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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanligimin 02.06.2006 tarih ve 269 sayil1 Karari ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait cerceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik géelistirilmis Ogretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysd 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmis, denenmek ve
gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya bagslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan vyeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gdlistirilebilir ve yapilmasi
Onerilen degisiklikler Bakanhiktailgili birime bildirilir.

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

Basilmig modiller, egitim kurumlarinda dgrencilere Uicretsiz olarak dagitilir.

Moduller highir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 541GI0150
ALAN Gida Teknolojisi

DAL Zeytin Isleme

MODUL Zeytin Hamuru Haarlama

MODULUN TANIMI

Bu modil; natird zeytinyagi elde emek igin zeytinleri
Ozelliklerine gore gruplama, yikama, kirma ve zeytin hamuru
yogurma, gerekli arac-gerecleri tamyip kullanabilme, basit
bakim ve temizligini yapma bilgi ve becerilerinin
kazandirildigi 6grenme materyalidir.

SURE

40/32+40/ 32

ON KOSUL

Zeytin Temizleme moduli.

YETERLILIK

Zeytinleri hamur haline getirmek.

MODULUN AMACI

Genel Amag

Bu modul ile gerekli ortam saglandiginda ilgili standart ve
Tirk Gida Kodeksi'ne uygun olarak zeytinleri yikayip
degirmende ezerek zeytin hamuru hazirlayabileceksiniz.
Amaclar

1. Zeytinleri temizleyebileceksiniz.

2. Zeytinleri degirmende kirabileceksiniz.

3. Hamuru yogurabileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Sinif: Teknoloji siift, kdttiphane, internet.
Uretim Atolyesi: Bunker, yikama makinesi, elevattr,
degirmen, malaksdr, pompa, zeytin, su, temizlik arag-gerecleri,

DONANIMLARI . -

makine yagi.

Sinif gegcme yonetmeligine uygun olarak modulin iginde yer

alan her 6grenme faaliyetinden sonra verilen goktan secmeli
OLCME VE test sinavlar: ve uygulamali sinavlar ile kendinizi 6lgeceksiniz.
DEGERLENDIRME | Modiill sonunda ise kazandigimz bilgi ve becerileri 6lgmek

amaciyla, uygulama faaliyetlerindeki islem basamaklarinda
gosterdiginiz basariya gore degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Zeytin danesinden yag elde edilmesi tamamen fizikse bir sirectir. Bundan dolay: bir
anlamda zeytinyagi meyve suyu gibi disunilebilir. Yani zeytinyag: “saf yag” degildir.
Cunkd isleme slrecinde zeytin meyvesinde bulunan bazi bilesenler de yag ile birlikte
alinmaktadir. Bu bilesenler zeytinyagimin karakteristik aromasim saglamakta, ayrica saglik
icin yararl olmasina kaynak teskil etmektedir.

Zeytinden yag elde edilmesi sirasiyla yikama-kirma-hamur yogurma-yagi ayirma
islemlerini kapsar. Yag Uretiminde danenin kirilmasi ve yogurma elde edilen yagin kalitesi
ve miktar1 bakimindan en énemli asamadir. Uygulanan yontemler ile kullanilan ekipmanlar
da elde edilecek natiird yagin miktar ve kalitesini etkilemektedir.

Bu modill ile naturd zeytinyagi elde etmek icin zeytinleri Ozelliklerine gore
gruplamay1, uygun sekilde yikamayi, kirma ve zeytin hamuru yogurmayi, bu islemleri
basariyla gerceklestirmek icin dikkat edilmesi gereken hususlari 6grenerek, gerekli arac-
gerecleri tamyip kullanabilme, basit bakim ve temizligini yapabilme bilgi ve becerilerini
kazanacaksiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

(amac )

Bu faaliyette size verilen bilgi ve beceriler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda
zeytinyagi ede etmek Uizere zeytinleri gerekli sekilde temizleyebileceksiniz.

(ARASTIRMA)

Cevrenizdeki zeytinyagi fabrikalarinda calisanlar ile gériserek ve ilgili kaynaklart
inceleyerek;

@  Zeytinyagi Ureliminde zeytinlerin temizlenmesinin 6nemi  hakkinda bilgi

toplayimz.

@  Zeytinyagr Uretimi oOncesinde zeytinlerin nasil temizlendigi hakkinda bilgi
toplayimz.

1] Edindiginiz bilgileri rapor halinde dizenleyerek raporlarimzi arkadaslarinizla
paylasiniz.

1. ZEYTINLERIN TEMIZLENMESI

1.1. Zeytin Hasat Zamam Ve TUr Untn Y ag Kalitesine Etkisi

Hem sofralik zeytinde hem de zeytinyagi Uretiminde en iyi hasat metodunun elle
toplama oldugu yapilan bircok arastirma sonucu bilimsel olarak da kanitlanmustir. Ozellikle
bazi bolgelerimizde maalesef kullanilmakta olan, milattan Onceki donemden gunumize
kadar gelmis “sirikla silkme” hasat yontemi, zeytin meyvesine ve de agacina biyik 6lclide
zarar verdiginden kesinlikle kullamilmamalidir. Elle toplama yapilamiyorsa yine zeytine en
az zarar veren metotlardan olan ele siyirma, tarak ile siyirma ve mekanik yontemler tercih
edilmelidir. Hasat 6ncesi agag altina serilen ¢esitli maddelerden yapilan sergiler zeytinin
daha az zarar gbrmesini ve de daha kolay toplanmasim saglamaktadir. Maalesef iscilik
maliyetlerinin yuksek olmasi nedeni ile 0zellikle yaglik olarak degerlendirilecek zeytinlerde
bu durum sirekli gtz ardi edilmektedir. Zaten kalitesi ve kalibresi disuk zeytinler yaglik
olarak ayriimakta, buna ek olarak ucuz iscilikle yapilan sirikla silkme hasadi ve uygun
olmayan sartlarda depolama eklenmekte ve héliyle yag kalitesi oldukca dilsmektedir.




Resim 1.1: Zeytinyag Uretimi icin en uygun tirlerden birisi Edremit yaghk zeytini

Meyvenin yag miktari, olgunluk derecesi ilerledikce artar ve agac Uzerinde yesil
renkte meyve kalmayinca en yiksek seviyeye ulasir.Bu dénemden sonra meyvenin toplam
yag miktar g,ok fazladeglsmez fakat meyve suyunda azalma meydana_gellr

Resim 1.2: MO doénemden gunumuze kadar gelen snklaslkme hasadl

Hasat zamani, maksimum yag kalitesi ve randimana ulasilan devrede yapilmalidir.
Zeytin hasadi, dogal dokilmenin siddetli oldugu devreden dnce tamamlanmalidir. Meyvenin
organoleptik 6zellikleri, hasat geciktikce bozulmakta ve bu zeytinlerden istenmeyen dzellikte
yaglar ede edilmektedir.Eger erken hasat edilirse disik yag randimanl, disik asitli,
yesilims renkte, meyvemsi tatta aromatik yag elde edilir.

Resim 1.3: Hasat zamanina gor e zeytin renkleri

4



Renk siralamasi yapilan zeytinlerden organoleptik Ozellikleri ve de meyvedeki yag
miktar: agisindan en iyi Ozellikteki zeytinyag: Uretimi igin 5 numara ile gosterilen renkteki
zeytinler tercih edilmelidir.

Ozellikle dip zeytini diye tabir edilen erken olgunlasip yere dokiilen zeytinlerin yag
kalitesi oldukca diistiktiir.italya’ da hem iklim sartlarindan (don tehlikesi) etkilenmemek hem
de dip zeytini ile yag kalitesinin dismesini istemedikleri icin erken hasat tercih
edilmektedir.Ulkemizde ise hasat zamar bolgelere gore farklilik gostermekle birlikte genel
olarak zeytinlerin olgunlastigi donem olan kasim ay1 ortasindan baslayip,ocak ay1 sonuna
kadar sirmektedir.

- 4 -

Resim 1.4: Erken olgunlasip yere dokilen dip zeytininin hasadh

Hasattan sonra yiginlar halinde ve cuvallar icinde bekletilen zeytinlerin bilesimindeki
yag, bekleme siresi ve muhafaza sartlarina bagli olarak cesitli faktorlerin tesiri ile
bozulmakta ve yemeklik yag 6zelligini kaybetmektedir.

e e = i ‘-.- _‘___' ’-'-l' ._;- 3

Resim 1.5: Dip zeytininin resmi

Zeytin danesi bilesiminde mevcut olan lipaz enzimi, bekleme sirasinda serbest yag
aditleri artisina sebep olmaktadir. Bir diger unsur da zeytin yiginlarinda istedigi gelisme



ortamimi bulan kif, maya ve bakteriler (gram negatif) yag: parcalar. ve serbest yag asidini

yukseltir.
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Resim 1.6: Y anhs depolama resmi

Zeytinlerin  depolanmasinda en Onemli  husus, zeytinlerin hava amasim ve
ezilmemesini saglamaktir. MUmkin oldugu kadar zeytin yiginlarimn yiksekligi, altta kalan
zeytinleri ezmeyecek seviyede ayarlanmalidir. Dis ortamin asirt soguk ve sicagindan
etkilenmemesi icin uygun bir yerde depolanmalidir.

Resim 1.7: Havalandir ma saglayan depolama ¢r nekleri

Hasat sirasinda dikkat edilecek hususlar
@  Parazitlerin verdigi zarar % 5'in altinda olmalidhr.
@  Zeytin meyvesine zarar vermeden agactan toplamalidir.
@  Zeytinler asla naylon cuvallarla tasimp bekletilmemelidir.
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@  Zeytini 1sinma ve fermantasyona imkan vermeyen plastik kasalarda
havalandirilan bir mekanda depolamak gerekir.

@  Zeytinler hasattan sonra hi¢ bekletilmeden islenmelidir.Zorunlu olarak
bekletilecek ise bu sire zeytinin durumuna gore 2-4 guni gegmemelidir.

1.2. Zeytinleri Temizlemenin Y ag Kalitesine Etkisi

Hasat tirine bagli olarak zeytinler ile birlikte istenmeyen bazi yabanci maddeler
tasimir. Bu maddeler; tas, toz, toprak, yaprak, cesitli otlar, dal parcalart ve ilag
kalintilaridir.Bu yabanct maddelerin mutlak suretle stkma islemi 6ncesi temizlenmesi
gerekmektedir.Aksi takdirde fiziksel ve kimyasal etkenler yagin kalitesine olumsuz etki
ederek yagin tachni ve kokusunu bozmakla birlikte raf dmrini de kisaltmaktadir.Bunun yan
sira kontin sistemde kullanilan kirici, dekantor ve seperator gibi yiksek devirle donen
makinelere bilylk zararlar vermektedir.

1.3. Yikama makinesinin kullanm
Zeytin temizleme modultinde bu makineler ileilgili genel bilgi verilmisti.

Tasima bant1

Resim 1.8: Tasima banti (konveydr) ve yikama makines

Yikama makines tasima banti ile birlikte calistirilir.Yikama makinesine zeytinler
tasima bandi (konveydr) ile tasimir.Tagima bandinin bunkeri kolay yikleme yapilabilmesi
icin yer seviyesinde montaji1 yapilmaktadir. Boylece isletmeye gelen zeytinlerin bunkerlere
aktarilmasinda daha az iscilik gerekmektedir ve zaman kayiplar: azal maktadir.

Tasima bantlarimn bunkerlerine tartimi yapilan ve numaralandirilan zeytinler isgiler
tarafindan bosaltilmaktadir. Bosaltmada bunker kapasitesinin disina ¢ikilmamalidir. Makine,
yikama Unitesi ile birlikte calistirildiginda 6nce yikama makinesi ve aspirat6riin ¢alistirilmasi
gerekmektedir.Bunker kapag: ayar kolu yikamanin saglikli yapilabilmesi icin ayarlanmalidir.
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Eger hasatta cok fazla dal karismus ise bu dallarin bunker kapagini tikamasi engellenmeli ve
bant Uzerinden zeytinler ilerlerken bunlar aspiratdr ve yikama makinesine ulasmadan
alinmalidhr.

