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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Baskanliginin 02.06.2006 tarih ve 269 sayili
Karari ile onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
kademeli olarak yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait gergeve Ggretim
programlarinda amaglanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik
gdistirilmis Ogretim materyalleridir (Ders Notlaridir).

Modiller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysel 6grenmeye
renberlik emek amaciyla Ogrenme materyali olarak hazirlanms,
denenmek ve gdlistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve
Kurumlarinda uygulanmaya bagslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim Ogretim sirasinda gelistirilebilir ve
yapilmasi onerilen degisiklikler Bakanliktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, islemeler ve kendi kendine mesleki
yeterlik kazanmak isteyen bireyler modillere internet (zerinden
ulagilabilirler.

Basilmug modiller, egitim kurumlarinda Ogrencilere Ucretsiz olarak
dagatilir.

Modiller hichir sekilde ticari amagla kullamlamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 541G10146
ALAN Gida Teknolgjisi

DAL Zeytin Isleme

MODUL Zeytin Dolgu M alzemeleri

MODULUN TANIMI

Bu modul; giniimiizde yaygin olarak kullarnilmakta olan
dolgu malzemelerini kullamlan gida maddelerinin 6zelligine
uygun olarak ayiklama, temizleme, saklama ve
fermantasyonunu gergeklestirme asamalarindan sonra doluma
hazirlayabilme, gerekli arag-geregleri tamyip kullanabilme,
basit bakim ve temizligini yapabilme bilgi becerilerinin
kazandirildigi 6grenme materyalidir.

SURE 40/32 + 40/24
ON KOSUL Sofralik Zeytin Fermantasyonu Modul
YETERLILiK Dolgu malzemelerini hazirlamak.
Genel Amag
Ogrenci, bu modil ile gerekli ortam saglandiginda ilgili
standart ve yonemdige uygun olarak dolgulu zeytin
o yapiminda kullarilacak dolgu malzemel erini
MODULUN AMACI hazirlayabileceksiniz.

Amaclar
1. Dolgu malzemelerini temizleyebileceksiniz.
2. Dolgu malzemelerini doluma hazirlayabileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Ortam: Teknolgji sinif1, kittiphane, internet.

Donamim: Ham madde, bigak, su, tuz, temizlik arag-geregleri,
pH kagidi/pHmetre, bomemetre, termometre, saklama kaplari,
dolap, asit (sitrik asit, asetik asit veya laktik asit), terazi,
kasa/kiife, bidon/tank legenler, bicak, makas, ceki¢, hazirlik
tezgahi, kazanlar, sodyum benzoat, kalsiyum klorr.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Sinif Gegme Y Onetmeligine uygun olarak moduliin iginde yer
alan her dgrenme faaliyetinden sonra verilen goktan segcmeli
testler ve uygulamali sinavlar ile kendinizi 6lgeceksiniz.

Modul sonunda ise kazandigimz bilgi, beceri ve tavirlar
Olcmek amaciyla, uygulama faaliyetlerindeki islem
basamaklarinda gosterdiginiz basariya goére
degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci;

Bildiginiz gibi sofralik yesil zeytin ¢esitlerinden biri “dolgulu zeytin”dir. Dolgulu
zeytin hazirlayabilmek igin once zeytinlerin islenerek olgunlastiriimasi, gekirdeklerinin
cikarilmas: ve cekirdek bosluguna dolgu malzemelerinin yerlestirilmesi gerekir. Bunun igin
kullamlacak dolgu malzemesine/malzemelerine karar verilmesi, dolgu malzemesinin
Ozdligine gore dnceden islenmis olmasi gerekmektedir. Bazi isletmeler kullanacaklar: dolgu
malzemelerini kendileri hazirlamakta, bazi isletmeler ise islenmis dolgu malzemesi alarak
hazirladiklar: zeytinlerde kullanmaktadirlar.

Giiniimizde dolgulu zeytin oldukca fazla talep goren c¢esitlerden biridir. Talebin fazla
olmasi paraldinde isleemeler de bu cesidin islenmesine énem vermekte, kullamilan dolgu
malzemeleri ¢esit olarak da her gegen glin artmaktadir. Zeytinle renk ve tat yontinden uyum
saglamasi kosuluyla, tiketicilerin begenileri ve tercihleri de goz dntine alinarak pek ¢ok gida
maddesi dolgu amagl: kullanilabilir. Nitekim her gegen giin dolgu maddelerine yenilerinin
eklendigini gormekteyiz. Bu konuda farkli Urinlerle denemeler yapip, tuketici kitlesinin
fikirleri alinarak uygulamaya koymak mimkindir.Boylece Ureticinin yenilikgi ve Uretken
olmasi olcisiinde kullamlan malzemenin cesitli olmast sinirlart genis  uygulamalarin

gerceklesmesine yol acacaktir.

Bu modil ile ginimiizde yaygin olarak kullamimakta olan dolgu malzemelerinin
doluma hazirlanmasinm 6greneceksiniz. Kullamilan gida maddesinin 6zelligine uygun olarak;
gerekli  ayiklama, temizleme, fermantasyonunu gergeklestirme gibi  asamalar
gergeklestirerek doluma hazirlayabilme, gerekli arag-geregleri 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
dolgu malzemesi olarak kullamlacak ham maddeleri temizleyebileceksiniz.

(ARASTIRMA)

/] Piyasa arastirmas: yaparak, mevcut dolgu malzemesi ¢esitlerini belirleyiniz.
Tespitleriniz dogrultusunda, zeytinde dolgu malzemesi olarak kullamilabilecek

1]
yeni cesitler neler olabilir? DUsUnup listeeyiniz.
Edindiginiz bilgileri rapor halinde diizenleyip, sinifta arkadaslarinizla tartisimz.

