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Önsöz 

İnsanoğlu, zeytine uzun ömrü, şifalı meyvesi ve yağı nedeniyle binlerce yıldır hep ilgi 
göstermiş ve hayranlık duymuştur. Zeytin Akdeniz Havzası’nın doğusunda tarih 
boyunca birçok medeniyetin ekonomik olarak en önemli geçim kaynaklarından birisi 
olmuştur. Zeytinin anavatanı Anadolu’dur. Fenikeliler ve özellikle Romalılar zeytinin 
Doğu Akdeniz’den İspanya’ya kadar yayılmasını sağlamışlardır. Eski Mısır, Lidya, İyon, 
Eski Yunan, Roma, Selçuklu, Osmanlı medeniyetleri zeytin yetiştirmişler ve zeytinyağı 
üretmişlerdir.  

Zeytin sadece ekonomik bir değer olarak görülmemiş, bilakis birçok kültürde kutsal 
bir varlık olarak ön plana çıkmıştır. Küçük bir zeytin yaprağı güvercinin gagasında 
Tufanın sona erdiğinin habercisi, zeytin dalı barışın sembolü, zeytin ağacı ise sonsuz 
yaşam arzusunun simgesi olmuştur. Kutsal kitaplarda adı geçen zeytine tarih öncesi ve 
tarihi dönemlerde birçok kültürde mistik anlamlar yüklenmiştir.  

Akdeniz Havzası’nda yer alan Türkiye, Dünya’nın önemli zeytin ve zeytinyağı 
üreticisi ülkelerinden biridir. Türkiye’nin sahip olduğu jeomorfolojik özellikler ve iklim 
koşulları zeytinin Marmara, Ege, Akdeniz kıyıları ve yakın çevresinde geniş bir alanda 
yetişmesini sağlamıştır. Türkiye’de 35 ilde yaklaşık 120 çeşit zeytin yetiştirilir. Bazı 
çeşitler yağlık ve bazıları ise sofralık olarak tüketilir. Gemlik, Edremit ve Fethiye gibi kıyı 
kesimleri ile Yusufeli, Nizip, Derik gibi iç kesimlerde de yetişen zeytinin meyve ve yağ 
özellikleri yöreden yöreye değişiklik gösterir. Her çeşidin ve yağın kendine özgü tadı, 
nefaseti ve aroması vardır. Bu farklılığı sağlayan ise zeytinin yetiştiği ortamın ekolojik 
özellikleridir.  

Burhaniye ve yakın çevresi zeytin yetiştirme bakımından Türkiye’nin önemli 
sahalarından birisidir. Burhaniye ilçesinin sahip olduğu fiziki coğrafi ve ekolojik 
şartlarını oluşturan jeoloji, ana materyal, jeomorfoloji, iklim, toprak, bitki örtüsü ve 
hidrografya sahada zeytin tarımı için optimum bir ortam oluşturmuştur. Bunun sonucu 
olarak yetişen zeytin ve elde edilen yağın kendine özgü güzel tat, aroma ve duyusal 
özellikleri vardır. Topografya faktörü sahanın iklim şartlarını belirlemede önemlidir. 
İlçeyi güneydoğudan kuşatan Madra Dağı, kuzeyden kuşatan Kazdağları kış aylarında 
soğuk hava kütlelerinin olumsuz etkisini azaltarak, yörede Akdeniz ikliminin yıl 
boyunca etkili olmasını sağlamaktadır. Aynı şekilde toprak, bitki örtüsü ve hidrolojik 
özellikler de bundan etkilenmektedir.  

Bu çalışma, Burhaniye’de zeytinin yetiştirilmesi, değerlendirilmesi ile zeytininin 
yetişme şartlarının ortaya konulması, ayrıca yörenin Türkiye’de zeytin yetişen diğer 
yerler ile karşılaştırılması amacını taşımaktadır. Sahanın coğrafi şartlarını ve bu şartların 
zeytin tarımına etkisini ortaya koymak için arazi çalışmaları yapılmış ve doğal ortamı 
oluşturan öğeler yakından incelenmiştir. Çalışma Burhaniye ilçesinin tamamını 
kapsayacak şekilde yürütülmüştür. Sahanın doğal ortamını oluşturan öğelerden jeoloji, 
jeomorfoloji, iklim, toprak, hidrografya ve vejetasyon özellikleri incelenmiş ve zeytinin 
yetişmesine ve zeytinyağına olan etkileri ortaya konmuştur. Zeytinin dört mevsim 
fenolojisi takip edilerek her gelişme kaydedilmiş ve iklim parametreleri ile ilişkisi tespit 
edilmiştir.  