Resim 1.9: Zeytinlerin tartllm
Bazi isletmeler 6zel olarak blyik capli kasalar (200-250 kg) kullanmaktadir. Bu

kasalar ile zeytinlerin yiklemesinde fork lift araci kullanarak isgilik ve zaman kayiplarin en
azaindirmektedirler.

- -

Resim 1.11: Kasalarin tasinmas Resim 1.12: Kasalarin bosaltiimas

Zeytinler tasima bandi lUzerinde V bicimli paletler sayesinde hep aym oranda
tasinarak daha verimli bir temizleme imkam saglamir.Tasima bandimin Ust noktasinda
bulunan aspirator ile zeytinler icerisine karisan yaprak, dallar, otlar vb. hafif ¢Opler
vakumlanarak ayristirilir.
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Resim 1.13: Tasima bantlarindailerleyen zeytin

Zeytin tasima bandindan gelen zeytinler, yikama haznesinin Uriin giris bolimundeki
helezonunun bulundugu yere dokilir.Bu bdlgede su tribini, su haznesinden almis oldugu
suyu basingli olarak buraya iletir ve zeytinler Uzerine bulasan toz, toprak ve yag tabakasi
temizlenir.Tas, toprak ve diger agir maddeler suyun dibine coker ve bunlar bdirli
periyotlarla helezon yarcimu ile disar1 atilir.Zeytinler bir yandan yikanirken diger yandan da
titresim elegine dogru basingl su yardim ile itilir.

Titresim eeginin Uzerindeki duslama Unitesine gelen zeytinler temiz su ile
durulanarak Uzerindeki camurlu sudan arindirilir. Ayn zamanda titresim etkisi ile aspiratorin
cekemedigi yapraklarin alinmasi saglanir. Titresim eleginin altinda bulunan yaprak eleginde
zamanla biriken yapraklar su akisim engeller, bunlarin zaman zaman kontrol edilerek
temizlenmesi gerekmektedir. Yikanan zeytinler bir sonraki asamada kirici devatorinin
bunkerine doklr.

Resim 1.14: Zeytinlerin yikanmas Resim 1.15: Zeytinlerin durulanmas

1.4. Yikama Sirasinda Dikkat Edilecek Hususlar

@  Yapraklar, yaga yesil bir renk ve aci bir tat verir, aspiratorin iyi bir vakumlama
yapabilmesi icin belirli araliklarla temizlenmesi gerekir.



QQ

Dalar, sert, ac1 bir tat verir ve tanen salgilar. Dalar bazen aspirator ile
uzaklastirilamayabilir.Bu durumda eger hasatta cok fazla dal karigmis ise
yikama makinesinde biriken dallar sirekli temizlenmelidir.

Merkezkag kuvvetle calisan dekantOr ve seperatdr makinelerinin asinmasin
Onlemek icin verimli bir yikama sarttir.

Kil, yagi emer.Bu ylzden kil tabakasimin yikama ile uzaklastirilmasi gerekir.
Dip zeytinleri daha yogun toprak tasir ve Uzerlerindeki bu toprak yagin
kalitesini bozarak tadini degistirir.Bu yizden dip zeytini yikarken makinenin
suyu daha sik araliklarla degistirilmelidir.

Y ikama makinesinin suyunun periyodik olarak degistirilmesi (enaz 24 sastte 3
defa) gerekir.

Titresim eleginin Gstuinden 150-200 L/s temiz su kullamlarak duslama ile
durulanmast 6nemlidir.

Resim 1.16: Zeytin yapr aklarimin temizlenmess Resim 1.17: Yikama suyunun degistirilmes
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((UYGULAMA FAALIYETI

)

Isletmeye gelen zeytinlerin  tartttm  ve numaralandirma

islemlerinden sonra

temizlenmesi igin asagidaki islem basamaklarim uygulayiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

(;al igmaya bagl amadan dnce
veis bitiminde
ELLERINIZI YIKAYINIZ.

EL DIVEN VE BONEN/Z/ takiniz.

@ Onliginiiz mutlaka Gtilil ve temiz
olmal1.

@ Bone ve ddivenlerinizi her is bitiminde
ve ara verdiginizde mutlaka cikarip
¢Ope atinmz.

@ Is kiyafetleriniz ile Gretim alam disina
cikmayiniz.

@ Caisirken  yuzik vb  aksesuar
takmayiniz.

@ Uretim alanina galos giyerek giriniz ve

Uretim aam disina her cikisimizda
galosu cikarip ¢ope atimz.

Duzenli vetitiz calisiniz.

@ Konveydr ve yikama makinesini
calistirmadan  Once
Onlemlerini alimz.

tum  glvenlik

@ Konveydr ve yikama makinesinin
cevresinde dolasarak gozle kontrol
yapinz.

Makinelerin calismasina engel olacak
ve tehlike olusturabilecek tim cisimleri
uzaklastiriniz.

Vardiya degisimi soz konusu ise 6nceki
operatdrden makinelerin calismasinda
herhangi bir problem olup olmadigin
sorunuz.

Yikama makinesinin suyunun degisip
degismedigini kontrol ediniz.
Makinelerin birkag noktasindan kontrol
kalemi ile elektrik kacak kontrolu

yapiniz.

%)

@ Tatimi yapilan ve numaralandirilan

Yikamanin kesikli  olmamas

icin
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zeytinleri konveydr bunkerine yakin bir
noktaya tasiyinmz.

zeytinler konveytr bunkerinin hemen
yanina taginmalidhr.

Zeytinler eger cuvallar igerisinde ise
dikili olan guvallarin agizlarim dnceden
acinz.

Zeytinler, kasalar igerisinde ise kasalari
dizgin ve c¢ok yiksek olmayacak
sekilde siralayiniz.

@ Zeytinleri bunkere dokiniz.

Zeytinleri dokerken bunker kapasitesini
asmayiniz.

Zeytinler igerisinde ¢ok buyuk dal vb
cisim ile karsilagirsauz bunlari hemen
alinz.

Bunker kapaginin calisip calismadigim
kontrol ediniz ve kapag: kapali konuma
getiriniz.

@ Konveydrl, yikama makinesini ve eger

ayrn bir anahtari var ise aspiratdri
calistirimz.

Makindleri kisa bir sire calistirp
kapatimz ve herhangi bir problem olup
olmadigim kontrol ediniz.

Makinelerin calismasinda herhangi bir
problem yok ve diger Uniteler de (kirict
ve malaksdor) hazir ise calismaya
baslayimz.

Bunker kapagimi uygun oranda agarak
zeytinlerin bant Uzerinden dusmeden
tasinmasim saglayiniz.

Zeytinler bantta ilerlerken icerine ¢ok
fazla dal karigmis ise bunlar1 aspiratére
ulasmadan alinz.

@ Aspiratdrden cikan yapraklar: ve ¢opleri

temizleyiniz.

Aspiratdr cevresine dagilan yapraklar
Ustiine basildiginda kayarak dismelere
sebep olabildiginden zaman zaman
temizlenmelidir.

Zeytinler icerisinden cikan ip vb. tirde
cisimler aspiratorin famna dolasarak
emisi zorlagtirdigindan makine
durdurulup temizlenmelidir.

Aspiratér emis ve ¢ikis borusu Uzerine
takilan dal vb. cismleri temizleyiniz.

@ Zeytinleri yikayimz.

Y1kama isleminin saglikli yapilabilmesi
konveydr ile tasinan zeytin miktar
bunker kapagi ayar kolu vasitas ile
ayarlanmalidir.  -Duslama  suyunun
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miktarin ayarlayiniz.

Yikamadan c¢ikan zeytinleri kontrol
ediniz.

Yapraklar yagin tadim degistirdiginden
yaprak eleme elegi atinda biriken
yapraklar: temizleyiniz.

@ Yikama sonrasi ¢ikan camur ve yabanci | @

maddeleri temizleyiniz.

Y ikama makinesinde biriken tas, toprak
vb. cisimler suyun kirlenmesine neden
olduklarindan ¢zellikle dip zeytininde
daha sik araliklarla temizlenmelidir.

@ Yikama suyunu degistiriniz.

QQ

Yikama suyu temizliginin, yikama
isleminin  kalitesini  direkt olarak
etkiledigini unutmayiniz.

Makineyi durdurunuz ve su tahliye
vanasin aginiz.

Suyun tamamen bosal masimi saglayiniz.
Tazyikli su ile makinenin cesitli
yerlerinde biriken camurlarin
yikanmasint saglayiniz.

Yikama islemi bittikten sonra tahliye
vanasin kapatiniz.

Temiz su vanasini agarak su haznesini
belirlenen seviyede doldurunuz.

Dip zeytini igliyorsamz yikama suyunu
daha sik araliklarla degistiriniz.

@ Kullamlan arag-gere¢ ve ekipmanlarin

temizligini yapiniz.

Q 8 8 W©

Arag-gerec  ve ekipmanlart  6zenli
kullammniz.

@ Calistiginiz ortam temizleyiniz.

Q 8 QW

Calistigimz ortami temizleyiniz.
“Isletmelerde Temizlik ve
Dezenfeksiyon” modulind hatirlayiniz.
Calismamz bittiginde bone, eldiven ve
galoslarimzi ¢pe atiniz.

Is 6nlugiinlizt gikarip asiniz.
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(OLCME VE DEGERLENDIRME )

Asagida verilen cumleleri “dogru” veya “yanlis” olarak degerlendiriniz. Cimlelerin
basindaki bosluga “dogru” oldugunu distinilyorsarmiz D, yanlis oldugunu distinlyorsamz Y
yazarak bdirtiniz.

() Zeytinlerin tasinmasinda naylon guval kullaniimasimn herhangi bir sakincast yoktur.

( ) Isletmeye gelen zeytinlerin etiketlendirilmesi daha sonradan olusabilecek

karigikliklar: 6nler.

3. () Zeytinlerin ¢ok fazla su ile yikanmasi yagin kalitesini disdrdr.

4. () Merkezkag sistemi ile calisan dekanttr ve seperatdr gibi makinelerin asinmasim
Onlemek icin verimli bir yikama sarttir.

5. () Zeytinicerisine hasatta karisan tas, toprak ve agir metaller yikama makinesinde

yogunluk farki ile dibe ¢oker.

1
2.

Asagidaki sorular icin verilen segenekler den dogru olam isaretleyiniz.
6. Titresim eleginin Uzerinden temiz su ile duslama yapilirken ortalama verilmesi gereken
su miktar1 ne kadardir?

A) 25-50 I/sn D) 150-200 I/sn
B) 50-751/sn E) 250-300 I/sn
C) 75-100 I/sn
7. Zeytin yapraklarimn temizlenmesinde kullanilan makine hangisidir?
A) Konveyor D) Dekantor
B) Aspirator E) Seperator
C) Malaksor
8. Zeytinin blinyesinde bulunan hangi enzim beklemeden dolay: yag asidini yukseltir?
A) Protenaz D) Hidrolaz
B) Epimeraz E) Lipaz

C) Dehidrogenaz

9. Asagidakilerden hangisi zeytinler icerisinden temizlenmediginde yaga tanen gegcmesine

neden olur?
A) Kil D) Tas
B) Dallar E) Toprak
C) Yapraklar
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. 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

Yag olarak islenecek olan dip zeytinlerin icerisindeki istenmeyen maddeleri 6grenme
faaliyetinde verilen bilgiler dogrultusunda temizleyiniz. Yaptiginiz islemleri degerlendirme

tablosu ile kontrol ediniz.

Deger lendirme Olciitleri Evet Hayir

1 Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

2 Is kiyafetinizi giydiniz mi?

3 Zeytinleri tarttimz mi?

4 Tarttiginiz zeytinlerin etiket bilgilerini yazdiniz mi?

5 Etiket bilgilerini kayit defterine deislediniz mi?

6 Zeytinleri isletme igerisinde uygun bir yerde depoladinmz
mi?

7 Sikim sirasi gelen zeytinleri bunkerin yakinina tasidimz
mi?

8 Makinelerin genel kontrollerini yaptiniz mi?

9 Yikama makinesinin suyunun temizligini kontrol ettiniz
mi?

10 | Gerekli guvenlik onlemlerini aldiniz mi?

