% 6-8 tuz, % 0.2 oramnda asit (tercihen
sitrik asit) iceren salamura hazirlayiniz.
Fermantasyon siresince (sicaklik, pH,
tuz yogunlugu kontrolleri, anaerob
ortam sartlarn vb.) gerekli kontrolleri
diizenli yapimiz ve kayit tutunuz.

» Zeytinleri muhafaza etmek icin uygun

kosullar: saglayinmz.

Tanklarin kapag: devamli kapali olmalt
ve serin, karanlik ortamda
bulunmalidir.
Gines 15181, asirnt sicak ve asirn soguk
fermantasyon seyrini olumsuz
etkileyecektir.

| Kullandyimz arag-gereglerin temizlijini yapimz.

| Caligtyjimiz ortam temizleyiniz.

! Is Kyyafetinizi cikgnmz.

! Ellerinizi yiRgyimz.
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(OLCME VE DEGERLENDIRME )

A.OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

Asagida verilen cumleleri “dogru” veya “yanhs” olarak degerlendiriniz.
Cumléerin basindaki bosluga “dogru” oldugunu distiniyorsamz D, yanhs oldugunu
dustnuyorsanmz Y yazarak belirtiniz.

1. () Cizme zeytinislemede acilik giderme su ile yapilacaksa daneler bu islemden 6nce
Gizilmelidir.

2. () Cizme zeytin islemede acilik giderme NaOH (akali) ile yapilacaksa daneler bu
islemden sonra gizilmelidir.

3. () Gizme zeytin islemede salamuraya aromatik maddeler ilave edilmemelidir.

4. () Gizme zeytin islemede acilik giderildikten sonra zeytinyag: ilave edilebilir.

5. ( ) Cizme zeytin olarak islenecek zeytinlerin hasadi dane rengi iyice pembelesince
yapilmalidir.

6. () Cizme zeytin olarak islenecek zeytinlerin hasadi dane rengi koyu yesilken
yapilmalidir.

7. () Cizmeyssil zeytin seklinde degerlendirilecek zeytinlerin et orammn ¢ok fazlave
yumusak etenli olmasi tercih edilmelidir.

8. ( )"“Cizmezeytin’ olarak islenecek zeytinler eteni sert cesitlerden secilmelidir.

9. () Tavsanyiregi tiri “cizme zeytin” olarak islemeye uygun gesitlerden biridir.

10. ( ) Memecik zeytini “cizme zeytin” olarak islemeye uygun cesitlerden biridir.

11. () Olgunlugu ilerlemis daneler, ¢izme zeytin islemeye daha uygundur.

12. () Cizme zeytin islemede zeytinler ¢cizme isleminden sonrayikanmalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular: faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Verdiginiz cevaplariniz dogru ise bir sonraki uygulama testine geginiz.
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B.UYGULAMALI TEST

Sofralik olarak islenmeye uygun nitelikte “Domat”, “Ayvalik” ve “Gemlik” zeytin
¢esitlerinin her birinden yediser kg alarak ayri ayri “cizme zeytin” islemek icin gerekli
islemleri uygulayimz. Y aptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz. Uriinleri
duyusal Ozellikleri bakimindan karsilastinp elde ettiginiz sonucglart rapor héinde
hazirlayarak simifta tartigimz.

Degerlendirme Olgitleri Evet Hayir
Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?
Is kiyafetinizi giydiniz mi?
Zeytinleri 6zelliklerine gbre siniflandirdimz nm?
Zeytinleri temizlediniz mi?
Zeytinleri gizdiniz mi?
Zeytinlerin aciligim su ile giderdiniz mi?
Uygun salamura hazirladimz mi?
Zeytinleri fermantasyona aldiniz nu?
Fermantasyon stiresince gerekli kontrolleri yaptimz mi?
10 | Zeytinleri uygun kosullarda muhafaza ettiniz mi?
11 | Caiismanizileilgili kayit tuttunuz mu?
12 | Kullandiginiz arag-gereclerin temizligini yaptimz mi?
13 | Caligtigimiz ortam temizlediniz mi?
14 | Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?
15 | Caismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandimz mi?
16 | Isi size verilen siirede tamamladinz mi?
17 | Calismamz bittiginde is kiyafetlerinizi ¢ikardimz mi?

OO N O WINF

DEGERLENDIRME
Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” cevaplarimzi bir daha gdzden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormuyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Butln cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki faaliyete geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

(amac )

Bu faaliyette size verilen bilgi ve beceriler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda
Ispanyol usuli yesil zeytin hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki sofralik zeytin isletmelerinde calisan kisilerle ve aile ihtiyaci igin
geleneksel metotlar kullanarak sofralik zeytin hazirlayan kisilerle gérisip
“Ispanyol usulii zeytin” yapilis1 hakkinda bilgi toplayinz.

> Ispanyol usulii zeytin salamurasi hakkinda bilgi toplayiniz.
> Edindiginiz bilgileri rapor hélinde diizenleyerek arkadaslarimizla paylasiniz.

3. ISPANYOL USULU YESIL ZEYTIN

3.1. Ham Madde Ozdlligi

Ispanyol usulii islenecek zeytinlerin hasat zamamnin tespitinde cesitli parametreler
dikkate alinir.Bunlar;

> Et-cekirdek oram
> Seker miktarinin tespiti
> Renk tespiti

Bu tespitler zeytin turtne gore farklilik gosterdiginden en uygun hasat zaman: yine
tecribeler dahilinde belirlenecektir. Geleneksel yontemlerle kesme ve sikma metodu ile
hasat zaman: tayin edilir. Renk kontroliine gore saman sarisina dondiiguinde hasat yapilmasi
uygundur.

Hasat, ispanyol usulii zeytinlerde de elle toplanarak yapilir. Makine ve tirmik ile
siyrilarak yapilan hasatlarda zeytinde meydana gelen ezilme ve yaralanma sonucu sodyum
hidroksit ile temas eden ezik bdlgede kararma meydana gelmektedir. Bu yuzden hasat
mutlaka “elle toplanarak” yapilmalidir. Zeytinlerin ezilmelerini énlemek icin zeytinler 25
kg lik plastik kasalarda taginmalidir.

18



Hasad1 yapilan zeytinlere ait bir kart olmalicir. Bu kart Gizerinde zeytinin;

1
2.
3.
4.
5.
6.

Ispanyol usulii zeytin islemeye uygun yerli tirler; Domat, Memecik, Memeli,
Samanli, Cilli, Ayvalik, izmir sofralik, Celebi zeytinleridir. Ulkemizde yetisen ispanyol
usul U zeytin islemeye uygun yabanci tirler; Manzanilla, Gordal, Ascolona zeytinleridir.

Cins

Y etistigi bolge

Hasat tarihi

Hasat sekli

Gubreleme yapilip yapilmadig

Sulama yapilip yapilmadig: yazilmalidir.

Bazi Yesil Zeytin Cesitlerine Uygun Kostik Oranlari

Zeytin Tura Gunduz (%) Gece (%)
Domat 2 1.4-1.75
Memecik 1.75 14
Y amalak

kabas 1.75 14
M anzanilla 2 1.4-1.75
Uslu 1.8-2 1.6-1.65
Ayvahk 2 1.4-1.75
Kiraz 2 1.4-1.75
Celebi (esek) 25 2-1.8

Not: Hepsinde tuz oran baslangigta % 2-3 olmalidir.
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3.2. Uretim Akim Semasi
HASAT

NAKLIYE

KALIBRASYON

SECME, AYIRMA, TEMiZLEME

ALKALI (KOSTIK) UYGULAMA

YIKAMA

FERMANTASYON

SECME, AYIRMA, TEMIZLEME

AMBALAJLAMA

PAZARA SEVK
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3.3. Uruin Hazirlamada Dikkat Edilecek Hususlar
>

Hasat edilen meyveler hemen suyunu kaybetmeye baglar. Sicak, gunesli
havalarda hasat yapildiginda zeytinler tasimadan 6nce golgede tutulmalidhir.
Golgede bekletilmemis zeytinlerde gunes yamgi olmaktadir. Lekeli bir yap
kazanan zeytinin sofraik olarak islenmesi sonrasinda yanik lekeleri daha da
belirginlesir ve zeytinin piyasa degerini dusurdr.

Hasat edilen zeytinler isletmeye derin olmayan, 20 — 25 kg zeytin alabilen,
zeytine zarar vermeyen plastik kasalarda taginmalidir.

Salamurahaneye gelen zeytinler boylama makinesinde iriliklerine gore
stniflandirilir. Yesil zeytinde boylama kostigin zeytin etine esit nispette islemesi
ve sofraik olarak islenemeyecek kadar kicik tanelerin uzaklastirilmast
acisindan dnemlidir.

Kostik isleminden sonra danede kabarcik olusumu gdzlenebilir. Bunun
nedenleri;

o Zeytin cesidi
o Zeytininisist
e Kostik oranimin fazla olmast
e Havave ¢ozeltinin sicaklig

e Agactan toplanip direkt islenmesi olarak siralanabilir.
Bu husudara dikkat edilmelidir.

Tuz miktar1 (seviyes) ilk gunlerde hemen duiser, dusen tuzu ilave etmek
gerekir. Dusik tuz bozulmalara yol agarken yiksek tuz burusukluklara neden
olur.