1. DOLGU MALZEMELERININ
TEMIZLENMESI

%)

Resim 1.1: Dolgulu zeytin gesitleri

Zeytin ile tat ve nefaset olarak uyum saglayabilecek ©nceden 6zel yontemlerle
hazirlanmis ¢esitli sebze, meyve, kabuklu yemis icleri, aromatik bitkiler, ancuez vB) gidalar
dolgu malzemesi olarak kullanilir. Fermente edilmis iri kalibreli yesil zeytinlerin ¢ekirdekleri
cikarilarak 6nceden hazirlanmis olan dolgu malzemeleri ile gekirdek bosluklar: doldurularak

“dolgulu zeytin” olarak ifade edilen zeytin ¢esidi hazirlanir.



Dolgu malzemesi olarak kullamlacak sebzeler, meyveer, kabuklu yemisler,ancuez ve
aromatik bitkilerin dolumdan ©nce bozulmasina neden olabilecek mikrobiyolojik ve
enzimatik faaliyetleri yavaslatmak ve durdurmak gerekir. Mikrobiyal faaliyetleri kontrol
atina alip bozulmay:1 6nleyebilmek icin dncelikle dolgu malzemeleri ayiklanir, temizlenir.
Ham maddenin 6zelligine uygun olarakta fermantasyon, sogukta muhafaza, katki maddel eri
ilavesi vB). gibi farkli yontemlerle muhafaza edilir. Genellikle bu yontemlerden iki veya
daha fazla yontem birlikte kullamlarak karsilikli olarak birbirinin koruyucu etkisi artirilir.
Bdylece renk, doku, tat ve aroma gibi duyusal 6zellikler korunmus olur.

1.1. Dolgu M alzemelerinin Cesitleri

Yaygin olarak kullanilan dolgu malzemelerini sdyle siralayabiliriz;

Sebzelerden; kirrmzi (kapya) biber, tursuluk biber (biberiye), havug, pancar,
kurutulmus domates

Meyvelerden; portakal ve limon kabugu

Kabuklu yemislerden; badem, findik, ceviz

Aromatik bitkilerden; kapari (gebere), sarimsak, arpacik sogani,

Angliez vB). deniz Urlnleri

Resim 1.2: Dolgulu malzemeleri



1.2. Dolgu M alzemelerinin Ozellikleri ve Hazir lama Islemleri

1.2.1. Kirma (K apya) Biber

Dolgu malzemeleri icinde en ¢ok kullamlan kirmizi biber; yazlik sebzeler grubunda
yer air, 1lik ve sicak iklimlerin hakim oldugu sicakligin en az 15°C oldugu Marmara, Ege,
Akdeniz bolgelerimizde gogunlukta olmak tzere bu iklim sartlarina uyan tim bolgel erimizde
yetistirilmektedir. Dolgu icin kullamlacak kirmizi biberler, hasat zaman olan eylul-ekim
aylarinda isletmenin dolgulu zeytin isleme kapasitesine uygun miktarda alinir.

Resim 1.3: Kirmiz1 (kapya) biber

Dolgu malzemesi olarak kullanilacak kirmizi biberlerin; tath, eli, saglam ve parlak
kirmizi renkte olanlar1 segilerek yikanir.Sap kisimlart kesilerek ikiye bolunir ve tohumlar:

ayiklanir.

Resim 1.4: Sapinin kesilmesi Resim 1.5: ikiye boliinmes



Resim 1.6: Tohumlarimn ayiklanmas Resim 1.7: Salamuraigin hazir héle getirilmesi

1.2.2. Badem

Badem sert kabuklu meyveler grubuna girer. TUrkiye de yetisen dis bademi ve tas
bademi olarak adlandirilan iki badem cesidi vardir. Dis bademinin meyveleri iri, sar1 renkli,
yart yumusak delikli kabukludur. Disle kolay kirilan, genis yassi i¢li ve tatlidir. Meyvesi
eylUl’de olgunlasir. Tas bademi ise meyvesi orta irilikte, kabugu sar1 renkli ve serttir.
Kabugu zor kirilan, ici dolgun, tath ve dayaniklidir. Meyvesi ekim’'de olgunlasir. Badem
agact; sicak, 1hik iklimleri seven, kurak iklimlerde yetisebilen, nemli, soguk havadan ve
riizgardan hoglanmayan bir meyve agacidir.

Tirkiyede Dogu Karadeniz'in kiy1 bolgesi ile cok yiksek yaylalar disinda her yorede
badem yetistirilmektedir. Badem yetistiriciligi Ulkemizde Ege Bolgesi'nde yogunlasmus
olup, bunu Akdeniz, i¢ Anadolu ve Marmara Bolgeleri izlemektedir. Ozellikle Ege ve
Akdeniz Bolgeleri Turkiye badem Uretiminin Ugte ikisini karsilamaktadir. Badem
yetistiriciligi agisindan en 6nemli bolge Ege Bolgesi, burada da Datca yarimadasidir.

Olgunlasmis ve kurutulmus bademlerin en disindaki yesil kabuklari elle ayiklanir.
Odunsu kabuk cekic vB). bir arag ile kirillarak temizlenir. Bademlerin dolumu yapilacak
zeytin ¢esidine gore uygun blydklUkte ve dizgiin sekilli olanlar: segilir.



Resim 1.8 i¢ kabuklu badem

Badem ile benzer duyusal ve fiziksel 6zelliklere sahip olan kayisi ¢ekirdegi de dolgu
malzemesi olarak kullaniimaktadir.

1.2.3. Havug

Havug; maydanoz familyasinda yer alan, kokleri degerlendirilen otsu bir bitkidir.
[liman iklim 6zelligine sahip, az 151k, yiksek toprak nemi olan yerlerde yetisir. En uygun
havug rengi 15-21°C sicakliklarda olugsmaktadir. Bu sicaklik derecesinin alti ve Ustu
degerlerinde Uriin kétd bir renk almaktadir.

Havug koklerinin rengi genellikle sar1, turuncu ya da ¢esitli tonlariyla pembe mordu.
Havuclar diizgiin, lekesiz kabuklu, siki ve gevrek etli olmalidir.