11 | Zeytinleri bunkere bosalttiniz mi?

12 | Yikama makinesini ve aspiratOri ¢alistirdimz nmi?

13 | Konveyori galistirdimz mi?

14 | Bunker kapagini uygun bir oranda agtiniz mi?

15 | Hasatta karisan dallar: bantta ilerlerken aldimz nm?

16 | Agpiratérin  emisine engel olan dal ve vyapraklarn
temizlediniz mi?

17 | Yikama makinesinde biriken taslar1 ve topragi helezon ile
chsar attimz n?

18 | Yaprak cekmecesinde biriken yapraklar: temizlediniz mi?

19 | Yikanan zeytinlerin kontrolini yaptimz nmi?

20 | Kullandigimz arag-gereglerin temizligini yaptimz nmi?

21 | Calistiginiz ortam temizlediniz mi?

22 | Isi size verilen zamanda tamamladiniz mi?

23 | Calismaniz hittiginde is kiyafetlerinizi gikardimz mi?

NOT: Bu uygulamal testte kullancigimz zeytinlei OGRENME FAALIYETI-2'nin

UYGULAMA TESTI’ nde kullanmak (izere uygun sartlarda muhafaza ediniz.

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda cevaplarimzi bir daha gdzden gegiriniz. Kendinizi
yeterli gérmiyorsanmz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarimzin tamam dogru ise bir

sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Bu faaliyette size verilen bilgi ve beceriler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda
zeytinyagi ede etmek Uizere zeytinleri kirabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki zeytinyag1 fabrikalarinda calisanlar ile goristp ilgili kaynaklar:
inceleyerek;

@  Zeytinyag: Uretiminde zeytinlerin kirilmasimn 6nemi hakkinda bilgi toplayimz.

@  Zeytinyag: Uretiminde zeytinlerin kirilmasinda kullamlan yontemler ve bunlarin
farkliliklar: hakkinda bilgi toplayiniz.

1] Edindiginiz bilgileri rapor halinde diizenleyerek raporlarimzi arkadaslarimzla

paylasiniz.

2. ZEYTINLERIN KIRILMAS

Zeytin hem sofralik hem de yaglik olarak degerlendirilebilen nadir meyvelerdendir.
Elde edilen bitkisel yaglar icerisinde zeytinyag: kimyasal bir islem gérmeden sadece fiziksel
islemler sonucu Uretildigi icin tartismasiz hem saglik hem de tat bakimindan her zaman ilk
siradadir. Bitkisel yaglar (aycicegi, soya, misir vb.) rafine edilmeden tiketilemezken
zeytinyag, hichir kimyasal islem gormeden sadece fiziksel islemler (kirma, ezme, presleme
vb.) sonucu Uretilip dogal hali ile tiketilebilen yags

I¢ kisim, gekirdek: %15 - 28
Yag oram: %1 —-1.5

Ortakisim, pulp: % 70— 80
Yag oram: % 16.5-23.5

Resim 2.1: Zeytin meyvesindeki yag oranlari
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Zeytinin yaga donismesi kisaca sdyle 0zetlenebilir;

Zeytin, parcalanir ve yogurma islemi ile hamur hdline getirilir. Olusan hamur
icerisinden yag, ¢ssitli fiziksel teknikler ile ayristinilir.Kullamlan sistemler tamamu ile
fiziksel oldugundan yogurmada ve ayristirmada kullanilan suyun sicakligi zeytinin yapisim
bozmadigindan natiirel yag elde edilmis olur.Asitlik derecesine gore bunlar farkli isimlerle
gruplandirilir.

Zeytinyagi, ham maddenin yapisi ve kalitesi ile isleme teknigi sonrasi elde edilen
Urinin oleik asit icerigine bagli olarak farkli gruplara ayrilir. Uluslararasi Zeytinyagi
Konseyi (UZK) ve Tirk Standartlart Engtitlisi (TSE) nin tammlamalarina gére 3 tip
zeytinyag1 bulunmaktadir:

@ Natirel zeytinyag:

@  Rafine zeytinyag
@  Rivieratip zeytinyag

Resim 2.2: Uludar aras yarigmalar da birincilik 6dulti alms natir el yaglarimz

1. Naturel Zeytinyag: Zeytin agaci meyvesinden, dogal 6zelliklerini degistirmeyecek
bir sicaklikta sadece mekanik (fiziksel) islemler uygulanarak ede edilen, berrak,yesilden
sariya degisebilen renkte, kendine 6zgl tat ve kokuda olan dogal halinde gida olarak
tiketilebilen yaglardir. Slper kalite icin gerekli tim kosullar icermesinden dolay: en yiksek
biyolojik degere sahiptir. Oleik asit cinsinden serbest asitlik derecesi % 3.3 ten az oldugunda
tuketim igin uygun kabul edilmektedir.

Asitlik derecesine gore natird zeytinyaglart kendi icinde Gi¢ grup altinda piyasaya
verilir;
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a) Naturel sizma zeytinyagr: Kokusu ve tadinda kusur olmayan, serbest asitlik
derecesi (oleik asit cinsinden) en gok % 1 olan naturd zeytinyagidir.Natird sizma
zeytinyag1 her tir yemeklere uygun olmakla beraber salatalar icin idealdir.

b) Natirel birinci zeytinyagi: Kokusu veya tadinda ¢ok hafif kusurlarir bulunabilen,
serbest asitlik derecesi (oleik asit cinsinden) en ¢ok % 2 olan natlirel zeytinyagidir.

c) Natirel ikinci zeytinyagi: Kokusu veya tadinda tolere edilebilen kusurlart
bulunan, serbest asitlik derecesi (oleik asit cinsinden) en cok % 3.3 olan naturel

zeytinyagidir.

2. Rafine zeytinyagri: Zeytin ham yagimn yapisinda degisiklige yol agmayan
metotlarla rafine edilmesi sonucu elde edilen, sarimin degisik tonlarinda rengi olan, kendine
0zgu 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 (n6tralizasyon), renginin agilmas: (agartma) ve kokusunun giderilmesi
(deodorizasyon) olarak bilinen ti¢ degisik asama ve tirde isleme tabi tutulur.

3. Riviera zeytinyag: Rafine ve natire zeytinyaglarimin belli oranlarda (%10-20
natird, % 80-90 rafine) karisimindan elde edilir. Kullanilan yaglarin turt ve karisim
oranlarina bagl olarak bu yaglarin asitlik dereceleri, renkleri ve organoleptik ozellikleri (tat
ve aromalari) farklilik gosterir.

Turkiye de zeytinyag: Ureten tesislerin yapisina bakildiginda son yillarda yaghanelerin
kapasitelerinin artmasi ve teknolojik gelismeler paralelinde kontini sistemle calisan
yaghanelerin sayisinda da artis oldugu dikkati cekmektedir. Baska bir ifadeyle sektOrin
kendini yenileme ve gdlistirme cabasinda oldugu ve kaliteli zeytinyagi Uretimi icin yeni
yatinmlarin yapildigi gbzlenmektedir. Hidrolik presler ile Uretilen zeytinyagindan arta kalan
karasu ve prinada fazla oranda yag kalmasi nedeniyle cikti (yag) miktarinda da kayiplar
olmaktadr.

Resim 2.3: Modern zeytinyag Uretim tesis
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2.1. Zeytinyag Uretim Y ontemleri

Zeytinin yaga islenmesi teknolojik olarak yagli tohumlardan farklilik gostermektedir.
Yiksek bir ekonomik degere sahip olan zeytinyagimn Uretiminde amag; yagin duyusal,
fiziksel ve kimyasal Ozdliklerini en Ust dizeyde koruyacak sekilde ve fiziksd yontemler
kullanarak zeytini yaga islemek ve rafine edilmeksizin dogal olarak tuketilebilen zeytinyag:
Uretebilmekdir.

Zeytin meyvesinden zeytinyag: Uretimi genel olarak U¢ ana baslik altinda incelenir;

a.On islemler

On islemler, zeytinden yag ekstraksiyonuna uygun Ozelliklerde bir hamur elde
edilmesi amaciyla uygulanir. Bu islemler sirasiyla temizleme, zeytinlerin kirilmast ve
malaksiyondur (yogurma).

b.Yag ve Karasuyun Kat1 Fazdan Ekstraksiyonu

Zeytin hamurundan sivi fazi olusturan yag ve karasu karisiminin ekstraksiyonunda
presleme, santrifiijleme ya da segici filtrasyon (perkolasyon) olarak adlandirilan sistemler
kullanmImaktadr.

c.Yag veKarasuyun Birbirinden Ayrilmas

Degisik sistemlerle elde edilen yag-karasu karisimindaki karasuyun, zeytinyagi
Uretiminde son islem basamag: olan ayirmaislemi ile yagdan uzaklastirilmasi gerekmektedir.
Bu amacla dekantasyonla ayirma ve santrifiijle ayirma yontemleri kullanilmaktadir.

Glnumizde zeytinyagi Uretiminde birkag metot  uygulanmaktadir. Kullarlan
metodlarin birbirine gére avantgj ve dezavantajlari bulunmaktadir. Secilecek hasat zamani ve
isleme yontemi dogrultusunda hem tiketici hem de Uretici agisindan optimum degerlere
goére Uretim yapilmas: hedeflenmelidir. Bununla birlikte isletmeler Uretim politikasina gore
az oranda cok kaliteli yag Uretimini ya da distk kalitede cok miktarda yag tretimini hedef
secebilmektedir.Bununicinde gerekli Griin ve yontemi dnceden belirleyerek calisirlar.

Zeytinden yag elde etmek icin MO 3000-4000 yillarindan giiniimiize kadar birgok
metot kullamlmustir.Bilinen en eski zeytinyag: Uretim metodu, bir tokmak yardimi ile kiresel
ya da konik bicimli tas havanlarda zeytinlerin ezildigi yontemdir.Daha sonraki donemde
ezme islemi icin tas degirmenler kullanilmustir.Bu degirmenlerin dondurilmesinde yag
Uretimi yapan aile bireyleri, esirler veya hayvanlar gérev almiglardir. Buharin icadch ile 19.
yuzyill sonlarinda zeytinyagi yeni bir doneme girmis ve hidrolik presler kullamlmaya
bagslamistir.1950'li yillarin baslarinda hidrolik preslerin yerini yagi hamurdan ayiran yatay ve
dikey santrifjlerin kullamldig1 kontinl sistemler almaya baslamustir.
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Resim 2.4: Tas havan ve agag tokmak Resm 2.5: Tas degianen

Zeytinyag1 Uretiminde zeytinlerin sikilmast islemi, geleneksel ya da klasik sistem
olarak adlandirilan hidrolik presler (sulu sistem) ve sliper presler (kuru sistem) ile moder n
sistem olarak adlandirilan santrifiijlii preslerde (kontinii sistem) yapilmaktadir. Uretimde
kullanilan zeytinin cinsine bagl olarak degismekle birlikte kontini sistemlerle Uretim yapan
yag tesidleri, diger sistemlerle (hidrolik veya sliper preslerle) Uretim yapan yag tesislerine
goére daha fazla verim ve daha kaliteli yag elde etmektedirler. Zeytinyag: Uretim slrecinde,
zeytinin sikilmasi sonucunda elde edilen yagin disinda geriye prina ve karasu kal maktadir.
Zeytinyag: Uretimi esnasinda elde edilen prinada, yagin sikilmas: esnasinda kullamilan
sisteme gore degisen oranda yag kalmakta olup prinanin islenmesinden elde edilen yaga da
prina yagi adh verilmektedir. Bu yag kalitesine gore iyi kalite ise rafine edildikten sonra
tuketime sunulabilmekte, distk kaliteli ise sanayi amagli olarak sabun vb. yapiminda
kullanmImaktadir.