Fermantasyon baslangicinda olabilecek bozulmalari onlemek ve laktik asit
bakterilerinin ortama hakim olmast i¢in, tuzlu suya distk miktarda % 0.1 — 0.2
‘lik laktik veya sitrik asit katilarak ortam pH = 5.5 civarina getirilmelidir.

Eger asit katilmaz ise pH’'da yikselme olacak ve neticesinde zeytini bozan
mikroorganizmalar gelisecektir. Yiksek asit katilmasi durumunda ise laktik
asidin gelismesi dnlenir ve istenilen fermantasyon olusmaz.

Fermantasyon esnasinda tuz ilaveleri ile tuz bomes optimum 7 seviyelerinde
tutulmalidir. Ortam sicakligi laktik asit bakterilerinin gelisimini saglayacak
derecede olmalidir ( 22 — 26 °C ). Bu sicakliklar saglanamadiginda
fermantasyon stiresi uzayacaktir.

Fermantasyon sonunda ortamdaki tim sekerin harcanhus olmasi lazimdir.
Paketleme aninda seker %' s sifir ya da sifira yakin olmalidir. Aksi halde uygun
kosullar olustugunda zeytin ambalg kab icerisinde fermantasyona baglayabilir.
Yesil zeytinde fermantasyon sonunda pH = 3.8- 4.0, asitlik ise % 0.9 — 1.2
arasinda olmalidir.
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((UYGULAMA FAALIYETI

)

Ispanyol usulii ile islemek tizere uygun Gzellikte yesil zeytin alarak asagida verilen

islem basamaklarinm uygulayinmz.

(Not: Zeytinde Acilik Giderme modiull uygulama faaliyeti-2' de hazrladiginiz zeytinleri

degerlendirebilirsiniz).

Islem Basamaklari

Oneriler

Ellerinizi yikayip dezenfekte ediniz
Is kayafetiniz giyiniz
Bonenizi ve eldiveniniz takiniz
Calisirken ytuizilk vb. aksesuar takmayiniz.
Is keyafetlerinizile Uretim alan: disina lkmayeniz.

Duzenli vetmz calisiniz.

Zeytinleri
stniflayiniz.

ozelliklerine

gore

Ogrenme faaliyetinde verilen (retim
akim semasini tekrar inceleyiniz.
Ispanyol usulii ile islenmeye uygun
hammadde seginiz.

Fakl1 cesitleri birbirine karistirmayimz.
Zeytinleri kalibre ediniz
(Buyukluklerine gore ayirimiz) ve
tartimz.

Calismaniz boyunca gerekli
kaystlar: tutunuz.,

A\

Y V

Zeytinleri temizleyiniz.

» Zeytin icerisindeki yabanct maddeleri
ve islenmeye uygun olmayan daneleri
ay1rp uygun sekilde yikayiniz.

» Kullandigimiz kaplarin temiz olmasina
dikkat ediniz.

Uygulamalariniz sirasinda
hijyen ve sanitasyon
kurallarina uygun calisinez,

NaOH c¢ozeltis hazirlayimz.

» Zeytinde Acilik Giderme modlltu 2.
Ogrenme faaliyetinde verilen bilgileri
hatirlayiniz.
Elinizdeki

yogunlukta
hazirlayiniz.

zeytin  cesidine
NaOH

uygun
cozeltisi

Zeytinin aciligin gideriniz.

Zeytinlere eklemeden 0Once ¢ozeltinin
uygun sicakliga gelmesini saglayiniz.
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» Zeytinleri fermantasyona aimz.

Sofralik Zeytin Fermantasyonu
modulinde  edindiginiz bilgileri
hatirlayiniz.

Zeytin miktarina gore gerekli salamura
miktarim hesaplayiniz.

Tuz vyogunlugunun % 7 olmasi
uygundur.

Fermantasyon baglangicinda tuzlu suya
disuk miktarda (% 0.1 — 0.2'lik) laktik
veya sitrik asit katilarak ortam pH'1 5.5
civartna getirilmelidir.

Fermantasyon siresince (sicaklik, pH,
tuz yogunlugu kontrolleri, anaerob
ortam sartlart vb.) gerekli kontrolleri
diizenli yapiniz, gerekli tedbirleri aliniz
ve kayit tutunuz.

» Zeytinleri muhafaza etmek icin uygun
kosullar: saglayinmz.

Tanklarin kapag: devamli kapal1 olmali,
serin, karanlik ortamda bulunmalidir.

Gines 15181, asirnt sicak ve asirn soguk
fermantasyon seyrini olumsuz
etkileyecektir.
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(OLCME VE DEGERLENDIRME )

A.OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

Asagida verilen cumleleri “dogru” veya “yanhs” olarak degerlendiriniz.
Cumléerin basindaki bosluga “dogru” oldugunu distiniyorsamz D, yanhs oldugunu
dustntyorsanz Y yazar ak belirtiniz.

1
2.

) Ispanyol usulii zeytin islemede acilik giderme su ile yapilir.

) Hasat ve tagima sirasinda danede ezilme veya yaralanma meydana gelirse acilik
giderme sirasinda bu kisimlar kararir.

3.( ) Ispanyol usuliiileislenecek zeytinler NaOH uygulamasindan sonra kalibre edilir.

4. ( ) Ispanyol usulii zeytin islemede fermantasyon salamurasina % 1-2 oraninda asit ilave

edilmelidir.
5.( )lIspanyol usulii zeytin islemede fermantasyon siirecinde tuz oram 7 bome
seviyelerinde tutulmalidir.

—~~

Asagidaki sorular icin verilen segeneklerden dogru olam isaretleyiniz.

6. Ispanyol usulii zeytin islerken acihik giderme (kostik uygulama) sonrasi danede
kabarcik olusumu asagidakilerden hangisi ileilgilidir?

A). Zeytin gesidi (cing) D). Higbiri
B). Kostik oram E). Heps
C). Sicaklik
7. lIspanyol usulliislenecek zeytinler ileilgili asagidakilerden hangisi énemlidir?
A). Hasat tarihi D). Heps
B). Gubreleme E). Hicbiri
C). Sulama
8.  Asapidakilerden hangisi Ispanyol usuliiileislemeye uygun gesit degildir?
A). Domat D). Cilli
B). Memecik E). Samanli
C). Gemlik
9.  Ispanyol usuliiislenecek zeytinlerin hasat edilmesi icin uygun renk hangisidir?
A).Saman sarisi D). Pembe
B). Koyu yssil E). Siyah
C). Acik yesil
DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular: faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Verdiginiz cevaplariniz dogru ise bir sonraki uygulama testine geginiz.
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B.UYGULAMALI TEST

hazirlayarak simifta tartigimz.

Sofralik olarak islenmeye uygun nitelikte “Domat”, “Ayvalik” ve “Gemlik” zeytin
cesitlerinin her birinden yediser kg alarak ayr1 ayr1 “Ispanyol usulii yesil zeytin” islemek icin
gerekli islemleri uygulayimz. Yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.
Uriinleri duyusal 6zellikleri bakimindan karsilastirarak elde ettiginiz sonuclar: rapor halinde

Degerlendirme Olgitleri

Evet

Hayir

1 Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

2 Is kiyafetinizi giydiniz mi?

3 Zeytinleri 6zelliklerine gére siniflandirdinz nm?

4 Zeytinleri temizlediniz mi?

5 NaOH c¢ozeltisi hazirladimz mi?

6 Zeytinin acihigim giderdiniz mi?

7 Uygun salamura hazirladimz mi?

8 Zeytinleri fermantasyona aldiniz nu?

9 Fermantasyon stiresince gerekli kontrolleri yaptimz mi?

10 | Zeytinleri uygun kosullarda muhafaza ettiniz mi?

11 | Caiismanizileilgili kayit tuttunuz mu?

12 | Kullandiginiz arag-gereclerin temizligini yaptimz mi?

13 | Caligtigimiz ortam temizlediniz mi?

14 | Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?

15 | Caismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandimz mi?

16 | Isi size verilen siirede tamamladinz mi?

17 | Calismamz bittiginde is kiyafetlerinizi ¢ikardimz mi?
DEGERLENDIRME

“Evet” ise bir sonraki faaliyete geciniz.
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Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” cevaplarimzi bir daha gdzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Batin cevaplariniz




OGRENME FAALIYETI-4

(amac )

Bu faaliyette size verilen bilgi ve beceriler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda
dolgulu zeytin hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

> Cevrenizdeki sofralik zeytin isletmelerinde calisan Kisilerle ve aile ihtiyac igin
geleneksel metotlar kullanarak sofralik zeytin hazirlayan kisilerle goériserek
“dolgulu zeytin® yapilis1 hakkinda bilgi toplayinz.

> Edindiginiz bilgileri rapor halinde dizenleyerek bilgilerinizi arkadaslarimzla
paylasiniz.

4. DOLGULU ZEYTIN

Dolgulu zeytin, zeytinin cekirdegi cikarilip ¢ekirdek boslugunun dolgu maddesi
havug, kirmizibiber, badem ici, kereviz, angliez, portakal veya limon kabugu, findik ici vb.
maddeler ile bu maddelerin tabii ezmelerinden biri veya birkag: ile doldurulmasi suretiyle
hazirlanan mamulduir.

Resim 4.1: Dolgulu zeytin

4.1.Ham Madde Ozelligi

Dolgulu olarak islenecek zeytinler, genelde ispanyol usulii olarak islenen zeytinlerden
yapilmaktadir. Hasat zamam daha 6nce de belirtildigi gibi renk yesilden saman sarisina
dondugiinde yapulir.