Resim 1.9: Cesitli havuclar
En rahat yenilen havucglari ede etmek igin, havug kokleri sertlesmeden koklerinin

normal iriliginin 1/3'0 ve en ¢cok 1/2'sine ulasildiginda hasat edilmelidir.

Diizguin sekilli ve parlak renkli havuglar secilir. Once yapraklar: kesilerek temizlenir,
sonra kok kismu ve ug kisimlar: kesilen havuglar yikanir.

Resim 1.10: Havug kokiinuin kesilmesi

1.2.4. Sarimsak

Sarimsak; uzun ve yassi yapraklari olan ve toprak altinda sogan: olan aromali bir
bitkidir. Sogan kismi beyazims: renktedir ve dislerden meydan gelmistir. Trkiye de beyaz

ve siyah sarimsak cesitleri Uretilmektedir.
Sarimsagin bilesiminde sekerler, vitaminler, kikirtli ugucu yag asitleri bulunur.
Antiseptik, istah agici, tansiyon ve kan kolesterolini diusuriicl, idrar artirict ve kanserden

gripten koruyucu vB) pek cok olumlu etkisi vardir.
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Resm 1.11: Sarimsak

Dolum icin kullamlacak sarimsaklarin kucuk boyutta olanlarr segilmelidir.Cok iri
boyutta olanlar dolum icin uygun degildir. Aynm blyuUklikteki sarimsaklarin bas kisimlar
kesilerek kabuklar1 soyulur. Daha sonra yikanarak fermantasyon icin salamura icerisine
atilr.

Resim 1.12: Sarimsagin kabuklarinin soyulmas Resm 1.13: Kabuklari soyulmus sarimsak

1.2.5 Tursuluk Biber (biberiye)

Yaz doneminde 1lik ve sicak iklimlerde yetisen sebzeler icinde yer alir. Yetistirme
devresinde sicakligin en az 15°C olmasi gerekmektedir. Kendine has yesil veya kirmizi
renktedir. Acilik derecesi sekli ve rengi blyik cesitlilik arz eder. Haziran sonu ile Temmuz
ay1 baslarinda hasada baslanir ve ekim ay1 ortalarinda hasat sona erer.

Dolgu malzemesi olarak kullamlacak biberlerin (biberiyenin), dolum yapilacak zeytin

cinsine gore kiicuk ve orta boy olanlari segilir. Biberlerin; kif, kokusma, yabanc tat ve koku
icermemesi, ezik, ¢lrik ve burusmus, dagilmams ve bitiin olanlart secilmelidir. Secilen

9



biberler yapraklar ve saplar1 alindiktan sonra yikanarak, salamura igerisinde fermantasyona
tabi tutulur.

Resim 1.14: Biberiye biberi

1.2.6. Limon ve Portakal Kabugu

Resim 1.15: Portakal velimon

Limon ve portakal; ilik iklimlerde, gogunlukla Akdeniz ve Ege bolgelerimizde
yetistirilmektedir.

10



Kalin ve sert kabuk yapisina sahip , canli parlak renkte olanlar kullamlir. Cirik,
kabugunda belirgin leke olmayan, ezik ve burusuk olmayan saglam portakal ve limonlar
segilir.

Portakal ve limonlarin kabuklar: soyulur. Kabugun aciligini gidermek icin sicak suya
atilarak 10 dakika kadar haglanr.

Resim 1.17: Portakal ve limon kabuklarimn haslanmas

1.2.7. Kapari

Ulkemizde dogal olarak yetisen, son yillarda énemli bir zeytin dolgusu malzemesi
olan kapari, “kedi tirnagi”,“karga kavunu’, “menginik”, “devedikeni”,”keper”, “kepere’,
“gebere” otu gibi farkli adlarla bilinmektedir. Dinya lzerinde 350 tUr( bulunan, ginesi
seven, sicak, kurak ve i1s1gin bol oldugu daglarin guney yamaglarinda yetisen cali
goriniimiinde bir bitkidir. Ulkemizde Karadeniz ve Trakya harig, biitin bolgelerimizde
yaygin olarak yetismektedir.
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Resim 1.18: Kapari bitkisi

Kaparinin cicek tomurcuklari, mayis ayr ortasindan itibaren toplanmaya baglanir.
Gendllikle 10 mm’'nin altindaki nohut seklindeki tomurcuklar: bez torbalar kullarlarak
toplanir. Toplanan ¢igek tomurcuklari, 5mm ati /5-7mm./7-9mm./9-11mm./11-13mm ol mak
Uzere siniflandirilir.

Tomurcuklarin toplanmasinda plastik torbalar kullaniimasi, tomurcugun kalitesini
uzun stire bekletince bozmaktadir.

Bitkinin saplar: ve kullamma uygun olmayan 6zellikteki tomurcuklar ayiklanr.
1.2.8 Ancuez vB) Deniz Uriinleri

Bizim Ulkemizde fazla kullamlmamakla birlikte zeytin yetistiriciligi ve sanayinde
gelismis olan ispanya gibi balik ve deniz Uriinlerinin de bol oldugu Ulkelerde ancuez vB)
malzemel erde yaygin olarak kullamlmaktadir.

1.3. Kullamlan Arag-Ger e¢ ve Donammlar

Dolgu malzemeerinin hazirlanmasinda dolgu malzemesinin cinsine ve segilecek
saklama yontemine goére cesitli arag-gerec ve donanimlar kullamimaktadir. En cok
kullamlanlar arasinda farkli tip ve buyuklikte bidonlar, legenler, bicak, makas, ¢ekig,
hazirlik tezgahi, salamura tanki, kazanlar gelir.

Fermantasyona ugratilacak dolgu malzemeleri icin fermantasyon kaplari, kazanlari,
bigaklar, makas vB). gibi donammlar ve fermantasyon igin gerekli olan tuz, laktik asit,sitrik
asit gibi asitler, sodyum benzoat ve potasyum sorbat gibi koruyucular ile kalsiyum KklorGr
gibi yapr sertlestiriciler kullamlmaktadir.
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(' UYGULAMA FAALIYETI-1

)

Kirmizi (kapya) biber temin ederek, dolgu malzemesi olarak kullamimak Uzere

temizlemek igin asagida verilen islem basamaklarint uygulayinmz.