Saha çalışmasında zeytinin yetişme alanı, özellikle yükselti kademeleri ayrıntılı olarak 
incelendiği gibi beşeri ve ekonomik durum da değerlendirilmiştir. Daha sonra 
sezonunda zeytin, zeytinyağı, sabun ve pirina fabrikaları incelenip, her birinin çalışma 
sistemi ve diğer özellikleri belirlenerek listelenmiştir. İşletmeciler ile yüz yüze 
görüşülerek genel değerlendirme yapılmıştır. Bu çalışmalarda elde edilen veriler uydu 
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görüntüleri ve değişik ölçekteki kartografik malzeme ile karşılaştırılmış ve sonuçların 
doğruluğu kontrol edilmiştir. Burhaniye’de yetişen zeytin çeşitlerini Türkiye’nin diğer 
bölgelerinde yetişen çeşitlerle karşılaştırmak için Edremit Zeytincilik Üretim, Eğitim ve 
Gen Merkezi’nin uygulama bahçesindeki örnekler incelenmiştir. Varılan sonuçlar 
Burhaniye’nin zeytin yetiştiriciliği açısından ülkemizin diğer zeytin yetiştirilen 
sahalarına göre daha avantajlı ve çok uygun şartlara sahip olduğunu, ve bu şartların 
burada yetişen zeytinin ve elde edilen yağın kimyasal ve duyusal özellikleri bakımından 
oldukça kaliteli olmasını sağlamıştır. Doğal faktörlerin yanında zeytin çeşidinin, bakım, 
hasat ve yağ sıkım yöntemlerinin de bu kalite rolü olduğu ortaya çıkmaktadır. 

Bu çalışma sırasında desteklerini esirgemeyen Burhaniye Ticaret Odası Yönetim 
Kurulu Başkanı Sayın Hüseyin Sarıbaş’a, Burhaniye Ticaret Odası Genel Sekreteri Ersel 
Pazarbaşı’na, Burhaniye Belediye Başkanı Sayın Necdet Uysal’a, yardımlarını 
gördüğümüz Edremit Zeytincilik Üretme İstasyonu önceki müdürleri Sayın Mehmet 
Balcı ve Sayın Murat Küçükçakır’a, Burhaniye Kaymakamlığı İlçe Gıda Tarım ve 
Hayvancılık Müdürlüğü personeline ve zeytinin yetiştirilmesinde, zeytinden zeytinyağı 
elde edilmesinde emeği olan tüm yöre insanına teşekkür ederiz.  

 

Yazarlar adına; 

Prof. Dr. Recep EFE 

03 Nisan 2018 

Burhaniye 
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1. GİRİŞ 

1.1. Burhaniye’nin Fiziki ve Beşeri Coğrafya Özellikleri 

Türkiye’nin kuzeybatısında Ege Bölgesi’nin ise kuzeyinde yer alan Burhaniye, 
Balıkesir ilinin turizm, tarih ve tarım yönünden önemli bir ilçesidir. Burhaniye aynı 
zamanda Edremit Körfezi’nin güney kıyılarında, İzmir-Çanakkale yol güzergâhı 
üzerinde bulunmaktadır.  İlçe merkezinin denize  uzaklığı  3.5 km olup,  günümüzde 
küçük bir liman haline getirilmiş olan İskele mahallesi Burhaniye’nin iskelesidir.  

İlçe kuzeyden Edremit, doğudan Havran ve İvrindi, güneyden Bergama ve 
batıdan  Gömeç ilçeleri ile komşudur. Edremit ilçesi ile arasındaki sınırı Çoruk 
Deresi çizer. Ege Denizi’ne 21 km lik bir kıyısı vardır.  