Hasat bu cesitte mutlak suretle elle yapilmalidir. Mekanik veya tirmik ile siyirma
zeytinde zedelenmelere sebep olacag: icin tavsiye edilmez. Uriiniin kalitesini diisurr..
Nakliyesi 20-25 kg'l1k plastik kasalarla yapilmalidir.

Dolgulu zeytin icin istenen en belirgin sartlar; kalibresinin yiksek olmasi , meyve
etinin diger tirlere nazaran fazla ve sert yapida olmasi ve akali uygulamaya misait
olmasidir. Bu sartlara uyan turler arasinda basta Domat olmak tizere Memecik, Kiraz, Celebi
(Esek), Yamalak Kabasi ¢esitleri kullanilmaktadir.
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4.2. Uretim Akim Semasi
HASAT

NAKLIYE

KALIBRASYON

SECME, AYIRMA, TEMiZLEME

ALKALI (KOSTIK) UYGULAMA

YIKAMA

SECME, AYIRMA

CEKIRDEK CIKARMA

DOLDURMA

AMBALAJLAMA

PAZARA SEVK
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4.3. Cekirdek Cikarma

4.3.1. Amac

Ozellikle son donemlerde gekirdeksiz, dolgulu ve dilimli  zeytinlerin pazar pay:
surekli artis gostermektedir. Bu cesitlerin Uretimi icin de meyve etinin fiziksel yapisin
bozmadan gekirdek ile bagim koparip ayristiriimas: gerekmektedir.

4.3.2. Uriine Etkisi

Cekirdekleri cikarilarak islenen zeytinlerin pazar pay: yuksek, fakat iscilik ve dolayisi
ile Uretim maliyeti fazladir. Bu da Uriniin satis fiyatim arttirmakta ve 6zellikle ic¢ piyasada
Ureticilerin arzuladig: rakamlara ulasamamaktadr.

4.4. Cekirdek Cikarma Makineleri
4.4.1. Gorevi

Bu makinelerin gorevi, zeytin meyvesinin yapisim bozmadan gekirdegini ¢ikarmaktir.
4.4.2.Yapisi

Zeytin meyvesinin gekirdek ile bagi kuvvetli oldugundan ¢ikarma isleminde meyve
yapisim  bozmamak icin kesicilerden yararlanilmaktadir. Cekirdek cikarma islemi
fermantasyon sonrasi yapildigindan zeytinin yapisinda yumusama olmustur ve gekirdegin
ayrilmast héliyle zorlasir. Cekirdegi cikarmak icin oldukga keskin bicaklara ihtiyag
duyulmaktadr.

Bu makinelerin hem otomatik hem de manuel (elle kullanilan) tipleri mevcuttur.Her
iki tipinde cekirdek cikarma metodu aynidir. Otomatik ¢ekirdek cikarma makinesinde zeytin,
yuva diye tabir edilen bosluga geldikten sonra, dnce delici yildiz mil bir miktar ilerler ve
zeytini yuvaya tam oturtur.Hemen arkasindan delici bicak ¢ekirdek boyunca kesme islemi
yaparak ¢ikis igin gerekli boslugu saglar. Bu, bir bakima gekirdek igin disart agilan bir
kapidir. Daha sonra delici yildiz mil, gekirdegi disariya dogru iter ve zeytin ile ¢ekirdek
arasinda kalan bagi koparip gekirdegin cikmasim saglar. Bu esnada delici bicak da
gekirdegin ¢cikmasina engel olmamak igin delici yildiz mil ile e zamanl: olarak geriye dogru
cekilir.Manuel tipindeise bu islemler insan glict ile yapilmaktadir.

Makinenin tim aksamlari Gida Kodeksi’'ne uygun, padanmaz celikten ve PVC

malzemelerden Uretilmistir. Delici bicak ve yildiz itici mil, kesmeye dayarkli takim
celiginden imal edilmistir.
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Delici bigak Délici yildiz mil

Resim 4.2: Cekirdek gikarma aparati

|

r-\ (I

4.4.3. Cesitleri

1) Manue gekirdek cikarma makines

Bu makine adindan da anlasilacag: gibi tamamen kol kuvveti ile ¢aligan bir makinedir.
Ozelikle tiretim kapasitesi diisiik isletmeler tarafindan tercih edilen bu makineler, kapasitenin
artmasindan sonra yerlerini otomatik makinel ere birakmaktadr.

Makinenin gekirdek gikarma yuvasina zeytin € ile yerlestirilir ve kol asag1 gucli ve
seri bir sekilde gekilerek cekirdegin gikariimast saglamir. Cikan cekirdek bosluktan asagiya
dustrdldr. Kol tekrar baslangic pozisyonunayay yardim ile doner.

Resim 4.3: Manuel ¢ekirdek cikar ma makinesi
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Resim 4.4: auel ¢ekirdek cikarma makinesinin kullanim
2) Otomatik Cekirdek Cikarma Makines

Domat, Memecik, Manzanilla ve benzeri zeytinlerin ¢ekirdeklerini ¢ikarmaya uygun
olan bu makineler 8-12 bicakli olarak imal edilmistir. Bigak sayisina bagli olarak dakikada
maksimum 1400-2100 adet zeytin isleyebilmektedir. Uriin, makineye bir bedeme band: ile
verilir. Bu bant, makinenin hizina bagli olarak gerekli olan beslemeyi kesintisiz olarak yapar.
Makine, elektronik hiz kontroll sayesinde istenilen hizda caligabilmektedir. Bu Ozellik
makineyi son derece verimli kilmaktadir. Makine de Uzerinde merkezi yaglama sistemi
mevcuttur ve bu yaglama sistemi ile asinma en aza indirgenerek saglikli ve uzun bir ¢alisma
saglanir.

Resim 4.5: Bigakli ¢ekirdek cikar ma makinesi
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Delici bigak ve

cekirdek itici mil grubu

Yildiz mil
grubu

Kumanda
butonlar:

Cekirdek cikis
haznesi

Islenmeyen Griin
¢ikis haznesi

Zinciristu tagtyict
vefirca

S.S.R. kontrol
cubuklar:

Uriin girisi
(tepsi)

. Uringikis
haznesi

Resim 4.6: Otomatik gekirdek cikarma makinesinin kisimlary
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4.4.4. Kullanim

Cekirdek gikarma makinesi, yap olarak karmasik olsa da kullamm diger makineler
gibi oldukga basittir. Makineye zeytinler besleme band: ile verilir. Teps icerisine aktarilan
zeytinler diskin donme hareketi ile disk Uzerindeki kanallar icerisine yatay olarak
siralanir.Kanadlardan zincir Ustl tasiyici Uzerine aktarilir. Buradan tek sira olarak cekirdek
cikarma basliklarina dogru ilerler. Cekirdek cikarma yuvasina gelen zeytinler, once yildiz
itici mil ileitilerek yuvaya tam oturtulur ve hemen arkasindan delici bicak zeytine isleyerek
cekirdek ile zeytin eti arasindaki bagi kesme etkisi ile koparir.Y1ldiz itici mil, hareketine
devam ederek cgekirdegi iterek zeytinden kopariimasint saglar. Cekirdek, makinenin ayr: bir
kanalina digerek disar1 atilir ve baglik donme hareketine devam ederek zeytinin baska bir
kanala dusmesini saglar. Nadir olarak basliga ¢ift zeytin gelebilmektedir. Bant Uzerinden
fazla gelen zeytinler islenmeyen Uriin ayirma haznesine diserek disar atilir. Burada toplanan
Urdinler daha sonra tekrar makinenin driin giris bolimune (tepsiye) aktarilir.

Resim 4.7: Otomatik gekirdek cikar ma makinesinin kullamm
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Resim 4.8: Isletmede calisan otomatik cekirdek cikar ma makinesi resmi

.';1 - =
Resim 4.9: Otomatik ¢ekirdek cikarma makinesinden Urdn cikis

4.45.Temizligi Ve Bakim

Calisma sonrast makinenin tim bilesenleri 6nce kaba olarak firca yardimi ile
temizlenir. Ozellikle yildiz mil ve delici igaklarin  bulundugu Uniteler itina ile
temizlenmelidir. Daha sonra basingli sicak su ile tim makine temizlenmelidir. Zeytinler
fermantasyon sonrasi islendigi icin tuz kalintilart makine Uzerinde pas gorUnimiinde
tabakalar olusturur. Bu tabakalarin olusumunu engellemek icin kostikli su veya 6zel deterjan
kullanilmalidir. Buna ragmen cikmayan lekeler 0zel parlatma cilasi kullanilarak polisg
makinesi yardim ile temizlenmeli ve daha sonra tekrar kostikli su veya ¢zel deterjan ile
yikanmalidir.
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Resim 4.10: Otomatik cekirdek gikarma makinesinin polisaj makinesi ile temizligi

4.5. Zeytinlerin Doldurulmas

Dolgu olarak kullanilacak malzemelerin erimemis, kuf, kokusma ve yabanci tat
icermeyenleri secilir.Blyik olctdeki dolgu malzemeleri uygun sekilde dilimlenir.Y Gksek
tuzdan dolay: burusan biberler dolum yapilmadan bir giinde ¢ikarilarak igme suyu icerisine
alinarak burusuklugu giderilir. Dilimlenen biberin iki ucu birlestirilerek katlanir ve ug
kisimlar gbzukmeyecek sekilde, cekirdek bosluguna el yardam ileitilerek doldurulur.