Islem Basamaklari

Oneriler

Caligsmaya baslamadan once
veis bitiminde
ELLERINIZI YIKAYIP,

DEZENFEKTE ediniz

ELD/VEN VE BONENIJZ] takeniz

Q

Onliigiiniiz mutlaka Gtdlu ve temiz
olmali.

Bone ve ddivenlerinizi her s
bitiminde ve ara verdiginizde ve ara
verdiginizde mutlaka cikarip c¢ope
atimz.

Is kiyafetleriniz ile Uretim aam
disina gikmayiniz.
Calisirken  yuzuk,
aksesuar takmayiniz.
Uretim alanina galos giyerek giriniz
ve Uretim alam disina her ¢ikisimizda
galosu cikarip ¢ope atimz.

kinye vB).

Dizenli vetitiz calisin.

Uygun 6zellikte Ham madde seciniz. | @ Biberler parlak kirrzi renkte, tath
ve etli olmalidir.
Biberleri yikayiniz. @  Bol suileyikayimz.
@ Yikadigimz biberleri temiz kaplara
alimz.
Biberleri  boyuna dogru ikiye| @  Resim1.4velb'i tekrar inceleyiniz.
bolinuz. @  Saplarin kesiniz.
@ Bigak kullanirken dikkatli olunuz.
@  Kesme isleminde dograma yuzeyi
kullaniniz.
Biberlerin icerisindeki tohumlart | @ Resm 16 ve 1.7y tekrar
temizleyiniz. inceleyiniz.
@ Tohumlar ¢ikardiktan sonra biberleri

=
w




tekrar yikayarak kalan tohumlar:
uzaklagtiriniz.

Biberleri uygun sartlarda muhafaza | @  lyice slizerek kalan suyu
ediniz. uzaklastiriniz.
Salamuraya alana kadar kisa sire
soguk depo veya buzdolabinda
muhafaza edebilirsiniz.
Kullanlan arag-gereg ve _
ekipmanlarin temizligini yapiniz. Arac gerec ve
ekipmanlarz 6zenli
kullanznzz.
Calistigimz ortami temizleyiniz. @  Calistigimz ortam temizleyiniz.

%)

“Isletmelerde Temizlik ve
Dezenfeksiyon” modultn
hatirlayinz.

Calismamz hittiginde bone, ediven
ve galoslarimzi ¢ope atiniz.
Is 6nluglinizi gikarip, asiniz.
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(OLCME VE DEGERLENDIRME )

A) OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

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

1 ( ) Dolgu malzemelerinin dolum igin kullamlmadan dnce mikrobiyal ve enzimatik
faaliyetlerinin durdurmak/yavaslatmak icin uygun yontemlerle islenmesi gerekir.

2. ( ) Dolgu malzemesi olarak kullamlacak kapya biberler isletmeye Haziran-
Temmuz aylarinda alinir.

3. ( ) Kapya biberleri yikandiktan sonra saplar1 ve tohumlari ayiklanmalidir.

4. ( ) Dolgu malzemesi olarak kullamlacak havuglar normal iriliginin 1/3-1/2'sine
ulastiginda hasat edilmelidir.

5 ( ) Kabuklar: soyulmus olan bademlerin kararmamasi igin doluma kadar soguk su
icerisinde bekletilmesi gerekir.

6. ( ) Kapari bitkisinin 10 mm’'den kigik tomurcuklari dolgu malzemesi olarak
kullanlir.

Asagidaki sorular icin verilen segenekler den dogru olam isaretleyiniz.
7. Asagida verilen gida gruplarindan hangisi dolgu malzemesi olarak kullanilmaz?

A) Sebzeler D) Aromatik bitkiler
B) Meyveler E) Kabuklu yemisler
C) Tahillar

8. Asagidakilerden hangisi dolgu malzemesi hazirlamada kullamlan malzemenin korunmast
gereken bir 6zelligi degildir?

A)Renk D) Aroma
B) Tat E) Ist
C) Doku

9. Asagidakilerden hangisi kirmizi (kapya) biberin dolgu malzemesi olarak kullamimasinda
tasimasi gereken ozelliklerden biri degildir?

A) Dokusu saglam olmalidir D) Aci olmalidir
B) Dokusu etli olmalicir E) Rengi parlak olmalidir
C) Tath olmalicir

10. Biberiye biberinin dolgu malzemesi olarak hazirlanmasinda asagidaki islemlerden
hangisi yapilmaz?

A) Yikama D) Renklerine gore simiflama
B) Tohumlarim ayiklama E) BlyuklUklerine gore simiflama
C) Saplarini ayiklama
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11. Asagidakilerden hangis dolgu malzemesi olarak kullamlacak limon ve portakallarin
seciminde 6nemli degildir?

A) Kabuk rengi D) Lekesiz olmast

B) Saglamlig: E) Cok sulu olmasi

C) Kabuk yapist

12. Havuglarin dolgu malzemesi olarak hazirlanmasinda asagidaki islemlerden hangisi

yapilmaz?
A) Duzgun sekilli olanlar segilir. D) Yikanr.
B) Parlak renkli olanlar segilir. E) Yapraklar: kesilir.

C) Sicak su icerisinde bekl etilir.

DEGERLENDIRME

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

16



B) UYGULAMALI TEST

Dolgu malzemesi olarak kullaniimak Uzere havug temin ederek 6grenme faaliyetinde
verilen bilgiler dogrultusunda temizleyiniz. Yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile

kontrol ediniz.
Deger lendirme Olciitleri Evet Hayir
1 Ellerinizi yikayip, dezenfekte ettiniz mi?
2 Is kiyafetinizi giydiniz mi?
3 Havuclar: tarttimz mi?
4 Havuclar: uygun sekilde sinifladimiz mi?
5 Havuglar: yikadimz mi?
6 Gerekli sekilde ayikladimz mi?
7 Bozulmamasi i¢in uygun sartlarda depoladimz mi?
8 Yaptiginiz islemlerleilgili gerekli kayitlar: tuttunuz mu?
9 Arag-gereg ve ekipman kullammina 6zen gosterdiniz mi?
10 Calismalarimzi yaparken titiz ve dikkatli davrandinmz mi?
11 Kullandigimz arag-gereglerin temizligini yaptiniz mi?
12 Calistigimz ortam temizlediniz mi?
13 Isi size verilen zamanda tamamladimz mi?
14 Calismaniz bittiginde is kiyafetlerinizi ¢ikardimz mi?