Hh e e i & i -t G = P iy -
Resim 2.6: izmir’in Urlailgesinde bulunan MO 4. yiizyila ait bir zeytinyag fabrikas kalintilar
(Klazomenai)
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Resim 2.7: Osmanh impar ator lugu déneminde yapilan zeytinyag Gr etimini anlatan minyatir
resm

Zeytincilik Arastirma Enstitisunin kayitlarina gore zeytinyagi sektdrinde faaliyet
gosteren isletme sayis1 2001/2002 sezonu itibariyle 980 adettir. Bu isletmelerin yarist (450
adet) modern sistem ile Uretim yapan tesislerden olusmakta iken, geriye kalan yarisi da
klasik sistemle (hidrolik ve slper preslerle) Uretim yapan tesislerden olusmaktadir. Klasik
sistemle calisan yaghanelerin ise % 85'i sulu sistem (hidrolik presler), % 15'i de kuru sistem
(sUper predler) ile tretimde bulunmaktadir.
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TURKIYE ZEYTINYAGI FABRIKA SAYISI VE KURULU KAPASITELERI

Klasik Sistemler

Modern Sistem

Sezon Kurul_u (Pres Sayisi) (Adet) (Adet) Fabrika
K?—';::;te Hidrolik pres | Siiper pres Kontinu g%y;ﬁl
(sulu) (kuru) (santrifiij)

1982183 204.700 1.235 220 1 1.000
1992193 225600 900 200 150 935
1993794 231.600 ars 180 175 920
1994795 243.000 825 155 220 900
1995796 251.300 520 150 240 925
1996797 292.800 675 130 375 940
1997158 300.000 650 120 400 945
1998/99 303.600 600 110 425 950
1995/00 304.000 590 105 430 950
2000/01 317.600 L85 105 460 4960
200102 331.500 583 103 490 EE

Tablo 2.1: Ulkemizde bulunan zeytinyag fabrika sayilari
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2.1.1Klask Sistem

Resim 2.8: Zeytinyag uretiminde Klasik Sistem 0Ornegi

Pres sistemlerinin tarihgesi ¢ok eskiye dayanmaktadir.ilk Grneklerinde malzeme
olarak agac ve daha sonra dokme demir sistem olarak da kama, ving ve vida
kullamlmstir.19. yy. baslarinda ortaya ¢ikan ve mengene diye adlandirilan bir el pompasi
vasitasi ile ¢alistirilan hidrolik presler bugiin ise tamamen celikten yapilmis elektrik enerjisi
ile calistirilan, glic miktar1 ayarlanabilen ve yiiksek seviyede ezme glictine sahip bir konuma

gelmistir.
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Hidrolik preslerde randiman; yiginlarin capina, plato Uzerindeki bos alana, piston
hareket hizina, hamur yigininin yapisina ve kullanilan filtre cinsine baglidir.

Preslenecek yiginin gapr arttikga ve yagli siramn gidecegi yol uzadikga yagin
ayrilmast i¢in gereken glc¢ de o oranda artacaktir.Sikma ne kadar hizli olursa hamurda kalan
yag miktar1 o kadar fazla olur ve aymi zamanda hamur torbalarinda da yipranma c¢ok
olur.Eger basing kademeli ylkselirse arzu edilen basing seviyesine ulasilabilir. Uygulanan
basincin etkisi ile hamur hacmi azalir.Boylece sivi fazlar prinadan ve torba deliklerinden
cikarak yagli siramin iki fazim meydana getirir.

Preslenen kiitleden sivi materyali iki sekilde akar;

/] Pres arabasinmin orta gébek milinden asagiya dogru arabanmn tablasina dogru akis

@  Pres torbalarimin dis kenarlarina dogru olan ve pres arabasimin tablasinda
toplanan akis

Zeytinlerin ozellikleri ile ilgili olarak rutubet, yag ve kati madde oranlari 6nem arz
etmektedir. Genellikle “zor zeytin” diye tabir edilen zeytinlerin yag icerikleri disuk, rutubet
miktar: yiksektir.Bu durumda yag randiman: da diismektedir. Nedeni sikim esnasinda hamur
torbalardan veya disklerden kagma egilimindedir.Béyle durumlarda yag verimini arttirmak
icin hamurun yogrulma siiresini ve sicakligim artirmak gerekir.

Sikim siiresi, sikma isleminde yag cikarma randimamm degerlendirmede belirleyici
faktordur.Bu nedenle stkma igleminin yeterince uzun olmasi gerekmektedir.Maksimum
basinca ulasildigi zaman 30-60 dakika arasinda tutularak yiksek randiman kabul edilen
zeytindeki yag miktarinin % 90'1 ede edilir.

Siiper preslerin ulasabilecegi maksimum basing 350-450 kg/cm? dir. Zeytin hamuru
Uzerine uygulanan 6zgiil basing ise istifteki hamur tabakasinin kalinligina baglichr.Ozgiil
basing bu nedenle 80-250 kg/cm? arasinda degismektedir.

Resim 2.9: Siiper pres
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Y Uklemenin yapilis bicimi, 2 metal disk arasinda hamur yayilmis torbalar seklindedir.
Bu yukleme yag randimamm direkt olarak etkiler.Bununla beraber 6zl takviyeli torbalar
kullanarak presin is kapasitesinin artmasina yardimci olur.Bu torbalar ile disk sayim
azaltarak, torba sayisint artirmak da mimkuinddr.

i 1o L .1'r
Resim 2.10: Hamur torbalari Resim 2.11: Hamurun yayilmas

Geleneksel yaghanelerde yogurucular dozator denilen torba yikleme sistemi ile techiz
edilmistir.Bu sistem vasitasi ile hamur, torbalar Uzerine kolay ve seri bir sekilde
yayilmaktadir.

Resim 2.12:Malaksdr U (yogur uculu) dozator

2.1.1.1.Kuru Sistem

Tek baskilamal1 diye bilinen sistemde, hamur sitkim islemi sadece bir kez uygulanir.
Kuru sistemde yag Uretimi slper presler ile yapilmaktadir. Kullamlan presler yiksek calisma
basincina sahiptir. Clnki hamurun preslenmesinde su katilmadigindan hamur igerisindeki
yagin, maksimum seviyede alinabilmesi igin yiksek basinglara ihtiyag duyulur. Kuru sistem
ile elde edilen yag kalitesi, sicak su katilmadigindan oldukga yiksektir.
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Resim 2.14: Basng'yUkseItme volanm

Resim 2.13: Siiper prederde skmaislemi

2.1.1.2. Sulu sistem

Cok baskilamal1 diye bilinen bu sistem zeytin hamurundan bir miktar daha fazla yag
elde edebilmek icin uygulamir.Birinci presleme(kuru sistem) sonrast hamura 90 °C sicak su
katilarak tekrar yogrularak, stkim islemi yaplmaktadir.Sulu sitem ile Uretim yapan bazi
isletmeler hamuru tekrar yogurmadan birinci sikimdan sonra torbalar icerisine sicak su
vererek 2. ve 3 . presleme yapmaktadir.Burada amag, daha fazla yag elde etmek ve yag-su
karisimindan olusan emilsiyonun kolaylikla kirilmasini saglamaktir. Sonug olarak bir miktar
daha fazla yag elde edilirken diger yandan yagda olusan oksidatif tepkimeler, ortamdaki
sicaklik artisina bagl olarak daha suratli olustugundan elde edilen yagin kalitesinde biyik
kayiplar meydana gel mektedir.
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R il |
Resim 2.15: Hamur un tor balar a doldur uimas Resim 2.16: Torbalara sacak su verlmes

2.1.2. Modern Y ontem

Modern yontem denildiginde anlatilmak istenen kontinii sistemlerdir.ingilizce
continue (devam ettirmek, stirdirmek) kelimesinden adim alan sistem, zeytinyag: Uretim
sektdriine kontinl olarak gegmistir. Bu sistemde zeytin, yaga donislinceye kadar strekli bir
akis halindedir.Sistemde herhangi bir ariza olmadig: siirece, bekleme veya kesikli Uretim soz
konusu degildir.

Resim 2.17: Kontinl sistem zeytinyag Ur etimi

Bu sistemlerin diger sistemlere gore en biytk avantgji, sirekli ve hizli bir Gretim
yapilabilmeleridir. Blyuk partilerde Uretimler igin tasarlanmis kontini sistemler, kisith
stirede Uretim yapan zeytinyag: sektorinde Uriniin bekletilmesinden dogan kalite kayiplarint
en aza indirmislerdir. Kurulacak sistemin Uretim kapasitesi, isletmelerin istekleri
dogrultusunda belirlenerek hazirlanmaktadir. Kontini sistemin Uretim kapasiteleri 625-4375
kg/saat arasinda degismektedir.
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Kontind sistemler, Uriin ve atiklarimin ¢ikisina gore iki faz veya ¢ faz olarak
adlandirilir.iki fazl sistemlerde yag ve nemli prina gikis: olurken U fazl sistemlerde ise
yag prina ve karasu olarak Ug¢ farkl: ¢ikti olmaktadir.

2.1.2.1. Kontini Santrifijleme Sistemi

Zeytinden yag el de eémede uygulanan dogrudan santrifiijleme sisteminde sulu hamura
santrifj kuvveti uygulanir. Bu ayrim da 3000-4000 devir/dakika ile donen yatay
santrifijlerde (dekantdr) mimkiin olmaktadir.

Yag cikarma randimanlari, islenen zeytinlerin ¢zelliklerine ve dekantorin besleme
debisine baglidir. Ayrica hamuru sulandirmak icin ilave edilen suyun miktari ve sicakligi da
buna etkilidir. Su miktari, zeytinlerin durumuna ve dekantorin imalat Ozelliklerine goére
degisir.Pratik olarak ifade edilirse dekantoriin ¢ikisinda yag temiz olarak akmali ve karasu
¢cok kivamli olmalidir. Hamura katilan su miktart 100 kg zeytin icin 60-110 litre arasinda
degismektedir.

Hamuru sulandirma suyunun sicaklik derecesi, yag ranciman: Uzerinde daha az etkili
olmakla beraber yagin muhafazasi sirasinda yag Ozeliklerine olumsuz etki yapmasin
onlemek icin 25-30 °C’ den yiiksek olmamalidir. Kontint sistemde isci gereksinimi azdir.Bir
kontinu ustast olmak Uzere 2 veya 3isci ile calistirilabilir.

2.1.2.2. Segici Filtrasyon (Sinolea) Sistemi

Perkolasyon olarak da hilinen bu sistemin esasi, yag ve suyun metal ylzeylere karsi
gosterdigi farkli ylzey gerilim kat sayilarindan kaynaklanan tutunma kuvvetidir.Yagin
gerilim kat sayisi, suyun gerilim kat sayisindan daha dusik oldugu icin metal yuzeylere
tutunma kuvveti sudan yuksektir.Bu ilkeden hareketle zeytin hamuru icine paslanmaz
celikten yapilan bir plaka daldirilldiginda plaka ylzeyi yag ile kaplanmaktadir.

Resim 2.18: Sinolea sistemi ile Ur etim yapan makine
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Sinolea sisteminde 300-350 kg zeytin hamuru alabilen paslanmaz celikten yapilmis bir
silindire, yiizey alar 1.18 m* olan 5120 adet plakadan olusan bir 1zgara daldirilmaktadhr.
Zeytin hamuru igindeki 1zgara 7.5 devir/dk. siirekli donerek hamurun plaka yuzeylerine
dogru hareket etmesini saglar.Bu yontem sonucunda yagli ve nemli prina ile yag-karasu
karisimindan olusan sivi faz elde edilmektedir.Plakalar hamura dalip c¢iktiginda yag ile
kaplanmakta ve tekrar dalarken Uzerindeki yag siyirma plakalar: ile siyrilarak alinmaktadir.

Resim 2.19: Metal palakalar Resim 2.20: Plakalarin yag ile kaplanmas

Segici filtrasyon ile elde edilen verim, zeytin hamurunun nitelikleri ile islem siiresine
bagli olarak degismektedir.Bu verim, zeytin hamurunun kolay veya zor olma durumuna gére
% 40-75 oramnda degismektedir.Segici filtrasyon yontemi, otomatik bir yontem olup glc
gereksinimi ¢ok dusUktir.Ancak elde edilen prina ¢ok nemli (% 50-65) olup yag oram
(% 8-12) yuksektir.