-

Resim 4.13: Zeytinin bademledoldurulmass  Resim 4.14: Badem dolgulu zeytin
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Resim 4.20: Zeytinin portakal kabuguyla Resim 4.21: Limon kabuguyla doldurulmas
doldurulmasi
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Resim 4.22: Zeytinin kapari ile doldurulmas Resm 4.23: Kaparili zeytin

4.6. Uriin Hazirlamada Dikkat Edilecek Hususlar

>

Dolgulu olarak islenecek zeytinlere alkali isleme durumu ve zeytinin tuzunu
almis olmasi ¢ok onemlidir. Eger alkali zeytine fazla isletilmis olursa zeytin eti
erimeye baslar ve et ile c¢ekirdek birbirine yapisir. Bu tarz zeytinler
cekirdeklerinden ayrilirken cok fazla fire verir. Eger akali az isletilirse de
zeytin belli bir esneklige ulasamayacag igin ¢ekirdek ¢ikarma esnasinda patlar.

Eger tuz zeytin etine yeterince islememisse, yani zeytin istenen gevrek yapiya
gelmemisse yine gekirdek cikarma islemi esnasinda yiksek oranda fire verilir.
Zeytinler ¢ekirdeginden ayrilirken yirtilir, patlar.

Cekirdegi cikarilacak zeytinlerin saplarindan ¢ok iyi ayiklanmas: gerekir. Aksi
taktirde sapli kalan zeytin cekirdek gikarma makinesine istenildigi gibi yatay
degil de dik girme olasiligin artirdigi igin zeytinin gekirdegi yandan ¢ikar. Bu
durumda da zeytin dolgu icin kullanilamaz héle gelir.

Cekirdek cikarma makinesinden iyi verim alinabilmesi icin zeytinler arasindaki
boyut farkinin cok az olmast gerekir. Cekirdek cikarmaicin genellikle Domat,
Manzanilla ve Yamalak Kabasi gibi cekirdegi kigik zeytinler tercih edilir.
Ayvalik zeytini gibi ¢ekirdegi blyuk ve sekilsiz olan zeytinler ¢ekirdek
cikarmadatercih edilmez.

Doldurulmus zeytinler zeytinin kendi suyu icerisinde ambalgjlama 6ncesi 1-2
hafta bekletilir. Bunun nedeni, dolgu maddes ile zeytindeki tuz
konsantrasyonunu dengelemek ve ambalg sonrasi salamura suyundaki renk
koyulasmasini dnlemektir.

Biberlerdeki yiksek tuz konsantrasyonunu pazara sevk oncesi disirmek icin
doldurulmus zeytinler % 5 civarinda disuk tuz konsantrasyonlu dolgu
salamurasi icinde bir iki hafta kadar bekletilir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Ispanyol usuli ile islenmis Domat zeytin alarak dolgulu zeytin islemek Uizere asagida

verilen islem basamaklarint uygulayinmz.

(Not: Uygulama faaliyeti-3'te hazirladiginiz zeytinleri degerlendirebilirsiniz).

Islem Basamaklari

Oneriler

4 Calismaya baslamadan 6nce ve is bitiminde ellerinizi yikayip dezenfekte ediniz,
4 Is kiyafetinizi giyiniz.
4 Calisirken yiiziik vb aksesuar takmayiniz.
4 Is kiyafetleriniz ile iiretim alam1 disina ¢ikmayiniz.

4 Diizenli ve titiz ¢calisiniz.

»  Zeytinleri seginiz.

>

Zeytinigerisindeki kusurlu daneleri
ayiriniz.

» Zeytinleri kalibre ediniz.

Calismamz boyunca gerekli bilgileri
kaydediniz.

» Zeytinleri yikayimz.

Uygulamalariniz sirasinda hijyen ve
sanitasyon kurallarina uygun ¢alisinmz.

» Kullanacaginz dolgu malzemelerini
hazirlayiniz.

“Zeytin Dolgu Mazemeleri” modulinde
edindiginiz bilgileri hatirlayimz.

“Zeytin Dolgu Malzemeleri” modulUnin
uygulama faaliyetleri ve uygulama
testlerinde hazirladigimz dolgu
malzemel erini burada kullanabilirsiniz.
Dolgu malzemelerinin igerisinden
kullanmaya uygun durumda olmayanlar
(ezilmis, yumusanus, lekeli vb.) secerek
ayiriniz.

Kapya biber, portakal, limon kabugu
kullanacaksaniz dolumdan 6nce makas
ile keserek hazirlayimz.

» Cekirdek ¢ikarma makinesini
calistirimz.

Ogrenme faaliyetinde verilen Uretim
akim semasini tekrar inceleyiniz.
Ogrenme faaliyetinin “4.3.Cekirdek
Cikarma’ baglikli konusunda verilen
bilgileri hatirlayimz.

Resim 4.2, 4.3, 4.5, 4.6 ve 4.9'u tekrar
inceleyiniz.

Makineyi calistirmadan 6nce tim
guvenlik tedbirlerini ainiz;
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Makinenin genel olarak kontroltint
yapiniz. Sokilen, gevseyen ve yerine
takilmayan parcast olup olmadigina
bakiniz.

Elektrik kagag: olmadigindan emin
olunuz.Kontrol kalemi ile birkag
noktadan kagak kontrol U yapiniz.
Makinenin yakiminda bulunan kisilerin
makine ile temasini engelleyiniz.
Makine Uizerine birakilmis her tirlt
takim, kasa, bez, eldiven vb.
malzemeleri kontrol ediniz.
Calismasina bir engel olmadigina karar
verildikten sonra numune aimak igin
kisa stireli olarak makineyi Urtin
vererek calistirinz.

Numunelerin istenen ézellikte olup
olmadigim kontrol ediniz.

Istenen 6zellikte gekirdek cikarma
islemi yapilmiyorsateknik servis
tarafindan gerekli ayarlar: yapildiktan

sonra calismaya baslayinz.

Zeytinlerin gekirdegini gikariniz.

Cekirdek ¢ikarma dnces islemeye
uygun olmayan daneler secilmeli ve
mutl aka saplar1 ayiklanmalidir.
Resim 4.4, 4.7 ve 4.8'i tekrar
inceleyiniz.

Makineleri, arag-gerecleri dikkatli ve
Ozenli kullaniniz.

Zeytinin ¢ekirdek bosluguna dolgu
malzemesi doldurunuz.

Resim 4.11, 4.12, 4.13, 4.14, 4.15,
4.16, 4.17,4.18, 4.19, 4.20, 4.21,4.22
ve 4.23' U tekrar inceleyiniz.

Doldurulan zeytinleri salamuraya aimz.

% 4-5 tuz ve % 0.2 sitrik asitli dolgu
salamurasi hazirlayiniz.

Zeytinleri ambalgjlama 6ncesi 1-2
hafta bu salamuraicerisinde bekletiniz.
Bunun nedeni, dolgu maddesi ile
zeytindeki tuz konsantrasyonunu
dengelemek ve ambal g sonras
salamura suyundaki renk koyulasmasin
Onlemektir.

Zeytinleri muhafaza etmek igin uygun
kosullar: saglayinmz.

Zeytinleri agz1 kapal1 kaplar igerisinde,
temiz, kuru, serin ve karanlik bir
ortamda muhafaza ediniz.
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-Kullandiginiz arag-gereglerin, makinelerin temizligini ve bakimin yapiniz.

-Calistiginiz ortami temizleyiniz.

-Is kayafetinizi ¢ikariniz.

-Ellerinizi yikayiniz.
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(OLCME VE DEGERLENDIRME )

A.OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

Asagida verilen cumleleri “dogru” veya “yanhs” olarak degerlendiriniz.
Cumléerin basindaki bosluga “dogru” oldugunu dusiinilyorsamz D, yanhs oldugunu
dustntyorsanz Y yazar ak belirtiniz.

() Dolgulu zeytin islerken acilik gidermeden 6nce gekirdek ¢ikarilmalidir.
() Dolgulu zeytin islerken fermantasyondan dnce gekirdek ¢ikarilmalidir.
() Dolgulu zeytin islerken fermantasyondan sonra ¢ekirdek ¢ikariimalidhr.
() Otomatik gekirdek cikarma makineleri sabit hizla caligir.

() Cekirdek gcikarma makinelerinin bicaklar1 cok keskin olmalidir.

grwdE

Asagidaki sorular icin verilen segeneklerden dogru olam isaretleyiniz.

6.  Dolgulu zeytin islemeye en uygun ¢esit asagidakilerden hangisidir?

A). Memecik D). Domat
B). Ayvalik E). Gemlik
C). Kiraz
7. Dolgulu zeytinicin uygun dane 6zelligi asagidakilerden hangisinde yanlis verilmistir?
A). Dane buyuk olmalidir. D). Sert olmalidr.
B). Cekirdek oram fazla olmalidhr. E). Alkali ileislemeye uygun olmalidir.

C). Et oram fazla olmalidir.
8.  Dolgulu zeytin hangi yontemle islenen zeytinlerden yapilir?
A). Kirma D). Heps
B). Cizme E). Hichiri
C). ispanyol usulii
9. Dolgulu zeytin islerken asagidakilerden hangisi Urtin kalitesini etkiler?
A). Zeytin saplar D). Heps
B). NaOH’in daneye etki durumu E). Hichiri
C). Tuzun daneye etki durumu
10. Dolgulu zeytin islerken saplar nicin ayiklamr?
A). Acilik gidermeyi olumsuz etkiler.
B). Fermantasyonu olumsuz etkiler.
C). Cekirdek cikarma sirasinda fireye neden olur.
D). Tuketici talebi azalir.
E). Saplar1 ayiklamaya gerek yoktur.