NOT: Bu uygulamal: testte hazrladiginiz hawuclarr OGRENME FAALIYETI-

2'nin UYGULAMALI TEST/'nde kullanmak Uizere uygun sartlarda muhafaza
ediniz.

DEGERLENDIRME

bir sonraki faaliyete geginiz.
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Yapilan degerlendirme sonunda cevaplarimzi bir daha gdzden gegiriniz. Kendinizi
yeterli gdrmiyorsaniz grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarimzin tamam “Evet” ise




OGRENME FAALIYETI-2

(amac )

Bu faaliyette size verilen bilgi ve beceriler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda
dolgu malzemelerini doluma hazirlayabileceksiniz.

(ARASTIRMA)

Farkli dolgu malzemelerinin neden farkli yogunlukta salamura ile islendigini
arastirimz.

Dolgu malzemelerinin muhafazasinda kullamlan yardimci  maddeler
hangileridir? Arastirimz.

Edindiginiz bilgileri rapor hélinde dizenleyerek, raporlarimzi arkadaslarimzla
paylasiniz.

2. DOLUM ONCESI MALZEMELERIN
HAZIRLANMASI

Temizlenen Ham madde, 6zelligine uygun olarak doluma hazirlanmalidir. Aksi halde
hem dolgu malzemesi hem de dolumdan sonra zeytinde bozulmalar gorilecektir. Cogu dolgu
malzemesi igin kullamilan en yaygin yontem fermantasyondur. Dolgu malzemeleri uygun
sekilde islenmez ise dolum yapildiktan sonra ambalgj icinde bozulmalar meydana gelir.
Dolgu icin kullamlacak malzemeler; doldurulacak zeytinin cekirdek bosluguna sikica
oturmali, gevsek veya gereginden biiyik olmamalidir.

2.1. Kirmiz (Bapya) Biber

Kirmiz1 biberler kuru tuzlama veya salamura ile islenir. En yaygin kullamilan kuru
tuzlamadir. Kuru tuzlamada, biberler %20-25 gibi yiksek tuz konsantrasyonda, bir kat tuz
bir kat biber konularak temiz polyester kaplarda saklanmir. Bu yontemde biberler kendi
suyunu saldigi icin bir siire sonra bir salamura meydana gelir.

Salamura ile islenecek ise % 20-25 tuz yogunlugunda salamura hazirlanarak kirmizi
biberler dogal fermantasyona birakilir. Ancak bu yontemde salamuramn sik sik kontrol
edilerek, tuz konsantrasyonunda disme meydana gelmemesi icin tuz eklenmesi
gerekmektedir. Aks takdirde biberler yumusayarak bozulur.

Gerekli hallerde salamuraya asitligi diizenleyici (sitrik asit ve asetik asit) , stabilizattr
(kalsiyum Klorur),koruyucular (potasyum sorbat ve sodyum benzoat) ve aromatik bitkiler
ilave edilebilir. Potasyum sorbat, sodyum benzoat gibi koruyucu maddeleri bastan koymak
yanlstir.

Kuru tuzlama metodu veya %20-25 salamurada bakteri ¢alismas: olamayacag icin bu
sadece saklama yontemidir. Fermantasyon gerceklesmez.
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Biberler dolum amna kadar yiksek tuz ve asit konsantrasyonunda saklamr. Dolum
sirasinda biberin tuz konsantrasyonu % 5 civarina indirilerek dolum yapulir.

Resim 2.1: Kir miz1 biber dolgulu zeytin

Dolum oncesi salamuradan ¢ikarilan biberlerin Uzerinde hasarsiz, ¢lriigl olmayan
olmayan, erimemis, parcalanmamis, ayni renk tonuna sahip, parlak renkli, biytk ve diizgin
sekilli olanlar: segilmelidir. Makas veya bigak kullamlarak diizgin sekilde dilimlenip dolum
icin hazir hale getirilir.

Resim 2.2: Salamuradan gikarilmasi Resm 2.3: Bigakla dilimlenmesi
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2.2. Badem

Resim 2.4: Bademlerin i¢c kabuklarimn soyulmas

Badem icleri, sicak su igerisinde 10 dk. kadar bekletilir. Bademlerin parmaklar
arasinda sikilarak kabugu siyrilir. i¢ kabuklar: gikarilan bademler kararmamasi igin soguk su
icerisine atilarak dolum igin hazirlanir.

Resim 2.5: Kabuklar1 soyulmus badem

Surekli bademli dolgu yapiliyorsa veya dolgudan artan bademler olursa, +4 °C’de 1-2
ay, -18°C’ de 5-6 ay saklanabilirler.

2.3. Havug
Temizlenen havuclar sicak su icerisinde 10 dakika haslanir. Fermantasyon igin % 6—
10 luk salamura icerisine alinir. Fermantasyon sonrasinda tank igerisinden gikarilan havuglar

enine Kkesilir.Daha sonra zeytin cekirdek boslugunu dolduracak boyutta kiiclk parcalar
seklinde dilimlenir.
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Resim 2.6: Havucun dilimlenmesi

2.4. Sarimsak

Segilen sarimsaklar uygun kaplarda % 5 -6 tuz oramnda fermente edilir.