Prinada kalan yagin alinmasi igin kombine sistemlerin kullanilmas: gerekmektedir.
Segici filtrasyondan sonra gikan prina, presleme veya santrifijleme yontemi ile tekrar
islenerek icerisindeki yag alinabilmektedir.Presleme isleminde yag verimi tekli presiemeden
daha ylksektir. Ancak ek bir is glcl gerektirmekte olup sistem kismen
kesiklidir.Santrif(jjleme yonteminde ise eevatdrler yardim ile prina dogrudan santrifiije
alinarak prinaicerisindeki yag alinmaktadir. Ancak bu kombine yéntemin yatirirm maliyeti ve
enerji gereksinimi yiksek olup santriflijleme esnasinda sicak su kullanildigindan nem oran
yiksek prina el de edilmektedir.
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Resim 2.21: Kombine sistem (sinolea+santrifdj) ile zeytinyag: dr etimi

Segici filtrasyon yontemi ile duyusal 6zellikleri ve dogal yapisi en yuksek oranda
korunan zeytinyag: Uretilmesi mimkuindur.

Resim 2.22: Sinolea sistemle Uretilen zeytinyag

2.2. Zeytini Degir mene Aktar mak
2.2.1. Elevatdrun Kullanim

Zeytinyagr uUretim tesislerinde  makinelerinin - kullammindan, makine (Uretici
firmalardan yeterli egitimi almig ve sertifikali ustalar sorumludur.En basit makinenin
kullamminda dahi Gretici firmamn hazirlamis  oldugu kullamim  talimatlarina  uymak
gerekir.Makineleri sinirlar1 disginda kullanmak calisanlara, makineye ve Urine zarar

verebilmektedir.Sinirli bir siirede ¢alisan zeytinyag: sektorinde, bu gibi problemler biyik
kayiplara neden ol maktadir.
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Zeytinyag1 Uretiminde kirici elevatori, yikanmis zeytinlerin kiriciya aktarilmasinda
kullanlir.Basit bir yapiya sahip olan elevatOrlerde tasima icin bant yerine ¢elik malzemeden
yapilmis helezon kullamlmaktachr. Olgileri, sofralik zeytin (retiminde kullamlan
makinelerin bunkerlerinden biraz daha buyuktir.Nedeni, zeytinyag: Uretiminde triin akisinin
hizl1 ve sirekli  olmasidir.Kesikli Gretim hem zaman hem de ekonomik kayiplara neden
olmaktadir.Yaklasik tc ay gibi sinirli bir sirede yapilan zeytinyagi Uretiminde zaman en

bluyuk kayiptir.

L -

Resim 2.23: Bakim igin sokilmdus gesitli elevatorler

2.2.2.Dikkat Edilecek Husudar

@ Kiric eevatoru bunkeri Uzerinde bulunan otomatik eektrik anahtarinin galisip
calismadigi kontrol edilmelidir.Bu anahtar, bunkerdeki zeytin miktar: arttiginda
otomatik olarak zeytin tasima konvey6riini kapatarak asir1 yuklenmeleri dnler.
Tim eevatorlerin - kesinlikle Uzerlerinin - kapali  olarak  caligtiriimast
gerekmektedir. Zira tstl agik olan helezonlar blyik kazalara sebep olabilir.
Elevatdrlerde bir problem meydana geldiginde mutlak suretle elektrik motoru
kapatildiktan ve helezonlar durduktan sonra kontrol edilmelidir.

Elevattrler cok sik bakim istemez.Fakat bdirli periyotlarla 6zellikle yatay ve
dikey prina helezonlariin  bakima aliip gerektiginde helezonlarin
degistirilmes gerekebilir.

2.3. Zeytinleri Kirma (Ezme)

Zeytinlerin yaga islenmesi sirasinda yagi hapseden hicreleri parcalamak ve yag
damlaciklarin irilegtirmek tzere uygulanan kirma,ezme ve hamuru yogurma yontemleri ile
kullanilan cihazlarda elde edilecek natirel yagin miktar ve kalitesini etkilemektedir.

Y1kama Unitesinden sonra zeytin meyveleri kirma makinelerine gonderilir. Bu asama
zeytin islemenin en Onemli asamalarindan biridir.Burada amag, hicre ceperlerini
parcalayarak yagin vakuollerden (hiicre ici bosluk) ayrilmasini saglamaktir. Kirma sirasinda
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mikroskopik hé@lde bulunan yag damlaciklar: daha blyik yag damlalarina dénisturdltr. Bu
amacla klasik ve kesikli sistemlerde granitten yapilan tas degirmenler, siirekli sistemlerde ise
otomasyona el verislilikleri nedeniyle metal kiricilar kullamlmaktadir.

Kirma oncesi yapi Kirma(hamur) sonras yapi Y ogur ma sonrasi yapi
Resim 2.24: Zeytin meyvesindeki yag damlaciklarimn fiziksel islemler sonras durumu

Zeytinyaginin kalitesi Uzerine kirma metodunun etkisini belirlemek igin yapilan
calismalarda, tas kiricilarin veya metal kiricilarin serbest yag asitligi, peroksit degeri, UV
bolgede spektrofotometrik absorbsiyon degerleri ve duyusal degerlendirme gibi 6zelliklere
bir etkisinin olmadigi gordlmistir. Fakat kirma metodunun yaglarin toplam fenol icerigi
Uzerine etkili oldugu belirlenmistir. Cok sert metal kiricilarin kullamlmasi ile elde edilen
yaglarin toplam fenol icerigi, tas kiricilarin kullamimasi ile elde edilen yaglarin toplam fenol
icerigine kiyasla daha yuksektir. Bu durum, zeytin etinin tamamen kirilmas: dolayisiyla
zeytin dinin farkli hicresd dokularina bagli fenolik maddelerinin yiksek oranda
salinmastyla agiklanmaktadir.Boylece zeytin ezmesinde fenolik maddelerin konsantrasyonu
artmaktadir.

Zeytinleri 6glitmek iciniki tip makine kullani maktadir;
@  Tas degirmenler
@  Metal degirmenler

Tas Degirmenler

Zeytinlerin tas degirmenlerle ezilmesi, cok eski tarihlerden kalmis 6glitme
metodudur.Bir sabit tag lUzerinde dénerek hareket eden ¢esitli sayidaki taglardan meydana
gelmektedir. Tas degirmenlerde en ¢cok kullamlan tag tipi granittir. Donen taglarin agirliklar:
1600-2800 kg arasinda, sekilleri silindirik veya kesik koni seklinde, sayilart ise 2-3-4 ve
hatta 6 adet olabilmektedir.Sirekli donerek uygun kivamli bir hamur elde edilinceye kadar
zeytinleri ezer. Uzerinde dondiigii kenarlarin yiizey yapisi piriiziidir. Bunun nedeni
hamurun tamamiyla ezilmesini engellemektir.Yagin kolay ayristirilmast icin hamurun  bir
miktar parcacikli kalmas istenir.Asirt ezilmis hamur parcaciklari, daha sonraki kati —sivi
fazlarin ayristirilmasinda olumsuz etki yapmaktadir.
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Resim 2.25: Tas degirmen

Bu nedenle, 6zellikle degirmen taglari cok agirsa ezme islemi 20-30 dakika araliginda
yapiimalidir. Aksi takdirde ¢ok ince ogutilmis hamur, stkim sirasinda delikleri tikar.
Dolayisiyla yagl siranin akis1 azalir ve neticede randiman diser.

Resim 2.26: Konik tash degirmen Resim 2.27: Silidirik tash degirmen

Tas degirmenlerin avantajlari;

@  Hamurun hazirlanmasi, zeytinlerin durumuna gore uygun bir sekilde
ayarlanmaktadir.

@  Hucreler iyi bir sekilde pargcalanir ve yagin agiga gikmast kolaylagir.

@ Hamurunisinmas: ve metallerle bulagsma riski yoktur.
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/] Emiilsiyon tesekkulline yardimc olmaz.
@  Yag damlaciklarimn toplanmasini kolaylastirir ve kismen yogurma isleminin
yerini tutar.
Tas degirmenlerin dezavantajlars;
Cok hantal ve pahalidir.
Ezmeislemi yavas ve kesiklidir.
Metal Degir menler

Zeytinleri 6gutmek icin metal degirmenler de kullamlir.Bir govde Uzerinde hareket
eden degisik sekillerde tasarlanmis iki metal parcadan olusmaktadir. Metal parcalardan biri
yiksek hizda donerken diger parca sabit kalmakta veya ters yonde dusuk devirle hareket
etmektedir.Zeytinler iki metal parca arasindan gegerken kirilarak ve ince hamur héline
donstral Gr.

Resim 2.28: CeKigli tip kirici Resm 2.29: Diskli tip kiria

Metal degirmenler sabit veya hareketli ¢ekicli, silindirik, diskli ve konik gibi gesitli
sekillerde olahilir ve 6glitme derecesini ayarlayan diizenleri vardir.Bu sekilde kullamlan her
tip yaghane en uygun parca buyukIGgi secilebilir.

Metal degirmenlerin avantgjlars;

@  Saatteki yUksek ezme kapasitesi

@ Surekli ve otomatik olarak calismasi

@  Cok yer kaplamamasi ve pahal1 olmamasi

Metal degirmenlerin dezavantgjlars,

Ezme hizl1 ve kabadir, hiicrenin yeterince parcalanmasini saglamaz.

Hamur geregi gibi hazirlanmaz.Bunun sonucunda daha uzun siire ve daha
yiksek sicaklik derecesinde yogurma gerekir.

Emulsiyon meydana gelme riski vardir.

Y iiksek hizda dénen metal parcalar yipranir.
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Tas Degirmenler ve Metal Degirmenlerin Zeytiyagina Etkileri

Zeytinleri ezmek icin pres sistemi  kullamlan yaghanelerde cogu zaman tas
degirmenler, kontinl santriftijleme sistemlerinde metal degirmenler kullaniimaktadir.

Presli yaghaneler simdi tas degirmenlerin st tarafina ezme zamanim azaltmak icin
metal On kiricilar yerlestirirken diger yandan kontinu santrifiijleme sistemi ile ¢alisan bazi
isletmeler, yagin hiicrelerden daha fazla miktarda alinmasi ve yagdaki aciligi azaltmak icin
tas degirmenleri tercih eémektedir.

Hazirlanan hamurdan yagin alinmasi santrif(lj dekantasyon yéntemi ile yapildiginda,
danelerin kirilmasinda genellikle metal degirmenler kullamimaktadir. Metal  kiricilar ile
yapilan kirma isleminde mekanik enerjinin buydk bir bolumi 1st enerjisine donusmekte ve
hamurun sicaklhigi 13-15 °C yikselmektedir.Diger yandan diktas degirmenler ile yavas bir
sekilde yapilan ezme sonucunda hamurun sicakligindaki artis sadece 4-5 °C olmaktadhr.

Her iki uygulamada olusan sicakhik farki, yagin kalitesinde ©nemli bir etki
yapmamaktadir.Fakat diktas degirmenlerde hazirlanan hamur, ezme ve rendeleme
islemlerinin yam sira etkin bir yogurma islemine de tabi tutuldugundan yag verimi daha
yiksek olmaktadir.

Tablo 2.2: Kina tiplerinin yagin duyusal ézellikleri ve kimyasal bilesenlerine etkis

.. Serbest | Peroksit Duyusal | Toplam | Indiksiyon

De’.gr'ir TN | Asitlik | Sapis | Ko | Analiz | Fenol Periyodu Sg;"ki

P (%) | (mEg/kg) Testi |(mglkg) (saat) &y

Tas 0.40 65 |118| - 228 9.2 ;

Degirmen

Cekicli Tip i )
o 0.37 54 | 1.20 411 11.9

Diskli Tip 0.23 11.7 |19 72 247 10.6 2.4
Kirici

Tablo 2.2: Kina tiplerinin yagin duyusal ¢zellikleri ve kimyasal bilegenlerine etkis

Her iki tip degirmende kirilarak hazirlanan hamurdan ede edilen yaglarin fenolik
yapidaki bilesiklerin konsantrasyonu degismekte ve buna bagli olarak yagin indiksiyon
periyodu etkilenmektedir.Metal degirmenlerde cok yiksek hizlarda calisiimas: ve kirma
isleminin kontini olarak yapilmast zeytinlerin daha etkin pargalanmasim ve zeytin
icerigindeki fenolik bilesiklerin yaga gegcmesine neden olmaktadir.Diger yandan diktas
degirmenlerde uzun stiren bir igslem sonucu ezilerek hazirlanan hamurda enzim faaliyetlerine
bagli olarak natiird yagin serbest asitligi yikselmektedir.