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular: faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Verdiginiz cevaplariniz dogru ise bir sonraki uygulama testine geginiz.
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B.UYGULAMALI TEST

Ispanyol usulii ile islenmis olan “Domat”, “Ayvalik” ve “Gemlik” zeytin gesitlerinin

her birinden yediser kg alarak ayr1 ayr1 “Dolgulu Zeytin” hazirlamak igin gerekli islemleri
uygulayimiz. Yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz. Uriinleri duyusal

Ozellikleri bakimindan karsilastirip elde ettiginiz sonuglari rapor hélinde hazirlayarak simifta
tartisimz.

kullanabilirsiniz.)

(Not: Uygulama faaliyeti-3'Un uygulama testinde hazirlacigimiz zeytinleri burada

Degerlendirme Olclitleri Evet Hayir
1 Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?
2 | Is kiyafetinizi giydiniz mi?
3 | Zeytinleri sectinizmi?
4 | Zeytinleri kalibre ettiniz mi?
5 | Zeytinleri yikadiniz mi?
6 Kullanacagimz dolgu malzemelerini hazirladimz mi?
7 Cekirdek ¢ikarma makinesini ¢alistirdiniz mi?
8 | Zeytinlerin ¢ekirdegini ¢ikardimz mi?
9 Zeytinin gekirdek bosluguna dolgu malzemesi doldurdunuz
mu?
10 | Doldurulan zeytinleri salamuraya aldimz mi?
11 Ze};ti nleri muhafaza etmek icin uygun kosullar: sagladiniz
i~
12 | Calismanizileilgili kayit tuttunuz mu?
13 | Kullandigimz arag-gereclerin temizligini yaptiniz mi?
14 | Calistigimz ortam temizlediniz mi?
15 | Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?
16 | Calismalarinizi yaparken titiz ve dikkatli davrandinmz mi?
17 | Isi size verilen siirede tamamladimz mi?
18 | Calismaniz bittigindeis kiyafetlerinizi ¢ikardiniz mi?
DEGERLENDIRME

“Evet” ise bir sonraki faaliyete geciniz.
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Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” cevaplarimzi bir daha gdzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormuyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Butin cevaplariniz




OGRENME FAALIYETI-5

(amac )

Bu faaliyette size verilen bilgi ve beceriler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda
dilimlenmis zeytin ve zeytin ezmesi hazirlayabileceksiniz.

@RAsTlRMA )

> Cevrenizdeki sofralik zeytin isletmelerinde calisan kisilerle ve aile ihtiyaci igin
geleneksel metotlar kullanarak sofralik zeytin hazirlayan kisilerle goriserek
“dilimlenmis zeytin” ve “zeytin ezmesi” yapilis1 hakkindabilgi toplayimz.

> Edindiginiz bilgileri rapor halinde diizenleyerek arkadaslarinizla paylasimz.

5. DILIMLENMIS ZEYTIN VE ZEYTIN
EZMESI

Dilimlenmis zeytin: Cekirdeksiz veya dolgulu zeytinlerin, yaklasik olarak esit kalinlikta ve
parae olarak dilimlenmesi suretiyle elde edilen mamuldr.

Kiyilmas zeytin: Cekirdeksiz siyah veya yesil zeytinin farkli blydklUkte kesilmes suretiyle
elde edilen mamuldur.

Zeytin ezmesi: Dolgulu, dilimleme, cekirdeksiz vb. isleme tiri ile islenen zeytinlerin
Uretimi sonucunda agiga cikan kicik parcaciklar, parcalanmis, zedelenmis zeytinler ile
fermantasyon sonrasi yumusamus olan zeytinlerin ezilmesi ile elde edilen mamuldr.

5.1. Ham Madde Ozdlligi

Dilimlenmis, kiyillmis zeytin ve zeytin ezmesi (iretiminde Ispanyol usulii ile islenen
zeytinler kullamldigindan daha 6nce bu yontemde anlatilan hasat zamam ve 6nemi dikkate
ainmalidir.

Dilimlenmis ve kiyilmis zeytin islemeye uygun yerli ve yabanci tlrler; Domat,
Memecik, Memeli, Samanli, Cilli, Ayvalik, izmir Sofraik, Celebi, Manzanilla, Gordal,
Ascolona zeytinleridir.

5.2. Dilimleme

5.2.1. Amaa

Zeytinlerin dilimlenmesinin amaci bircok gida Urdnu ile birlikte kullamlimasin
saglayarak damak tadim artirmaktir. Ozellikle garnitir olarak kullamlan dilimlenmis zeytin
birlikte sunuldugu bircok Urtine lezzet katmaktadir. Pizzalarda, salatalarda, sandviclerde vb
drdnlerle birlikte kullanildigr gibi yalmz olarak da tuketilmektedir.
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5.2.2. Uriine Etkisi

Dilimlenmis zeytin, 6zellikle yurt dis1 pazarlarinda biytk ragbet goren ve Ulkemizde
son yillarda pazar payim surekli genisleten bir Uriin olmaktadir. Birgok gida rinu ile
kullanmiimasi dilimlenmis zeytine olan talebi artirmustir.

Resim 5.1: Dilimlenmis zeytin

5.2.3. Dilimleme Makindleri
5.2.3.1. Gorevi

Dilimleme makinelerinin gorevi cesitli tiplerdeki zeytinlerin ¢ekirdegi ¢ikarildiktan
sonraaym sekil ve kalinlikta dilimlemektir.

5232. Yapsi

Makine Uzerinde dilimleme icin testere bicimli bicaklar ile zeytini bicaklara tasiyan
merdane bicimli bant mevcuttur. Bigaklar ve merdaneler, donme hareketlerini eektrik
motorundan alir. Merdanelerin zincir gerginlikleri ile bigaklarin merdanelere olan mesafeleri
cvatadar yardimu ile ayarlanabilir. Zeytinin kalitesine bagli olmak izere % 95 diizgiin dilim
elde edilebilir. Makine tarafindan cekirdegi cikarilmamis zeytinler ayrilarak hem kesici
bicaklara zarar vermesi hem de dilimlenmis zeytinlerin arasina karismasi engellenir. Makine
Gida Kodeksi'ne uygun 0Ozel kaucuk kapli merdaneleri ile birlikte tamamen paslanmaz
celikten imal edilmistir. Otomatik yaglama sistemi ile makinenin stirekli yaglanarak daha
verimli ve uzun 6murlt olmasi saglanir.



Bicak ayar
vidalari

Elektrik motoru

sistemi

Otomatik yaglama

Uriin giris
b6l imi

Merdaneler

Zincir gerdirme
vidasi

i faha’
Pty

Kumanda
butonlari

Bigaklarin
bulundugu
bolum

- Uriin gikis
haznesi

Resim 5.2: Dilimleme makinesinin kismlari

44



Resim 5.3: Dilimleme makinesinin bicaklari
5.2.3.3. Cssitleri

Dilimleme makinelerinin genel olarak yapist aynmdir. Fakat Uretim kapasitesine gore
farklr blyuklUkte yapilabilmektedir.

5.2.3.4. Kullanim

Resim 5.4: Dilimleme makinesinin kullanimi

Makineye Urin yukleme bandi ile saglanir. Cekirdekleri gikarilmis olan zeytinler
kasalarla isciler tarafindan tasinarak yukleme bandimn bunkerine dokdlir. Bunkerden
tastyict palet sistemi ile dilimleme makinesinin merdanelerine dokultr. Merdanelerde
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ilerleyen zeytinler, merdanel erin yapisindan dolay: bicaklara dogru ilerlerken enine pozisyon
air. Bicaklara gelen zeytinler, dilimlenerek makinenin cikis haznesine dokuldr. Dilimlerin
birbirinden ayrilmasim saglamak ve bigak bosluklarina dolan zeytin parcalarin: temizlemek
icin musluk suyu kullanilir. Kullammda dikkat edilecek en 6nemli nokta, bicaklarin
bulundugu bdlime calisirken kesinlikle temizlemek amaci ile midahale etmemektir. Bu
b6l imdin calisirken mutlaka kapal1 olmasi gerekmektedir.

5.2.3.5. Temizligi ve Bakimi

Bu makinelerin temizligi islem bitiminde geciktirilmeden yapilmalidir. Fermantasyon
sonrast bir islem oldugu igin makinenin yipranmasini hizlandirici etkiye sahiptir. Bu ytizden
islem bitiminde Once firga yardim ile kaba temizligi yapilmalidir.Daha sonra sicak basinglt
su ile derinlemesine temizlenmelidir. Leke ve yipranmaya karsi kostikli su veya gida
tlztigiine uygun deterjanli su yardim ile temizlenmeli ve iyice durulanmalidir. Y aglanmas
gereken bolumler operator tarafindan makinenin kataloguna uygun makine yaglar
kullanillarak yaglanmalidir. Asinan pargalar ise operatdr raporuna gore yenis ile
degistirilmelidir.

5.2.4. Sarsak Makineleri
5.2.4.1. Gorevi

Sarsak makinesi dilimlenmis zeytinlerin kilclk u¢ parcalarim ve olusan kirintilarin
duizgun dilimlerden ayiran makinedir.