Resim 2.7: Fermente edilmis sarimsak

2.5 Tursuluk Biber (Biberiye)

Biberler % 5-6 arasindaki salamurada fermente edilir. Salamuraya % 1.5 laktik asit
veya % 2 asetik asit ilave edilebilir.
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2.6. Limon ve Portakal Kabugu

Taze olarak dolum yapilabildigi gibi salamura icerisinde de muhafaza edilebilir.
Dolum yapilmadan 6nce sicak su ile haslanmalidir. Salamurada kisa stirdi olarak % 8-10 tuz
konsantrasyonunda fermente edilerek saklanabilir.

Resim 2.8: Portakal ve limon kabuklarinin dilimlenmesi

Portakal ve limon kabuklar1 dolum dncesi cekirdek bosluguna girecek biyuklikte
dilimlenir.

2.7. Kapari

Toplanan kapariler % 20'1ik tuzlu suda ya da bir kat tuz bir kat kapari seklinde
katlanarak muhafaza edilir. Salamuradan ¢ikarilan tomurcuklardan yumusama, ezilme vB).
nedenlerle kullamma uygun olmayanlar segilerek ayrilmalidir. Dolum o6ncesi salamura
icerisinden al'lrnan kapariler yine & yordam ile zeytin ¢ekirdek boglugunaitilerek doldurulur.

Resim 2.9: Fermente edilmis kapari
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(UYGULAMA FAALIYETI

)

Uygulama Faaliyeti-1' de temizleyerek hazirladhginiz kirmizi (kapya) biberleri doluma
hazirlamak igin asagida verilen islem basamaklarint uygulayinmz.

islen Basamaklar: |

C")nerller

is KI YAF ETINIZIglylnlz

BONENZi ..ELDIVENINIZI takimz

Ellerinizi YIKAYIP DEZENFEKTE ediniz

| I 1s1rken YUZU K vB). AKSESUAR takmayimz.

Temizleyerek hazirladigimz
biberleri tartimiz.

kapya

Biber miktarina gore kullanacagimz | @  “Sofralik Zeytin Fer mantasyonu”

salamura/tuz miktarim belirleyiniz. modulinde edindiginiz bilgileri
hatirlayimz.

Istenilen yogunlukta sdamura | @ Tuz yogunlugu % 20-25 olmalidir.

hazirlayiniz. 1] Kuru tuzlama vyapilacak ise
kullanacagimz tuzu hazirlayiniz.

Fermantasyon igin  kullanacagimz | @  Kullanacagimz kabin temizligini

kabin icerisine bir miktar salamura yapinz.

koyunuz. 1] Biber miktarina uygun blyukltkte
kap seginiz.

Kullanacagimz kabin icerisine

biberleri doldurunuz.

Biberlerin  Uzerini  salamura ile

doldurunuz.

Bir kapakla tizerini baskilayiniz. @  Saamura biberlerin Uzerini
ortmelidir. Aksi  halde Ustteki
biberlerde bozulma gorultr.

@  Bir kapak ve agirhik kullanilarak,
biberlerin salamura Gzerine ¢cikmasi
Onlenmelidir.

Fermantasyon  siresince gerekli | @ Salamura tuz yogunlugunu kontrol

kontrolleri yapiniz. ediniz.

@  Tuz oram eksildiginde tuz ilave
ediniz.

@  Gerekirse salamurailave ediniz.

/] Bir siire sonra tuz yogunlugu kabin

ust tarafi ile atinda farklilasacag:
icin sirkilasyon pompasi ile tuz
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yogunlugunu homojenize ediniz.

@ pH kontrolt yapimz.

@ Sicaklik kontroll yapimz.

@ Yaptigimz Kkontrolleri, tarih ve
kontrol sonuclart halinde
kaydediniz.

- - ) )
—Calistiginiz arac-gerecleri DIKKATLI VE

OZENLI kullaneniz.

—Calistiginez ortamz TEMIZLEYINIZ.
—Calismanez bittiginde 1S KI YAFETLERINIZI
citkarmez.
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Kabuklu badem temin ederek dolgu malzemesi olarak kullamimak Uzere hazirlamak

icin asagida verilen islem basamaklarinm uygulayiniz.

islem Basamaklar: | Oneriler
Caligmaya baslamadan once
ve is bitiminde
ELLERINIZI YIKAYIP,
DEZENFEKTE ediniz

Is KIYAFETINIZIgiyiniz

Calisirken YUZUK vB).
AKSESUAR takmayrniz.

ELDIVEN VE BONENJZ] takeniz

() Bademleri tartarak
belirleyiniz.

miktarim
()

Duzenli vetitiz calisiniz

@ Dig kabuklarim kirarak temizleyiniz. | @

Q

Bademler  yesil  kabuklart ile
geldiyse, oOnce en distaki yesil
kabuklar1 ayirimz.

Daha sonra odunsu  yapidaki
kabuklarim c¢ekic vB). bir aragla
kiriniz..

Badem iclerini kabuklardan ayiriniz.
Badem iclerini yikayiniz.

@ Sicak su hazirlayimiz.

Q QO Q

Uygun biyUklikte celik tencere,
kazan seciniz.

Tencere veya kazanin icine yeterli
miktarda su koyarak ocak Ustine
yerlestiriniz.

Bademleri bir zar gibi saran
kahverengi i¢ kabugu ayirmak igin
sicak su icine bademleri atinmz.

@ Dis kabuklari temizlenmis olan | @

Bademleri sicak su icerisinde 10

bademleri sicak su icerisinde dakika bekletiniz.
bekletiniz.
@  Ickabuklar soyunuz. @  Bademleri parmaklarimzin arasinda

ovusturarak kabuklarindan ayiriniz.
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Kabugunu soydugunuz bademleri su
icerisine aliniz.

Bademleri uygun sartlarda muhafaza
ediniz.

Bademler +4°C’de 1-2 ay, -18°C’de
5-6 ay saklanabilirler.

Kullarmlan arag-gereg ve
ekipmanlarin temizligini yapiniz.

Arac-gerec ve ekipmanlarz 6zenli
kullaniniz.

Calistigimz ortami temizleyiniz.

“Isletmelerde Temizlik ve
Dezenfeksiyon” modultn
hatirlayinz.