Yine yapilan arastirmalarda her iki degirmendeki kirma islemi sonrasi elde edilen
natlre yagdaki ucucu maddeler yoniinden kiyaslandiginda; diktas degirmenlerde ezme ve
yogrulma islemi aym anda ve yavas gerceklestiginden yaga gecen ugucu madde miktar:
metal degirmenlere oranla ¢ok daha yiksektir.Bunun sonucunda da keskin tat ve koku
olugmaktadhr.
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2.3.1.Metal Degirmenin Kullanim

Kincilar malaksor dnitesinin Uzerine monte edilmislerdir.Yikanan zeytinler kirici
elevatori ile kiriciya tasinir. Cekicli tiplerde gekic yoniine ters istikamette donen disklere
carptirilarak ezilirken diskli tiplerde ise bir disk sabit dururken digeri donme hareketi
yaparak zeytinleri ezer.

Ezilen zeytinler, malaksoriin Ust elevatdriinden bos olan malaksor govde gozlerine
aktarilir. Bu gozlerin sayisi, sistemin Uretim kapasitesine gére degismektedir.Bu aktarim isi,
operator tarafindan yoOnlendirilir. Bos olan malaksdr govde gozlerine operatér gévde
Uzerindeki kollar yardimi ile yonlendirir. Malaksdr gozlerine dolum seviyesi maksimum
helezon kanatlar1 yiksekliginde olmalidir. Bu seviyenin asilmast durumunda otomatik
elektrik anahtart ile Gst elevator, kirici devatori ile kiric kapatilir.

-

Resim 2.30: Kirma isleminde tikanmalar 6nlemek icin kiriciya su ilave edilmes

Resim 2.31: Malaksor gozlerine hamurun yonlendirilmes
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Resim 2.32: Hamur durumunun gézlenmes

2.3.2.Dikkat Edilecek Husudar

%)

Q 8 8. W

Q

Bir sonraki Oretim safhasi icin hamuru dogru boyutta hazirlamak
gereklidir. Aks takdirde yogurma islemi uzun slrecek, sonugta Urin
beklemesinden dolay: kalite kaybina yol agacaktir.

Kirma derecesi, verimliligi ve yagin kalitesini etkiler. Bu nedenle kiricilardan
¢ikan hamurun istenen sartlarda olmasi gerekir.

Farkli bolgelerdeki yagin organoleptik Ozelliklerini korumak igin en uygun
kirict tardi ile galisiimalidir.

Kiricilar normalde yiksek sesle galisir. Fakat bu ses normalin disina gikmissa
kirict durdurulup rulmanlar ve milde problem olup olmadig: kontrol edilmelidir.
Kiricidan ¢ikan hamur, istenen biyiklkte degilse kiricinin pargalarinda asinma
olup olmadig: veya kiricit eleginin deliklerinde tikanma olup olmadigi kontrol
edilmelidir.

Zeytinin kirilmasi sirasinda kirici eleginin deliklerinin tikanmamasi igin su ilave
edilmelidir.

Kirictya ilave edilen suyun sicakligi ve miktar1 yagin kalitesini bozmayacak
degerde olmalidir.

Cekicli tip kincilar ile yapilan kirma, hamur sicakligim 10-15 °C yukseltir.
Operatér bunu goz dniine alip malaksore verilecek suyun sicakligim daha disik
tutmal1chr.

Emilsiyon olma riski tasiyan zeytin turleri icin diskli kiricilar tercih
edilmelidir.Cekicli kiricilar, yiksek devirler ile galistigindan emilsiyon olma
riski vardir.

Dip zeytinlerinde gekicli kiricilar tercih edilmeli, ¢lnki cekicli tip kiricilar
diskli kiricilara oranla daha saglam yapilidir. Diskli kiricilar, metal ve tas
parcalarindan dolay: blyUk zarar gérebilir.
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(UYGULAMA FAALIYETI )

Yikanan zeytinlerin eevatorler ile tasinmasi ve metal kiricilarda kirilarak hamur
haline gelmesi icin asagidaki islem basamaklarim uygulayiniz.

islem Basamaklar: | Oneriler

Caligmaya baslamadan once
veis bitiminde
ELLERINJIZI YIKAYIP
DEZENFEKTE ediniz
ELDIVEN VE BONENIJZI takinez.

@ Is kiyafetinizi giyiniz. @ Onluginiz mutlaka Gtili ve temiz
olmali.

@ Bone ve ddivenlerinizi her is bitiminde
ve ise ara verdiginizde ve mutlaka

cikarip ¢ope atiniz.

@ Is kiyafetleriniz ile Uretim alam disina
cikmayiniz.

@ Caisirken  yuzik vb.  aksesuar
takmayiniz.

@ Uretim alanina galos giyerek giriniz ve
Uretim aam disina her cikisimizda
galosu cikarip ¢ope atimz.

Dizenli ve titiz calzsin.

@ Yikanan zeytinleri elevator ile kiriciya | @ Elevatorin ¢alismasina engel olacak ve

(degirmene) tasiyinmz. tehlike olusturabilecek tim cisimleri
uzaklastiriniz.
@ Elevatdrin tim  kapaklart  kapali
olmalidhr.

@ Elevattr bunkeri Uzerindeki elektrik
anahtariin ~ ¢alisip  galismadigin
kontrol ediniz.

@ Elevattri kisa bir sire calistirip
kapatarak  zeytinlerin  tasinmasin
kontrol ediniz.

@ Kiricinin tm kontrolleri yapildiktan ve
caligtirildiktan sonra elevatorin
calistirilmasi gerektigini unutmayimz.
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@ Degirmeni calistirimz.

Kirnctyr  kisa  bir  sire  calistirip
kapatarak problem olup olmadigim
kontrol ediniz.

Gerekli  kontrolleri  yaptiktan sonra
kiriciyr calistirimz.

@ Degirmenin devrini ayarlayimz.

Cekicli tip kiricilarda devir ortalama
2900 dev/dk. olmalidr.

Diskli tip kiricilarda devir cekicli tip
kiricilarin yarisi kadar (1450 dev /dak)
olmalidhr.

Emilsiyon olma  riski  tasiyan
zeytinlerde dustk devirli olan diskli
kiricilar tercih edilmelidir.

@ Zeytinleri kirimz.

Kiricida zeytinlerin daha iyi kirilmasin
ve gozenekleri tikamamasi igin su ilave
edilir.

Kullanilacak suyun sicakligi ve miktari,
zeytinlerin  zor veya kolay olma
durumuna gore belirlenmelidir.

Kirilan zeytinlerden bir miktar numune
alarak kinlma durumunu  istenen
seviyede olup olmadigini - kontrol
ediniz.

Kirilma istenen seviyede degilse buna
sebep olabilecek hususlari  gbzden
gegiriniz.

Cekicli tip kincilarda parca biydkl gl
istenenden fazla ise Onceikle kirict
eleginin kontrol edilmesi gerekir.

@ Kirilan zeytinleri malaksore aliniz.

Resim 2.33: Hamur takip etiketi

Malakstr govde gozlerini  kontrol
ediniz.

En uygun goze karar verdikten sonra
hamurun bu g6ze aktarilmas: icin
kapag: agik konuma getiriniz.

Hamur seviyesi yogurma bigaklarimn
1-2 cm atinda kalacak sekilde
oldugunda kapag: kapatiniz.

Hamurlarin karigmamasi icin
zeytinlerin kime ait oldugunu belirten
etiketi aktarim yaptigimz goze asiniz.

@ Kullamlan arag-gere¢ ve ekipmanlarin

Arac-gerec  ve ekipmanlari  6zenli
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temizligini yapiniz.

kullanmnz.

@ Calistiginiz ortam temizleyiniz.

Q 8 QW

Calistigimz ortami temizleyiniz.
“Isletmelerde Temizlik ve
Dezenfeksiyon” modultuni hatirlayimz.
Calismamz bittiginde bone, eldiven ve
galoslarimzi ¢pe atiniz.

Is onlugiiniizi gikarp asiniz.




(OLCME VE DEGERLENDIRME )

Asagida verilen cumleleri “dogru” veya “yanhs” olarak degerlendiriniz.
Cumlelerin basindaki bosluga “dogru” oldugunu disUndyorsamz D, yanhs oldugunu
dustinuyorsamz Y yazarak belirtiniz.

1.( ) Zeytinyag1 kimyasal bir islem gormeden sadece fiziksel islemler sonucu Uretilen bir
yagdir.
2. () Zeytinyaglar1 elde edilis yontemleri ile icerdigi oleik asit miktarina gore simflandirilir.
3. () Hidralik presler ile Uretilen zeytinyagindan arta kalan karasu ve prinada ¢ok az yag
kal maktadr.
4. () Zeytinyag Uretim slrecinde zeytinin sikilmasi sonucunda elde edilen yagin disinda
geriye prina ve karasu kal maktadir.
5.( ) Zor zeytinlerin yag icerikleri yuksek, rutubet miktar: azdir.
6. ( ) Kontini sistemler, Urlin ve atiklarimn gikisina gore iki faz veya Ug faz olarak
adlandirilir.
Asagidaki sorular icin verilen secenekler den dogru olam isaretleyiniz.

7. Natird sizma zeytinyagimn serbest asitlik derecesi (oleik asit cinsinden) en ¢ok kactir?

A) %2 D)%1

B) % 1.5 E) % 3.3
C)%3
8. Siper prederin calisma basinglar: asagidakilerden hangisidir?
A) 350-450 kg/cm? D) 50-100 kg/cm’
B) 250-300 kg/cm’ E) 200-250 kg/cm?

C) 150-200 kg/cm?
9. Yag vesuyun metal yuzeylere kars: gosterdigi farkl: tutunma kuvveti prensibine
dayanilarak yapilan yag Uretimi asagidakilerden hangisidir?

A) Kontint D) Presleme
B) Sulu baski E) Segici filtrasyon (sinolea)
C) Kuru baski

10. Elevatorlerde zeytinler hangi tasima sistemi ile taginir?
A) Bant D) Merdane
B) Basincli su E) Zincir
C) Hdezon

11. Tas degirmenlerde en gok kullanilan tas tipi hangisidir?
A) Andezit D) Trakit
B) Granit E) Bazalt
C) Siyenit

12. Asagidakilerden hangisi tas degirmenlerin dezvantajlarindan birisidir?
A) Hamur geregi gibi hazirlanmaz. D) Ezmeislemi yavas ve kesiklidir.
B) Elektrik sarfiyat: fazladir. E) Gurdltalt calisirlar.
C) Yagin agiga ¢ikmasi zordur.
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DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. 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.
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B. UYGULAMALI TEST

Dip zeytinlerin kirilarak uygun bir hamur héline gelebilmesi 6grenme faaliyetinde
verilen bilgiler dogrultusunda gerekli islemleri uygulayimmiz. Yaptiginiz islemleri
degerlendirmetablosu ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olcltleri Evet | Hayrr
Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?
Is kiyafetinizi giydiniz mi?
Elevatorin ve kiricimin genel kontroltni yaptimz mi?
Gerekli givenlik énlemlerini aldiniz mi?
Kirici eevatérinin bunkerinde yeterli miktarda zeytin olup
olmadigina baktiniz mi?
Kirictyr galistirdiniz mi?
Kinci  calisma devrine ulastiktan sonra elevatori
calistirdiniz mi?
8 Kiricinin su vanasim agtimz m?
9 Kiricidan ¢ikan hamurun parcga buydkltGgini kontrol ettiniz
mi?
10 | Malakstr gozlerinden bogs olanlar: tespit ettiniz mi?
11 | Hamur istenen kivamda ise uygun goze aldimz mi?
12 | Kullandiginiz arag-gereglerin temizligini yaptimz mi?
13 | Calistiginiz ortami temizlediniz mi?
14 | Isi size verilen zamanda tamamladiniz mi?
15 | Calismaniz bittigindeis kiyafetlerinizi ¢ikardimz nm?