524.2. Yapsi

Makine iki adet vibrasyon motoruna sahiptir. Bu motorlarin yaptigi vibrasyon
(titresim) makinenin delikli tablasina (elek) yansitilir. Tablanmin giris bélimtndeki delikler
buytk capl1, ¢ikis bolimunde ise daha kigik ¢aplidir. Makinenin bilesenleri, gida tiziigiine
uygun paslanmaz celik ve PVC malzemelerden Uretilmistir. Duglama sistemi sayesinde
birbirine yapisan ve tablanin eleklerini tikayan en kuguk partikilleri ayirmak mimkadnddr.

Makine oldukea sessiz ve kullamslidr. Delikli tabla Oriin giris
Ortin gikis boldrmi
bolimi

Lastik
takozlar

Titresim
motorlar

Elenen parcalarin
toplandigi bolim

Resim 5.5: Sarsak makinesinin kissmlari
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5.2.4.3. Csyitleri

Sarsak makinesi tek tipte yapilmakta olup sadece Urln isleme kapasitesine gore farkl:
by Ukl Gikte yapil abilmektedir.

5.2.4.4. Kullanim

Bu makinelerin kullamm oldukga basittir. Bu makine, dilimleme ile birlikte entegre
olarak kullanmldigindan dilimleme makinesinin Uriin ¢ikis bdlimine monte edilir. Dilimleme
makinesinden cikan Orinler sarsak makinesinin Urdn giris bolimine dokdldr. Buradan
elenerek gecen Urdnler, Urin c¢ikis bdliminde bir tablada toplanarak teneke veya
kavanozlara doldurulur. Uriiniin diizgiin elenebilmesi icin musluk suyu ile duslama yapilir.

Resm 5.: Sarsak makinesinin kIIan1m
5.2.4.5. Temizligi ve Bakimi

Calisma sonrast makinenin tim bilesenleri 6nce kaba olarak firca yardimi ile
temizlenir. Ozellikle yildiz mil ve delici hbigaklarin bulundugu Uniteler itina ile
temizlenmelidir. Daha sonra basingli sicak su ile tim makine temizlenmelidir. Zeytinler
fermantasyon sonrasi islendigi igin tuz kalintilart makine Uzerinde pas gorunimiinde
tabakalar olusturur. Bu tabakalarin olusumunu engellemek icin kostikli su veya 6zel deterjan
kullanilmalidir. Buna ragmen cikmayan lekeler 0zel parlatma cilasi kullanilarak polisg
makinesi yardimu ile temizlenmeli ve daha sonra tekrar kostikli su veya 6zel deterjan ile
yikanmalidir.
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5.2.5. Uretim Akim Semasi
HASAT

NAKLIYE

KALIBRASYON

SECME, AYIRMA, TEMIZLEME

ALKALI (KOSTIK) UYGULAMA

YIKAMA

FERMANTASYON

SECME, AYIRMA

CEKIRDEK CIKARMA

DILIMLEME

AMBALAJLAMA

PAZARA SEVK




5.2.6. Uriin Hazirlamada Dikkat Edilecek Hususar

>

Cekirdegi cikarllan  zeytinler dilimleme makinesine girmeden ©nce
dansimetreden geger. Dansimetredeki tuz oram c¢ok onemlidir. Dansimetrede
hazirlanacak salamuranin tuz oram zeytin etinin ihtiva ettigi tuz oranindan en az
1 derece yiksek olmalidir. Boylece ¢ekirdegi cikmis zeytinler salamuranmin
Ustiinden yuzerek dilimleme makinesine giderken c¢ekirdekli olarak gecmis
zeytinler dansimetrenin dibine ¢coker.

Dansimetre kazam

Secme bandh \

Resm 5./: Dansimetr e unitesinin Kissmlari

Dansimetredeki tuz oram sirekli kontrol edilip eksilen su ve tuz
tamamlanmalidir. Eger tuz oram olmasi gerekenden disik olursa cekirdeksiz
zeytinler dibe ¢oker yiksek olursa da gekirdekli zeytinler dilimleme makinesine
gider ve bicaklar: zedeler.Dilimlenecek zeytinlerin saplar da cok iyi ayiklanmis
olmalidir. aksi taktirde zeytinler gekirdek cikarma makinesine girerken enine
cevrilmekte zorlanir ve dilimlerin boyuna olmaihtimali artar.

Dilimli zeytin yapimina en uygun cesitler Uslu ve Manzanilladir. Bu zeytinlerin
hem cekirdekleri kiiciik hem de etleri esnektir. Dolayisiyla bicaklardan gegerken
dilimler kirllmaz.

Dilimlemeden ¢ikan zeytinlerin zedelenip zarar gérmemesi dilimlerin
kirilmamasi icgin yadirekt dolumayada 70 I'lik bidonlarda salamuraicine
alinmas: gerekir.

5.3. Zeytin Ezmes

Siyah veya yesil zeytinlerin ezilerek plre hdline gerilmesi ile elde edilen mamuldur.
Ezme igin gekirdekli zeytin kullanilabildigi gibi ¢ekirdek gikarma, dilimleme vb. islemler
sonucu agiga gikan atik Uriinler de degerlendirilmektedir.
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5.3.1. Ezme M akines

5.3.1.1. Gorevi

Zeytinleri ezici paetler yardim ile ezerek pure héline getiren makinelerdir. Makinede
cekirdekli, cekirdeksiz veya parcacik héldeki zeytinler ezilebilir. Cekirdekler Urline
karismadan gekirdek ¢ikis haznesinden ayrilir.

53.12. Yapisi

icin ezme odasi ve ezici paletler bulunmaktadir. Bunkere dokilen zeytinler ezme odasina
sarsinti ve yer gekimi ile bosair. Ezme odasinda yiksek hizla dénen ezici paletler ile
sikigtinlan zeytinler gekirdekli ise gekirdeginden ayrilir. Cekirdekler ve zeytin kabuklart
cekirdek cikis haznesinden, ezilerek pure h@line gelen zeytinler ise Urlin ¢ikis haznesinden
disar1 atilir. Makine Gida Kodeksi’ ne uygun paslanmaz ¢elik ve PV C malzemelerden imal
edilmistir.

a.
Kontrol
/ butonlar:
Kapak 5
Sabitleyici
kapak vidalar
Cekirdek cikis
haznes Uriin gikis
haznesi
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Ezme odasi

Ezici paletler

Resim 5.8: Ezme makinesinin kisimlari (a ve b)
5.3.1.3. Csyitleri

Ezme makineleri tek tipte Uretilmekte olup Uretim kapasitesine gore farkl: blyuklUkte
yapilabilmektedir.

5.3.1.4. Kullanim

Makine calistirilmadan 6nce gerekli kontroller yapilmalidir. Y tksek devirle calisan bir
makine oldugu icin cevreye zarar verebilir. Ozellikle sabitleyici kapak vidalarinin emniyetli
sikilip sikilmadiginin kontrolU yapilmalidir. Ezme makinelerine Urin yiklemesi, isciler
tarafindan yapilmaktadir. Ezme zeytin olarak degerlendirilecek zeytinler tagima kaplari ile
tasinarak makinenin bunkerine bosaltilir. Makine calistirilmadan 6nce hem gekirdek cikis
haznesinin 6niine hem de Uriin ¢ikis haznesi oniine gerekli kaplar konulmalidir. Uriin
cikisina oranla yukleme yapilir. Asirt yiklemelerde istenen kalitede Uriin ainamadig: gibi
paletlerin sikismasina ve elektrik motorunun zarar gérmesine neden ol ur.

5.3.1.5. Temizligi ve Bakimi
Is bitiminde diger makinelerde oldugu gibi oncelikle firga yarcim ile kaba temizligi
yapilir. Daha sonra basingli sicak su yardimi ile kalan kicik parcaar temizlenir. Hem

sanitasyonu saglamak (zararli mikroorganizmalar: oldirmek) hem de leke yapmamasi igin
kostikli su veya deterjanl1 su kullamlarak tekrar yikanmalidir.
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5.3.2. Uretim Akim Semasi

KALIBRASYON
SECME, AYIRMA, TEMIZLEME
ALKALI (KOSTIK) UYGULAMA

YIKAMA

FERMANTASYON

AMBALAJLAMA

PAZARA SEVK
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5.4. Uriin Hazirlamada Dikkat Edilecek Hususlar

>

A4

YV ¥V V V V

Zeytin ezmesinde sadece ¢ekirdek cikarma, dilimleme vb. islemler sonrasi agiga
cikan artiklar ile her turdeki fiziksel bozukluk, zedelenme, kigUk kalibre gibi
nedenlerle secilen zeytinler kullamlir. Bunun disinda Uriinde meydana gelen
bozulma, ¢lrime, kokusma gibi nedenlerden dolay: secilen Urunler kesinlikle
kullanmlmaz.

Ezme igerisine karigsan gekirdek ve zeytin kabugu varsa bunlar temizlenmelidir.

Ezme isleminden sonra ¢ikan driin bir gin bekletilerek yagim iyice disar
salmasi saglanir.

Bekleme sonrasi ¢ikan yag alinmadan kesinlikle paketlenmemelidir.
Koruyucu olarak % 1-2 oramnda lesitin konulur.

pH ayarlamasi icin % 0.1-0.3 oraninda laktik veya sitrik asit konulabilir.
Kullanilan gesitler Gemlik, Ayvalik, Uslu, Memecik’ tir.