Calismamz hittiginde bone, ediven
ve galoslarimzi ¢ope atiniz.
Is 6nluglinizt ¢ikarip, asiniz.

26




(OLCME VE DEGERLENDIRME )

A) OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

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

1. () Dolgu malzemeleri dolum oOncesi uygun sekilde islenmez ise hem dolgu
malzemesinde hem de zeytinlerde bozulma gor il Ur.

2. () Kapyabiberler %10 tuz yogunlugundaki salamuraile saklanir.

3. () Kapari bir kat tuz-bir kat kapari olacak sekilde ficilara yerlestirilerek muhafaza
edilebilir.

4. () Biberiyebiberleri icin salamura tuz yogunlugu %20-25 olmalidir.

5. () Kaparinin fermantasyonu stiresince tomurcuklar sik sik karigtiriimalidhr.

6. ( ) Bademlerin kabugu soyulduktan sonra kararmamasi igin sicak su igerisinde
bekletilmesi gerekir.

Asagidaki sorular icin verilen segenekler den dogru olam isaretleyiniz.
7. Kirmizi (kapya) biberler icin salamura tuz yogunlugu ne kadar olmalidir?

A) %5-10 D) %30
B) %10-15 E) %18
C) %20-25

8.  Kirmizi (kapya) biberlerin salamurasinda asagidakilerden hangisi asitligi diizenleyici
yardimci madde olarak kullanilir?

A) Potasyum sorbat D) Kalsiyum klorir
B) Sodyum benzoat E) Sitrik asit
C) Sodyum klortr
9.  Havuglarin fermantasyonu igin tuz yogunlugu ne kadar olmalidir?
A) %1-5 D) %16-20
B) %6-10 E) %21-25
C) %11-15
10. Sarimsak fermantasyonu igin tuz yogunlugu ne kadar olmalidir?
A) %1-4 D) %13-16
B) %5-6 E) %17-20
C) %9-12
DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanhs 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

Dolgu malzemesi olarak kullamimak Uzere havug temin ederek, uygun sekilde
hazirlamak icin gerekli islemleri uygulayiniz. Yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile

kontrol ediniz.
Deger lendirme Olciitleri Evet Hayir
1 Is kiyafetinizi giydiniz mi?
2 Havuclar: tarttimz mi?
3 Havuglar: uygun sekilde simifladiniz mi?
4 Havuglar: yikadimz mi?
5 Gerekli sekilde ayikladimz mi?
6 Havuc miktarina gére kullanacagimz salamura miktarim
beirlediniz mi?
7 Uygun yogunlukta salamura hazirladimz m?
8 Havuclar1 ve salamuray1 uygun sekilde fermantasyon kabina
yerlestirdiniz mi?
9 Fermantasyon kabinin Uzerini uygun sekilde kapattimz mi?
10 Fermantasyon siiresince gerekli kontrolleri yaptimz mi?
11 | Isi size verilen zamanda tamamladimz mi?
12 Arag-gereg ve ekipman kullammina 6zen gosterdiniz mi?
13 Calismalariniz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz nmi?
14 Gerekli kayitlar: tuttunuz mu?
15 Kullandigimz arag-gereglerin temizligini yaptiniz mi?
16 Calistigimz ortam temizlediniz mi?
17 Calismaniz bittiginde is kiyafetlerinizi gikardimz mi?
DEGERLENDIRME

tamam “ Evet” ise modul degerlendirmeye geginiz.
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Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin




MODUL DEGERLENDIRME

A. OLCME SORULARI

Asagida verilen cimleleri dogru veya yanhs olarak degerlendiriniz. Cimlelerin
basindaki bosluga dogru oldugunu distinyor sanmz D, yanhs oldugunu disiniyor samz
Y yazar ak, belirtiniz.

1.( ) Dolum icin kullamlacak sarimsaklarin kabuklari soyulduktan sonra ayn
blyukltikte olanlarin segilmesi gerekir.

2.( ) I¢ kabugu soyulan bademler +4°C’ de 1 ay saklanabilir.

3.( ) Dolum sirasinda kapya biberlerin tuz yogunlugu %5 olmalidir.

4.( ) Kapari salamura igerisinde 1-2 aydan fazla saklanamaz.

Asagidaki sorular icin verilen segenekler den dogru olam isaretleyiniz.

5. Asagdakilerden hangisi dolgu malzemesi olarak kullamilmaz?

A) Kapya biber D) Havug
B) Mercimek E) Badem
C) Kapari

6.  Asagidakilerden hangisi dogrudur?

A) Dolgu malzemesi zeytin ¢ekirdek bosluguna sikica oturmalidir.

B) Dolgu malzemeleri kurutularak saklanir.

C) Dolgu malzemesinin rengi 6nemli degildir.

D) Dolgu malzemesi dolum Oncesi bir hazirlik gerektirmez.

E) Hasat edilen zeytinlerin ¢ekirdegi ¢ikarilir ve dolgu malzemesi gekirdek bosluguna
yerlestirilir.

7. Bademlerinic kabugunu soymak icin ne kullanilir?

A) Asit ¢ozdltis D) Kuru st
B) Soguk su E) Dondurma islemi
C) Sicak su

8. Asagidakilerden hangisi dolgu malzemeerinin  fermantasyonunda kullanilan
maddel erden biri_degildir?

A) Sodyum hidroksit D)Sodyum benzoat
B) Kalsiyum klorur E) Sodyum klorir
C) Sitrik asit

9. Asagida verilen salamura yardimci maddelerinden hangis stabilizatér olarak ilave
edilir?

A) Potasyum sorbat D) Laktik asit
B) Sodyum benzoat E) Kalsiyum klortr
C) Sitrik asit
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10. Asagida verilen salamura yardimci maddelerinden hangisi koruyucu olarak ilave
edilir?