QAW IN[F
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DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda cevaplarimzi bir daha gdzden gegiriniz. Kendinizi
yeterli gérmiyorsanmz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarimzin tamam dogru ise bir
sonraki faaliyete geginiz.



OGRENME FAALIYETI-3

(amac )

Bu faaliyette size verilen bilgi ve beceriler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda
zeytinyag: e de etmek izere zeytin hamurunu yogurabil eceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizdeki zeytinyag1 fabrikalarinda calisanlar ile goristp ilgili kaynaklar:
inceleyerek;

@  Zeytinyag: Uretiminde zeytin hamurunun yogrulmasimn énemi hakkinda bilgi
toplayiniz.

@ Zeytin hamurunun nasil yogruldugu hakkinda bilgi toplayiniz.

1] Edindiginiz bilgileri rapor halinde diizenleyerek raporlarimzi arkadaslarimzla

paylasiniz.

3. ZEYTIN HAMURUNUN YOGRULMAS|

3.1. Amaa

Zeytin ezildikten sonra zeytin hamurunun 6zellikle metal degirmenler kullanildig:
zaman yogrulmasi gerekir.Y ogurma, daha sonraki kati-sivi fazlarin ayrilmasi icin hamurun
hazirlanmasinda 6nemli bir kademedir.

Yogurmada, hamur yavas yavas ve devamli olarak karistirilir. Burada amag bir
taraftan devamli bir faz teskil edecek sekilde yag damlaciklarinin daha biytk damlalar
haline gelmesine yardim etmek, diger taraftan yag-su emilsiyonunu kirarak serbest yag
yuzdesini artirmaktir.

Resim 3.1: Kati-yag etkilesimi (yamsal) Resim 3.2: Yag-aw etkilesimi (emulsiyon)



3.2. Malaksorlerde Hamur Yogur ma

Malaksorler (yogurucu) yarim silindirik sekildedir. I¢ duvarlar paslanmaz celikten imal
edilmistir.Bu cidarlar igcinden sicak su sirkilasyonu yapilir. Malaksorler dik veya yatay milli
olabilirler.Bu mil Uzerinde spiral sekilli igaklar bulunur. Milin donds iz 19-20
devir/dakikadir. Bu bigaklarin donme hareketi ile hamur yavas yavas yogrulur.

Resm 3.3: Malaksorler

Resim 3.4: Spiral yogur ma bigaklari

Hamurun oksidasyondan etkilenmemesi icin son donemde azot gazi basmali
malaksorler kullamlimaktadir.Y ogurma sirasinda malaksor hava bogluklari azot gazi ile
doldurulmakta ve bdylece hamurun havaile temasi engellenmektedir.Bunun sonucunda ede
edilen yagin indiksiyon periyodu uzamakta ve yaga gecen ucucu bilesikler
artmaktadir.Boylece duyusal ve kimyasal 6zellikleri daha yiksek yag elde edilmektedir.

45



Resm 3.5: Azot beslemeli malaksor ler

Kirma asamasinda en iyi kirma islemi uygulansa bile damlaciklarin sadece % 40-
45'inin ¢cap1 30u ve Uzerinde elde edilir. Fakat bu oran yogurmadan sonra % 80'in izerine
cikmaktadir.

1 g
e, T L —

Resim 3.6: Hamur un yogr ulmas

Yogurma, ezmenin gesidine bagli olmakla hirlikte oldukca yavastir. Sire ise olgun
zeytinler kullamldiginda 20-30 dakika, zor zeytinlerde ise 90 dakikaya kadar

46



uzamaktadir.Yogurma isleminde optimum sonug alabilmek igin ezmenin sicakligi ve
yogurma siresi kontrol edilmelidir.

Resim 3.7: Y ogur ma siresinin yagin ayrilmasina olan etkisi

Y ag1 serbest birakmak, enzim aktivitesini azaltmak ve hamurun viskozitesini azaltmak
icin inceltme suyu gereklidir. Inceltme suyunun miktar: zeytinin cinsine, hasat turiine ve
bekleme durumuna gore degisir.Operatdr, bu konuda bilgili ve tecribeli olmalidir.Zor
zeytinlerde su miktar1 artarken kolay zeytinlerde bu oran ¢ok diismektedir.Gereginden fazla
su katilmasi hélinde zeytinyag: icerisindeki polifenol ve acilik miktar1 azalmakta, diger
yandan raf 6mri de kisalmaktadir.

Yapilan calismalarda yogurma suresinin ve sicakligimin artmast ile zeytinyagi
ekstraksiyon veriminin arttigi belirlenmistir. Yogurmanin zeytinyagimn serbest asitlik,
peroksit degeri, UV bdlgede spektrofotometrik absorbsiyon degerleri ile duyusal
degerlendirme gibi kalite parametrelerini degistirmedigi gorUlmistir. Fakat yogurma
siresinin uzamasi, toplam fenol igeriginde bir azalma meydana getirmektedir. Ancak bu
azalma oraninin % 10-20'yi gecmedigi beirtilmektedir. Malaksiyon siiresinin uzamasi, ayni
zamanda toplam ugucu bilesiklerde artisa neden olmaktadhr.

Yag damlaciklarim saran lipoproteini, enzimatik etkiyle parcalamak icin yardimci
katki maddelerinin zeytin hamuruna eklenmesi, zeytinin yogurulmasi asamasinda
gerceklestirilmektedir. Endistriyel zeytinyag: isleme tesislerinde yag verimi % 70-80'lere
kadar dusebilmektedir. Bunun nedeni, stoplazmamin Kkolloidal hicrelerinde yagin
hapsedilmesi veya karasu ile yagin emilsiyon olusturmasidir. Bu gibi durumlarda talk
pudrasi ve cssitli pektolitik ya da sdlilitik dzellik gosteren enzim preparatlar1 kullamlarak
zeytin ezmesinden alinabilecek yag miktar: artirllmaktadir. Kullanilan enzimatik preparatlar
natirel yagin kimyasal bilesimini etkilememistir, fakat kampestereol, stigmastadien ve mum
miktarlarimn natirel yagda olmasi gereken sinirlarin Gzerine gikildigindan  kullamm
yayginlasmamustir.
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Zeytin hamurunun yogurma sicakligi, elde edilen natlird yagin verimini ve de bazi
karakteristiklerini etkilemektedir.Yapilan calismalarda elde edilen yagin serbest asitligi ve
peroksit sayis1 yogurma sicakliginin 32 °C’yi asmasindan sonra yikselirken yagdaki toplam
fenol miktari, sicaklik artisi ile ters orantili olarak dismektedir.Y ogurma sicakligimin artisi
diger yandan natiirel yagin ugucu madde bilesiminin de artisina neden ol maktadir.

3.3. Malaksor tin Kullanim

Malakstr makinesi asagidaki islem sirasina dikkat edilerek calistirilmalidr;

%)

%)

Q

Q 8 8. ’.w

Malaksor icin gerekli olan suyun sicakligi (Onceden belirli bir sicaklik
derecesine getirilen kazan ile saglamir) sirkulasyon pompasinin ¢alistirilmast ile
saglanir. Bu yuzden oncelikle sirkilasyon pompasicalistirilimal idr.

Malakstre giden sicak suyun derecesi, termostat vasitasi ile 50-60 °C sicakliga
ayarlanmalidir.

Malakstreilk sicak su verilmeye basladiginda ve ani sicaklik diistist nedeni ile
malakstr govdesinde hava olusumunu engellemek icin hava musurleri
acilmalhidir.Sicak su havalandirma misUrlerinden gelmeye bagladiginda
musUrler kapatilmalidir.

Sirkllasyon  pompasinin  calistirnlmasindan hemen  sonra kiric
caligtirnlmalidir.Kirict  galisma  devrine ulagtiktan sonra kirict  elevatori
bunkerinde toplanan yikanmis zeytinlerin kiriciya nakli igin besleme elevatori
calistiriimalidir.Besleme eevatorinin bunkerinde zeytinlerin dolmasi halinde
otomatik elektrik anahtar1 (switch) sayesinde zeytin tasima bant1 ve yikama
makinesi otomatik olarak durdurulmalidir.

Kiricinin gekici 2900 devir/dk. ile donerek zeytinlerin kirilmasini ve ters yonde
donen elege carptirarak elenmesini saglar.

Kirllan zeytin, malakstrin st elevatérinden malakstrin hangi goziine
bosaltilacaksa o gbzin tahliye vanasi acilir ve kirillan zeytinin bogaltilmast
saglanir.

Malaksor gozleri, maksimum en Ust helezon seviyesine kadar
doldurulmalidir.Bu mesafeyi asmasi halinde, switch sayesinde otomatik olarak
Ust evatdr, kirict ve besleme elevatdri durulur.

Hamur malaksor goziinde 28-32 °C sicaklikta 40-45 dakika yogrulmalidir.
Hamur pompasi ve alt eevatér calistiriimali ve bosaltma vanalar acilarak alt
elevatorlere hamur girisi saglanmalidir.

Dekantoriin kapasitesine goére kontrol panosunun Uzerindeki iz kontrol
dugmesi ile hamur pompasinin devri ayarlanmalidir.

Belirtilen degerlere gore debi gostergesindeki vanalardan suyun debisi
ayarlanmalidir.

Malakstr alt helezonuna bosaltilan hamur 6nce hamur, pompasina buradan da
dekanttre gonderilmelidir.



3.3.1. Dikkat Edilecek Hususlar

Malakstr gozlerine dolum seviyesi kanat boylarimin ¢ok altinda veya ¢ok
Ustiinde olmamal1dir.ideal seviye, kanat yiiksekliginin 1-2 cm altinda ol malidhr.
Yogurma siiresi, hamurdan yag: ayristirmada 6nemlidir.Bu siire uzadikca elde
edilen yag miktar1 artmakta, fakat diger yandan yagin duyusal Ozelliklerinde
azalma meydana gel mektedir.Zeytinin zor veya kolay olma durumuna gore stire
tayini yapilmali, ortalama 45 dakika olmalidir.

Yogurma sirasinda hamurun sicakhigt 32 °C'yi gegmelidir.Bu sicaklik,
zeytinyagr icin kabul edilen kritik sicaklik degeridir.Bu sicakliktan sonra
zeytinyaginin duyusal 6zelliklerinde bozulma meydana gelir.

Kirici tipi dikkate alinarak hamur sicakligindaki ytikselme miktari gbz 6niiniine
alinmal1 ve ona gore yogurmada kullanilacak suyun sicakligi belirlenmelidir. Bu
sicaklik degeri ortalama 35-37 °C olmalidir.

Malakstr kapaklari zorunlu kalmadikca acilmamali, hamurun hava ile temast
engelenmelidir.
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Metal kinicilarda kirilarak hamur héline getirilen zeytinlerin dekantasyonla ayirma
Oncesi istenen seviyede yogurulmasi igin asagidaki islem basamaklarint uygulayiniz.

| Oneriler

Islem Basamaklari

Caligmaya baslamadan once
ve is bitiminde
ELLERINIZI YIKAYIP

DEZENFEKTE ediniz

ELDIVEN VE BONENIJZ] takeiniz.

@ s kiyafetinizi giyiniz. @ Onluginiz mutlaka Gtili ve temiz
olmali.

@ Bone ve ddivenlerinizi her is bitiminde
ve ise ara verdiginizde mutlaka ¢ikarip
¢Ope atinmz.

@ Is kiyafetleriniz ile Uretim alam disina
cikmayiniz.

@ Caisirken  ylzik vb.  aksesuar
takmayiniz.