Istenirse baharatlar konulabilir.Fakat asiriya kagilirsa hosa gitmeyen tat
olusarak zeytinin aromas: kaybolur.
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Ispanyol usulii ile islenmis Domat zeytini alarak dilimlenmis zeytin islemek Uzere
asagida verilen islem basamaklarin uygulayimz.

(Not: Uygulama Faaliyeti-3' de hazirladiginiz zeytinleri degerlendirebilirsiniz).

Islem Basamaklari Oneriler

& Ellerinizi yikayip dezenfekie ediniz,
Is kayafetinizi giyiniz
Banenizi ve eldiveninizi takimz,
&"Calesarken yizilk vb aksesuar takmayinz.,
&"1s kayafetlerinizile Uretim alan: disina clkmayenz.

» Zeytinicerisindeki kusurlu daneleri

> Zeytinleri seginiz. ayirnz.

» Calismanmiz boyunca gerekli bilgileri

> Zeytinleri kalibre ediniz. kaydediniz.

» Uygulamalarimz sirasinda hijyen ve

> Zeytinleri yikayinmz. sanitasyon kuralarina uygun calisimz.

> Ogrenme faaliyetinde verilen tretim
akim semasini tekrar inceleyiniz.

> Ogrenme fadiyeti - 4, “4.3.Cekirdek
Cikarma’ baglikli konusunda verilen
bilgileri hatirlayimz.

» Zeytinlerin ¢ekirdegini ¢ikarimz. » Makineyi calistirmadan 6nce tim
guvenlik tedbirlerini alimz (uygulama
faaliyeti 4'te verilen bilgileri
hatirlayiniz).

» Makineleri, arag-gerecleri dikkatli ve
ozenli kullaninmz.




» Dilimleme makinesinin Uriin girisindeki
densimetreye tuzlu su doldurunuz.

» Dansimetrede hazirlanacak salamuranin
tuz oran zeytin etinin ihtiva ettigi tuz
oranindan en az 1 derece yiksek
olmalidir. BOylece gekirdegi ¢ikmus
zeytinler salamuranin Usttuinden ylizerek
dilimleme makinesine giderken
cekirdekli kalmig zeytinler
dansimetrenin dibine ¢oker.

» Dilimleme makinesini ¢alistirinz.

>  Ogrenmefaaliyetinin
“5.3.Dilimleme Makineleri” baglikl
konusunda verilen bilgileri
hatirlayiniz.

» Resimb5.2veb.3 U tekrar
inceleyiniz.

»  Makineyi calistirmadan Once tim
guvenlik tedbirlerini ainiz;

e Makinenin genel olarak kontrolUni
yapiniz. Sokilen, gevseyen ve
yerine takilmayan parcas: olup
olmadigina bakiniz.

o Makinenin bicak ayarin yapinz.

o Elektrik kagagi olmadigindan emin
olunuz.Kontrol kalemi ile birkag
noktadan kagak kontrol U yapimz.

e Makinenin yakininda bulunan
kisilerin makine ile temasin
engelleyiniz.

e Makine Uzerine birakilmis her tirlQ
takim, kasa, bez, eldiven vb.
malzemeleri varsa kaldirimz.

e Calismasinabir engel olmadigina
karar verildikten sonra numune
amak icin kisa sireli olarak
makineyi Uriin vererek calistirinmz.

e Numunelerin istenen 6zellikte olup
olmadigin kontrol ediniz.

e Istenen tzellikte dilimlemeislemi
yapilmiyorsateknik servis gerekli
ayarlar1 yapildiktan sonra

calismaya baslayiniz.
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» Zeytinleri dilimleyiniz.

Q

Resim 5.9: Dilimlenmis zeytin

5

YV V VYV

Resim 5.4’ (i tekrar inceleyiniz.
Cekirdeksiz zeytinleri giris haznesine
doldurunuz.

Makinenin Urtin ¢ikis haznesinin 6niine
temiz kaplar hazirlayiniz.

Bu kaplar doldukga alip bos kap
birakiniz.

Dilimlenen zeytinleri sarsak makinesine
alimz.

Ogrenme faaliyetinin “5.4.Sarsak
Makineleri” baslikli konusunda verilen
bilgileri hatirlayinmz.

Resim 5.5 ve 5.6'y1 tekrar inceleyiniz.
Makineyi calistirmadan énce tim
guvenlik tedbirlerini aimz.
Dilimlenmis zeytinleri sarsak
makinesine vererek kucuk zeytin
parcalarin temizleyiniz.

Dilimlenmis zeytinleri salamuraya
aimz..

% 4-5tuz ve % 0.1-0.2 sitrik asitli
dolgu salamurasi hazirlayinmz.
Zeytinleri ambal gjlamaya kadar bu
salamuraigerisinde bekletiniz.

Zeytinleri muhafaza etmek icin uygun
kosullar: saglayimz.

Zeytinleri agz1 kapal1 kaplar igerisinde,
temiz, serin ve karanlik bir ortamda
muhafaza ediniz.

-Kullandiginiz arag-gereclerin, makinelerin temizigini ve bakemin:

yapiniz.

-Calistiginiz ortamz temizeyiniz

-Is kiyafetinizi cikariniz.

-Ellerinizi yikayiniz.
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(OLCME VE DEGERLENDIRME )

A.OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

Asagida verilen cumleleri “dogru” veya “yanhs” olarak degerlendiriniz.
Cumléerin basindaki bosluga “dogru” oldugunu distiniyorsamz D, yanhs oldugunu
dustntyorsanz Y yazar ak belirtiniz.

1. () Cekirdeksiz zeytinlerin farkl: buyiklUkte kesilmesi ile elde edilen mamule
“dilimlenmis zeytin” denir.

2. () Cekirdek cikarma, dilimleme gibi islemler sirasinda zedelenen zeytinler “zeytin
ezmesi” olarak degerlendirilebilir.

3. () Dilimleme makinesinde zeytinler ¢gekirdekli olarak islenebilir.

4. () Ezme makinesinde zeytinler cekirdekli olarak islenebilir.

5. () Sarsak makineleri, dilimlenen zeytinlerin gcekirdeklerini ayirmak icin kullanilir.
6. () Ezme makinesinden ¢ikan Urlin yagimn ayrilmast igin bir hafta bekletilmelidir.
7. () Dilimlenmis ve kiyilmis zeytin Uretiminde ispanyol usuliiileislenmis zeytinler
kullanilir.

8. () Dilimleme makinesi ¢alisirken bigaklarin bulundugu kisim temizlenmelidir.

9. () Dilimleme makines kullamldiktan sonrakirli birakilmamali, hemen
temizlenmelidir.

10. ( ) Dilimlemeislemi fermantasyondan once yapilir.

11. () Sarsak makinesi, ezme makines ile entegre olarak kullamlir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastirimz. Yanls cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konulari faaliyete geri donerek tekrarlayinz.
Verdiginiz cevaplariniz dogru ise bir sonraki uygulama testine geginiz.
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B.UYGULAMALI TEST

Ispanyol usulii ile islenmis olan “Domat”, “Ayvalik” ve “Gemlik” zeytin gesitlerinin
her birinden yediser kg alarak ayr1 ayrni zeytin ezmesi hazirlamak icin gerekli islemleri

uygulayimiz. Yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz. Uriinleri duyusal

Ozellikleri bakimindan Karsilastirarak elde ettiginiz sonuclari rapor hélinde hazirlayarak

siniftatartisimz.
Degerlendirme Olgitleri Evet Hayir

1 Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

2 Is kiyafetinizi giydiniz mi?

3 Zeytinleri sectiniz mi?

4 Zeytinleri yikadiniz mi?

5 Ezme makinesini c¢alistirmadan once gerekli kontrolleri
yaptiniz mi?

6 Makinenin bunkerine uygun miktarda zeytin bosalttiniz
m?

7 Ezme makinesini ¢alistinlmadan once hem gekirdek cikis
haznesinin 6éniine hem de Urin cikis haznesi 6Gniine gerekli
kaplar1 hazirladimz mi?

8 Ezme icgerisine karigsan ¢ekirdek ve zeytin kabugu varsa
bunlari temizlediniz mi?

9 Ezme isleminden sonra ¢ikan Griini bekleterek yagini iyice
ayirdinmz mi?

10 | Uriine gerekli ilaveleri yaptimz mi?

11 | Zeytinleri muhafaza etmek igin uygun kosullar sagladimz
mi?

12 | Caismanizileilgili kayit tuttunuz mu?

13 | Kullandiginiz arag-gereclerin temizligini yaptimz mi?

14 | Calistigimz ortamu temizlediniz mi?

15 | Arag-gereg ve ekipman kullammina 6zen gosterdiniz mi?

16 | Calismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandimz mi?

17 | Isi size verilen siirede tamamladinmz mi?

18 | Calismaniz bittigindeis kiyafetlerinizi ¢ikardimz nmi?

DEGERLENDIRME

“Evet” ise modul degerlendirmeye geginiz.
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Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” cevaplarimzi bir daha gdzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Batin cevaplariniz




MODUL DEGERLENDIRME

A-OLCME SORULARI

Asagida verilen cumleleri “dogru” veya “yanhs” olarak degerlendiriniz.
Cumlderin basindaki bosluga “dogru” oldugunu distndyorsamiz D, yanhs oldugunu
dustntyorsanz Y yazar ak belirtiniz.

1. () Zeytinlerin “elle toplama’ yontemiyle hasat edilmesi, Urtin kalitesi bakimindan
¢cok Gnemlidir.