A) Laktik asit D) Potasyum sorbat
B) Sodyum klorur E) Kalsiyum klortr
C) Sitrik asit

11. Fermantasyonu tamamlanan havuclarin dolum icin hazirhginda asagidakilerden
hangisi yapilmaz?

A) Salamuradan ¢ikarilir D)Dilimlenir

B) Renklerine gore siniflandirilir E) Kiglk parcalara kesilir

C) Haglanr

12.  Kaparinin fermantasyonu igin salamura tuz yogunlugu ne kadar olmalidir?
A) %5 D) %20
B) %10 E) %25
C) %15

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi, cevap anahtartyla karsilastinmz. Dogru cevap saymizi belirterek
kendinizi degerlendiriniz (cevaplarimz dogru ise bir sonraki modil’e gegcmek igin
Ogretmeniniz ile iletisime geginiz).Yanlhs cevap verdiginiz ya da cevap verirken
zorlandigimz sorular ile ilgili konular: faaliyete geri donerek tekrar inceleyip 6grenmeye
calisimz.
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B) UYGULAMA TESTI

Dolgu malzemes olarak kullamlmak Uzere daha Onceki uygulama faaliyeti ve
uygulamal: testlerde kullandiklarimz disinda bir Ham madde temin ederek, modiilde verilen

bilgiler dogrultusunda uygun sekilde hazirlamak igin gerekli islemleri uygulayimz.
Yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.
Deger lendirme Olgitleri Evet Hayir

1 Is kiyafetinizi giydiniz mi?

2 Dolgu malzemesini tarttimz mi?

3 Uygun sekilde simifladimz ni?

4 Y1ikadimz n?

5 Gerekli sekilde ayikladimz mi?

6 Dolgu malzemesinin  miktarina goére kullanacagimz
salamura miktarim belirlediniz mi?

7 Uygun yogunlukta salamura hazirladimz m?

8 Dolgu mazemesi ve salamurayr uygun sekilde
fermantasyon kabina yerlestirdiniz mi?

9 Fermantasyon kabinin Uzerini uygun sekilde kapattimz mi?

10 Fermantasyon siiresince gerekli kontrolleri yaptimz mi?

11 | Isi size verilen zamanda tamamladimz mi?

12 Arag-gereg ve ekipman kullammina 6zen gosterdiniz mi?

13 Calismalarimiz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz mi?

14 Gerekli kayitlar: tuttunuz mu?

15 Kullandiginmz arag-gereglerin temizligini yaptiniz mi?

16 Calistigimz ortami temizlediniz mi?

17 Calismaniz bittiginde is kiyafetlerinizi ¢ikardimz mi?

DEGERLENDIRME

Ogretmeninizle il etisime geginiz.
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Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” cevaplarimzi bir daha gdzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiyorsamz modulu tekrar ediniz. Butln cevaplariniz “ Evet” ise moduli
tamamladiniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size ¢esitli 6lgme araglart uygulayacaktir.




CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi -1 CEVAP ANAHTARI

D(Dogru)

Y (Yanhs )

D(Dogru)

D(Dogru)

D (Dogru)

D(Dogru)

KlEBlo|o(N|o|u|sw[nk

Om@omO

OGRENME FAALIYETIi —2 CEVAP ANAHTARI

D(Dogru)

Y (Yanhs)

D(Dogru)

Y (Yanhs )

Y (Yanhs)

Y (Yanhs)
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MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI

1 D(Dogru)
2 D(Dogru)
3 D( Dogru)
4 Y (Yanhs)
5 B
6 A
7 C
8. A
9 E
10 D
11 C
12 D
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ONERILEN KAYNAKLAR
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UZK, Ulusal Zeytin ve Zeytinyagi Sempozyum ve Sergisi, IZMIR, 2006.
Altinoluk Belediyesi, I. Uludararast Altinoluk “Antandros” Zeytincilik
Sempozyum Kitabi, BALIKESIR, Nisan 2000.

Altinoluk Belediyesi, 1l. Uluslararast Altinoluk “Antandros” Zeytincilik
Sempozyum Kitabi, BALIKESIR, Ekim 2001.

Zeytin Agac Dergisi, Detay Gorsel Sanatlar,Prodilksiyon,Medya, iZMiR,2006.
CETIN Huseyin, Sofralik Siyah ve Yesil Zeytin Yapilmasi, Atatirk Bahce
Kdulturleri Arastirma Enstitiisi, YALOVA, 1981.

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

KAYARDI Semra, Gida Hijyeni ve Sanitasyon, ikinci Baski, Mercan Ofset,
MANISA, Kasim 2005.
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KAYNAKCA

TETIK Derya, Sofraik Zeytin Isleme Teknikleri, Zeytincilik Arastirma
Enstitiisii, IZMIR, 2004.

Dunya Zeytin Ansiklopedisi, Uludararasi Zeytinyagi Konseyi, Plaza & Janes
Editores. S. A), ISPANYA, 1997.

AKTAN Nihat, Hatice KALKAN, Sofrahik Zeytin Teknolojisi, Ege
Universitesi Basimevi, iZMIR, 1999.

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

AKTAN Nihat, Hatice Kalkan Yildirim, Ufuk YUCEL, Tursu Teknolgjisi,
Ege Universites Basimevi, IZMIR, 2003.

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

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

KIVRAK Miicahit, Sofralik Zeytin ve Zeytinyag Ders Notlar1,B)U. Edremit
Meslek Yiiksek Okulu, EDREMIT.

ERGUN Seher, Sofralik Zeytin isleme Notlari, Vakiflar Ayvalik Zeytin
Isletmesi, EDREMIT, 2006.

DEMIRCI M. Medtem, Dolgulu Zeytin isleme Notlari, ideal Tarim,
AKHISAR, 2006.

Cem Zeytinleri, Okullu Gida Maddeleri San. ve TiC) LtD) Sti., HAVRAN.
Vakiflar Ayvalik Zeytin isletmesi, EDREMIT.

http://www.international oliveoil.org/

http://zeytincilik.8m.com/

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

http://www.besineks.com

http://www.eceolives.com

http://www.kapari.com

http://www.idealtarim.com/

http://www.ozaydin.com.tr

http://www.tarim.gov.tr

http://www.ziraatci.com

http://www.selcukfooD)com
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