@ Uretim alamina galos giyerek giriniz ve
Uretim aam disina her cikisinizda
galosu cikarip ¢ope atimz.

@ Duzenli vetitiz ¢alisimiz

@ Malaksorin calismasini kontrol ediniz. | @ Malaksoriin - ¢calisgmasina  engel  ve

tehlike olusturabilecek tim cisimleri
uzaklastiriniz.

Malakstr govde gozlerini  kontrol
ediniz, iclerinde 6nceden kalmis hamur
olmadigindan emin olunuz.

TUm yogurma bigaklarimn donusini ve
gozlerin  kapaklarinda problem olup
olmadigim kontrol ediniz.

@ Hamuru yogurunuz. /]

Yogurma islemine baslamadan o©nce
baslama slresini etiket Uzerine mutlaka
yazinmz.

Yogurma silresini zeytinin zor veya
kolay = olma durumuna bakarak
belirleyiniz.
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Kirma sonrast hamur istenenden daha
buylk parcacikli kalmig ise yogurma
siresini biraz daha uzatiniz.

@ Hamurun kivamim kontrol ediniz.

Resim 3.8: Y ogur ma siir esi

Hamurun  istenen  kivami,  yag
damlaciklarinin buyuklginun oldukca
atmis ve  mekezkag  kuvvetle
ayrismaya uygun hdle gelmis yapida
olmalidhr.

Pratik olarak hamur kivam tespiti icin
yagin ylUzeyde toplanmip toplanmadigin
kontrol ediniz.

@ Hamur igerisine inceltme suyu veriniz.

Q

Inceltme suyunun sicaklik degerini 35-
37°C'ye ayarlayiniz.

Serbest yagin birikimi igin, hamura
katilacak su miktarimn dogru oranda
verilmesi gerektigini unutmayiniz.
Hamurun  yogrulmasinda 32
sicakligi gegcmeyiniz.

°C

@ Kullamlan arag-gereg ve ekipmanlarin

temizligini yapiniz.

Arag-gerec  ve ekipmanlart  6zenli

kullanmnz.

@ Calistiginiz ortam temizleyiniz.

Q 8 Q¥ 8§ W

Calistigimz ortami temizleyiniz.
“Isletmelerde Temizlik ve
Dezenfeksiyon” modulind hatirlayiniz.
Calismamz bittiginde bone, eldiven ve
galoslarimzi ¢pe atiniz.

Is 6nlUgiinizi gikarip asiniz.
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(OLCME VE DEGERLENDIRME )

Asagida verilen cumleleri “dogru” veya “yanhs” olarak degerlendiriniz.
Cumlelerin basindaki bosluga “dogru” oldugunu disUndyorsamz D, yanhs oldugunu
dustinuyorsamz Y yazarak belirtiniz.

1. ( ) Yogurmadaki esas amag, hir taraftan devamli bir faz teskil edecek sekilde yag
damlaciklarinin daha blyuk damlalar hdline gelmesine yarcim etmek, diger taraftan yag-su
emulsiyonunu kirarak serbest yag ylizdesini artirmaktir.

2. () Kirmaasamasinda eniyi kirmaislemi uygulansa bile damlaciklarin sadece % 40-
45'inin ¢apr 10 p ve Uzerinde elde edilir.

3. () Yag serbest birakmak , enzim aktivitesini azaltmak ve hamurun viskozitesini
azaltmak icin inceltme suyu gereklidir.

4. ( ) Malaksiyon suresinin uzamasi, aym zamanda toplam ugucu bilesiklerde dustse
neden olmaktadir.

5. () Maaksor kapaklari stirekli agik kalmali, hamurun hava ile temasi saglanmalidir.
6. ( ) Yogurmaisleminde optimum sonug alabilmek icin ezmenin sicakligi ve yogurma
suresi kontrol edilmelidir.

Asagidaki sorular icin verilen segenekler den dogru olam isaretleyiniz.
7. Hamurun oksidasyondan etkilenmemesi icin gaz basmali malaksorlerde kullamlan gaz
turu asagidakilerden hangisidir?

A) Hidrojen D) Nitrojen
B) Oksijen E) Kardondioksit
C) Azot
8. Yogurmasiresi, zor zeytinlerde kag dakikaya kadar uzamaktadir?
A) 90 dakika D) 30 dakika
B) 40 dakika E) 60 dakika
C) 45 dakika

9. Gereginden fazla su katilmasi, zeytinyag: icerisindeki hangi bilesigin azalmasina neden
olur?

A) Peroksit D) Polifenol
B) Hidrokarbon E) Steral
C) Trigliserit

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. 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

Kirllarak hamur héline getirilen dip zeytinlerin dekantasyon islemi oncesi, yag
damlaciklarinin daha biylk damlalar hdline gelmesine yarcim etmek, diger taraftan yag-su
emulsiyonunu kirarak serbest yag yizdesini artirmak icin istenilen kivama gelinceye kadar
hamuru yogurunuz. Yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Deger lendirme Olcltleri Evet | Hayrr
Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?
Is kiyafetinizi giydiniz mi?
Elevatdrin ve kiricinin genel kontrolUinu yaptiniz mi?
Gerekli givenlik dnlemlerini aldiniz mi?
Kirici eevatérinin bunkerinde yeterli miktarda zeytin olup
olmadigina baktiniz mi?
Kirictyr galistirdiniz mi?
Kinci calisma devrine ulastiktan sonra elevatori
calistirdiniz mi?
8 Kiricinin su vanasim agtimz m?
9 Kiricidan ¢ikan hamurun parca buydkltGguni kontrol ettiniz
mi?
10 | Malakstr gozlerinden bogs olanlar: tespit ettiniz mi?
11 | Hamur istenen kivama geldiginde malaksorin uygun
g6zune aldimiz mi?
12 | Malaksoriin calismasim kontrol ettiniz mi?
13 | Hamur icerisine inceltme suyu verdiniz mi?
14 | Hamura uygun miktarda su ayarladiniz mi?
15 | inceltme suyunun sicakligim ayarladimz n?
16 | Hamurun kivamini kontrol ettiniz mi?
17 | Calismamz boyunca gerekli kayitlari islediniz mi?
18 | Kullandiginiz arag-gereglerin temizligini yaptimz mi?
19 | Calistiginiz ortami temizlediniz mi?
20 | Isi size verilen zamanda tamamladiniz ni?
21 | Calismaniz hittiginde is kiyafetlerinizi gikardimz mi?

QB WIN[F
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MODUL DEGERLENDIRME

A-OLCME SORULARI

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

() Zeytin meyvesindeki yag miktari, olgunluk derecesine bagli olarak artmaktadir.

( )Dip zeytininin yag kalitesi oldukca disiik ve asit oram yiksektir.

() Kokusu veya tadinda tolere edilebilen kusurlar: bulunan, serbest asitlik derecesi

oleik asit cinsinden) en gok % 3.3 olan yag,, natiirel birinci zeytinyagidir.

( ) Onislemler sirasiyla; temizleme, zeytinlerin kirilmasi ve yogurmachr.

5. () Yagdaki toplam fenol miktar1 sicaklik artisi ile ters orantili olarak diismektedir.
Asagidaki sorular icin verilen segenekler den dogru olam isaretleyiniz.

6. Zeytinyogurmaislemine verilen ad asagidakilerden hangisidir?

Powbdpr

A) Dekantasyon D) Perkolasyon
B) Seperasyon E) Filtrasyon
C) Malaksiyon
7. Cekicli tip kiricilar ile yapilan kirma, hamur sicaklhigini kag °C yikseltir?
A.4-5°C D)8-10°C
B.6-8 °C E) 15-20°C
C.10-15°C

8. Zeytinyag icin kritik sicaklik olarak kabul edilen ve serbest asidin ve peroksit sayisimin
yikselmeye basladigi sicaklik degeri nedir?

A) 28°C D) 40 °C
B) 35 °C E) 32°C
C)30°C

9. Malaksdrlerde yogurmaislemini yapan spiral sekilli helezonlarin donts hizi kag
devir/dakikadir ?

A) 30-32 devir/dakika D) 1450-1500 devir/dakika

B) 19-20 devir/dakika E) 2800-2900 devir/dakika

C) 90-100 devir/dakika

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi, cevap anahtariyla karsilastirimz. Dogru cevap sayimzi belirterek
kendinizi degerlendiriniz. Cevaplarimz dogru ise bir sonraki uygulama testine geginiz.
Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken zorlandiginiz sorular ileilgili konular: faaliyete
geri donerek tekrar inceleyip dgrenmeye calisimz.



B. UYGULAMA TESTi

Modulde edindiginiz bilgiler dogrultusunda en iyi yag verimini elde etmek Uzere
zeytin hamuru hazirlamak igin gerekli islemleri uygulayimz. Yaptiginiz islemleri

degerlendirmetablosu ile kontrol ediniz.

Degerlendirme Olcltleri

Evet

Haywr

1 Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

2 Is kiyafetinizi giydiniz mi?

3 Zeytinleri tarttimz mi?

4 Makinelerin genel kontrollerini yaptiniz mi?

5 Gerekli guvenlik onlemlerini aldimiz mi?

6 Zeytinleri temizlemek igin makineeri ¢alistirdiniz mi?

7 Zeytinleri uygun sekilde temizlediniz mi?

8 Kirict elevatorinun bunkerinde yeterli miktarda zeytin olup
olmadigina baktiniz mi?

9 Kirictyr galistirdiniz mi?

10 | Kmnc calisma devrine ulastiktan sonra  elevatori
calistirdiniz mi?

11 | Kmncimin su vanasini agtimz mi?

12 | Kincidan ¢ikan hamurun parca buydkltGgini kontrol ettiniz
mi?

13 | Malakstr gozlerinden bos olanlar: tespit ettiniz mi?

14 | Hamur istenen kivama geldiginde malaksorin uygun
g6zune aldimiz mi?

15 | Malaksorin calismasini kontrol ettiniz mi?

16 | Hamur icerisineinceltme suyu verdiniz mi?

17 | Hamura uygun miktarda su ayarladiniz mi?

18 | inceltme suyunun sicakligim ayarladimz n?

19 | Hamurun kivamini kontrol ettiniz mi?

20 | Calismanz boyunca gerekli bilgileri kaydettiniz mi?

21 | Kullandigimz basit arag-gereclerin temizligini yaptimz mi?

22 | Caligtigimz ortarmi temizlediniz mi?

23 | Isi size verilen zamanda tamamladiniz ni?

24 | Calismaniz hittiginde is kiyafetlerinizi gikardimz mi?

DEGERLENDIRME

Ogretmeninizle il etisime geginiz.
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Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” cevaplarimzi bir daha gdzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiyorsamz modUlt tekrar ediniz. Buttn cevaplarimz “Evet” ise modll
tamamladiniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size cesitli 6lgme araglar1 uygulayacaktir.




CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETi -1 CEVAP ANAHTARI

Y (Yanhs)

D(Dogru)

Y (Yanhs )

D(Dogru)

D(Dogru)
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OGRENME FAALIYETIi —2 CEVAP ANAHTARI

D(Dogru)

D(Dogru)

Y (Yanhs )

D(Dogru)
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D(Dogru)
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OGRENME FAALIYETi —3 CEVAP ANAHTARI

D(Dogru)

Y (Yanhs )

D(Dogru)

Y (Yanhs )

Y (Yanhs)

D(Dogru)

C

A

OO NOTAWINF-

D
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MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI

D (Dogru)

D (Dogru)

Y (Yanhs)

D(Dogru)

D(Dogru)

OO N OO WINF
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EDREMIT, 2006.
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http://www.international oliveoil.org/

http://zeytincilik.8m.com/

http://www.zepa.com.tr/

http://www.tagem.gov.tr/

http://www.eceolives.com

http://www.idealtarim.com/

http://www.ozaydin.com.tr

http://www.tarim.gov.tr

59


http://www.internationaloliveoil.org/
http://zeytincilik.8m.com/
http://www.zepa.com.tr/
http://www.tagem.gov.tr/
http://www.eceolives.com
http://www.idealtarim.com/
http://www.ozaydin.com.tr
http://www.tarim.gov.tr