2. () Cizme zeytin islemede tuz oram denge salamurasinda % 7 olmalidir.

3. () Ispanyol usuliiislemede fermantasyon baslangicinda asit ilavesi ile pH = 5.5
civarinagetirilmelidir.

4, () Dolgulu islenecek zeytinlerden NaOH'in daneye az ya da fazlaislemes dnemli
degildir.

5. () Fermantasyon sirasinda bozulmus zeytinler “zeytin ezmes” olarak
degerlendirilebilir.

Asagidaki sorular icin verilen segeneklerden dogru olam isaretleyiniz.
6.  Asagidakilerden hangis kirma zeytin islemeye uygun bir gesittir?

A).Gemlik D). Kalembezi
B).Uslu E). Erkence
C).Domat

7. Kirmazeytin islemede asagida verilenlerden hangis dogrudur?

A). Zeytinler kalibre edilmeden islenebilir.

B). Zeytinler kirildiktan sonra NaOH ile acilik giderilebilir.

C). Zeytinler kirilmadan dnce yikanmalidir.

D). Zeytinler kirildiktan sonra yikanmalidir.

E). Kirmaisleminden 6nce su veya salamuraile acilik giderilmelidir.

8.  Asagidakilerden hangis gizme zeytin islemeye uygun bir gesit degildir?

A). Erkence D). Edincik su
B). Ayvalik E). Yamalak kabasi
C). Domat

9. Ispanyol usulii ile islemede zeytin cesitleri ile giindiiz icin uygun kostik oranlar:
asagidakilerden hangisinde yanlis verilmistir?

A). Domat...2.75 D). Ayvalik...2
B). Yamalak kabasi...1.75 E). Celebi...25
C). Udu...2

10.Dansimetredeki tuzlu suyun yogunlugu ne kadar olmalidir?

A). Zeytin tuz oranindan 1 bome diistik
B). Zeytin tuz oramndan 1 bome ytiksek
C). Zeytin tuz oranindan 2 bome disuik
D). Zeytin tuz oramndan 2 bome yiiksek
E). Zeytin tuz oran ile aym
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DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi, cevap anahtaniyla karsilastinnmz. Dogru cevap sayimzi belirterek
kendinizi degerlendiriniz. Cevaplarimz dogru ise bir sonraki uygulama testine geginiz.
Yanlis cevap verdiginiz yada cevap verirken zorlandigimz sorular ileilgili konular: faaliyete
geri donerek tekrar inceleyip 6grenmeye calisimz.
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B.UYGULAMALI TEST

Sofralik olarak islenmeye uygun nitelikte 7 kg zeytin alarak elinizdeki zeytin gesidine
uygun yontemle islemek icin gerekli islemleri uygulayimz. Yaptigimz islemleri
degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz. Segtiginiz yontemin gerekgesini rapor hainde
hazirlayarak sinifta tartisimz.

Degerlendirme Olclitleri Evet | Hayrr
Y UzUk, kinye vb. aksesuarlarimizi ¢cikardiniz nu?
Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?
Is kiyafetinizi giydiniz mi?
Zeytinleri 6zelliklerine gore siniflandirdiniz mi?
Zeytinleri tarttimz nu?
Zeytinleri temizlediniz mi?
Segtiginiz yonteme uygun hazirliklar: yaptimz mi?
Uygulayacaginmz yontemin islem basamaklarin
gerceklestirdiniz mi?
9. | Gerekli kontrolleri yaptiniz nu?
10. | Zeytinleri uygun kosullarda muhafaza ettiniz mi?
11. | Caiismamzileilgili kayit tuttunuz mu?
12. | Arag-gereg ve ekipman kullanimina 6zen gosterdiniz mi?
13. | Calismalarimiz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz nu?
14. | Kullandiginiz arag-gereclerin temizligini yaptimz mi?
15. | Calistiginiz ortam temizlediniz mi?
16. | Isi size verilen zamanda tamamladiniz mi?
17. | Caismamz bittiginde is kiyafetinizi ¢ikarip astimz mi?
18. | Boneveddiveninizi ¢ikarip ¢ope attimz nu?

©O N®| 0~ WINE

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” cevaplarimzi bir daha gdzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiyorsamz modul U tekrar ediniz. Butlin cevaplariniz “ Evet” ise modult
tamamladiniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size ¢esitli 6lgme araglan uygulayacaktir.
Ogretmeninizle iletisime geciniz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETi-1 CEVAP ANAHTARI
Y (Yanhs)
Y (Yanhs)
D(Dogru)
Y (Yanhs)
D(Dogru)
Y (Yanhs)
D(Dogru)
D(Dogru)
Y (Yanhs)
D(Dogru)
D(Dogru)
12 Y (Yanhs)

RIB|lo|o|~N|jo|u|sw(NF

OGRENME FAALIYETi-2 CEVAP ANAHTARI

D(Dogru)
D(Dogru)
Y (Yanhs)
D(Dogru)
Y (Yanhs)
Y (Yanhs)
Y (Yanhs)
D(Dogru)
D(Dogru)
D(Dogru)
Y (Yanhs)
Y (Yanhs)
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OGRENME FAALIYETIi-3CEVAP ANAHTARI
Y (Yanhs)
D(Dogru)
Y (Yanhs)
Y (Yanhs)
D(Dogru)

OO NS0 WINF
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OGRENME FAALIYETi—4 CEVAP ANAHTARI

Y (Yanhs)

Y (Yanhs)

D(Dogru)

Y (Yanhs )

D(Dogru)

Blo|o|N|o|u|s|w|ne
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OGRENME FAALIYETI-5 CEVAP ANAHTARI

Y (Yanhs )

D(Dogru)

Y (Yanhs)

D(Dogru)

Y (Yanhs )

Y (Yanhs )

D(Dogru)

Y (Yanhs)

D(Dogru )

Y (Yanhs )

e
IS BN IEN RIS

Y (Yanhs )

MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI

D(Dogru)

D(Dogru)

D(Dogru)

Y (Yanhs)

Y (Yanhs)

Blo|o|N|o|u|s|w|nve

WwW>X00n

63




ONERILEN KAYNAKLAR

A\

YV V.V V V

UNSAL Artun, Olmez Agacin Pesinde, Birinci Baski, YKY, istanbul, Aralik
2000.

UZK, Ulusal Zeytin ve Zeytinyag: Sempozyum ve Sergisi, izmir, 2006.

Altinoluk Belediyesi, I. Uluslararast Altinoluk “Antandros” Zeytincilik
Sempozyum Kitabi, Balikesir, Nisan 2000.

Altinoluk Belediyes, I1. Uluslararast Altinoluk “ Antandros’ Zeytincilik
Sempozyum Kitabi, Balikesir, Ekim 2001.

CETIN Huseyin, Sofralik Siyah ve Yesil Zeytin Y apiimasi, Atatirk Bahge
Kdltirleri Arastirma Enstittisil, Yalova, 1981.

TUNALIOGLU Renan, Pervin, KARAHOCAGIL Mustafa, TAN Zeytinyag: ve
Sofralik Zeytin, Ankara, Mart 2003.

KAYARDI Semra, Gida Hijyeni ve Sanitasyon, ikinci Baski, Mercan Of set,
Manisa, Kasim 2005.

http://zeytincilik.8m.com/
http://www.idealtarim.com/
http://www.ozaydin.com.tr
http://www.eserzeytincilik.com/

http://www.eceolives.com



KAYNAKCA

A\

YV V.V V V V V

TETIK Derya, Sofralik Zeytin isleme Teknikleri, Zeytincilik Arastirma
Enstitiisil, izmir, 2004.

OZEN Hiilya, Sofralik Zeytin Teknolojisi, Zeytincilik Arastirma Engtitiisil,
Izmir, 198?

AKTAN Nihat, Hatice KALKAN YILDIRIM, Ufuk YUCEL, Tursu
Teknolgjisi, Ege Universitesi Basimevi, iZMIR, 2003.

TS774 Sofralik Zeytin Standardi, Turk Standartlar: Enstittist, ANKARA, 2003

Dunya Zeytin Ansiklopedisi, Uluslararasi Zeytinyagi Konseyi, Plaza & Janes
Editores. S. A., ispanya, 1997

BALCI Mehmet, Zeytin Tarimi Notlari, Zeytincilik Uretme istasyonu, Edremit,
2006.

KUCUKCAKIR Murat, Sofralik Zeytin Notlari, Zeytincilik Uretme Istasyonu,
Edremit, 2006.

KIVRAK Miicahit, Sofralik Zeytin ve Zeytinyag1 Ders Notlar1,B.U. Edremit
Medek Y iksek Okulu, Edremit.

ERGUN Seher, Sofralik Zeytin isleme Notlar1, Vakiflar Ayvalik Zeytin
Isletmesi, Edremit, 2006.

AKILLIOGLU Halis, Sofralik Zeytin ve Zeytinyag: isletme Notlar1, Edremit,
2006

Eser Zeytincilik Isletmesi, Akhisar.

Cem Zeytinleri, Okullu GidaMaddeleri San. Ve Tic. Ltd. Sti., Havran.
Tutkun Makine Sanayi, izmir.

Tayheli Zeytin ve Zeytinyag: Isletmesi, Burhaniye

Vakiflar Ayvalik Zeytin isletmesi, Edremit

Yenicag Gida Sanayi Tic. AS. Akhisar.
http://www.tutkunmakina.com.tr

65