İlçe arazinin en kuzey noktası Taşköprü mevkii olup, 39° 33’ 15” kuzey enlemi 
üzerinde bulunur Doğuda Havran ve İvrindi ilçeleri ile sınırı Şabla Dağı’nın su 
bölümü hattı meydana getirir. Doğu sınırı üzerindeki en uç nokta Şabla Dağı’nın 
güney uzantısı üzerinde 27° 13’ 32” doğu boylamında bulunan Ballık Tepe’dir (1045 
m). Bergama ilçesi ile komşu olan Burhaniye’nin en güney noktası Hacıbozlar 
civarındaki Harmankaya Tepe (920 m) olup 39° 19’ 00” kuzey enlemi üzerinde yer 
alır. 1990 yılına kadar güneybatıdan sadece Ayvalık ilçesi ile komşu olan 
Burhaniye’nin bu yıldan itibaren yeni bir komşusu da Gömeç ilçesi olmuştur. Gömeç 
ile sınır Karınca Çayı’nın su bölümü hattı olup, güneybatıya doğru uzanan tepelerin 
zirvelerini takiben Pelitköy içmelerine kadar uzanan sınır buradan Kadana düzünde 
Ilıca Dere’yi takiben denize ulaşır. İlçe arazisinin en batı noktası da bu kıyı üzerinde, 
Pelitköy içmelerinin 250 m kadar kuzeybatısına düşen ve Karantılı Tepe’nin bir 
uzantısı olan 26° 51’ 15’’ doğu boylamının geçtiği kayalık burundur. İlçenin toplam 
yüzölçümü 431 km² dir. 

Jeomorfolojik olarak Burhaniye arazisi ovalık alanlar, tepelikler ve dağlar olarak 
üç kategoriye ayrılabilir. Deniz seviyesi ile 200 m rakımı arasında kalan saha kabaca 
ovalık kesim olarak kabul edilebilir. Bu ova kısmen alüvyal ve kısmen de yapısaldır. 
Baştanbaşa zirai faaliyetlere tahsis edilmiş ovada zeytinlikler ve sebze bahçeleri 
hakimdir. 

Burhaniye denizi, dağları, tepeleri, ova ve vadileri ile coğrafi bir ünite oluşturur. 
Her unsur birbirini desteklemek ve tamamlamak suretiyle Burhaniye’ye özgü bir 
kimlik ortaya çıkarır. Burhaniye’nin büyük bir kısmı geniş bir kıyı ovası üzerinde yer 
alır. Tarihin ilk çağlarından beri zengin bir tarım faaliyetine sahne olan bu ovalarda  
ve çevresinde zeytin, tahıllar, pamuk, üzüm, baklagiller, incir, karpuz, armut, badem, 
nar ve armut gibi ürünler gelenekseldir.  İlçenin bugünkü başlıca geçim kaynakları 
zeytin ziraati ve turizmdir.  Zeytincilik ilçenin  en önemli  zirai faaliyetidir. Bunun 
yanısıra tahıllar, baklagiller, domates, karnabahar, enginar, lahana, biber gibi 
sebzeler ile şeftali, erik, incir, nar, mandalina, ceviz, gibi meyveler yetiştirilir.  Ova  
yüzeyini, yamaçları, tepeleri baştanbaşa örten zeytinlikler ve diğer meyvelikler, 
sebze ekili araziler Burhaniye’nin en büyük ekonomik zenginliklerini oluşturur.  

İlçenin ekili-dikili arazi miktarı 22,137 ha dır. Yani ilçe arazisinin % 51.3 ü tarım 
arazisidir ki bu miktar Türkiye ortalamasının neredeyse 1.5 katı kadardır. Toplam 
tarım arazisinin % 75 kadarını oluşturan zeytinliklerin alanı 16,575 ha dır.  Bu veriler 
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Burhaniye’de zeytin ziraatinin ilçe ekonomisinde oynadığı büyük rolü gösterir.  

Zeytinliklerin dağılışına ilişkin bazı hususlar dikkat çekicidir. Burhaniye Ovası adı 
verilen kuzeybatı kesim sebze yetiştiriciliğinin ağır bastığı bir alandır. Bu alanda 
başta toprak özellikleri de dahil olmak üzere bir çok faktör zeytinciliğin geri planda 
kalmasına sebebiyet vermiştir. Mesela ovada yeralan Çoruk, Burhaniye’de zeytinlik 
alanların en az olduğu bir köydür. Buna karşılık Pelitköy, Taylıeli, Sübeylidere gibi 
köylerin ziraat arazilerinin neredeyse tamamı zeytinliklerden müteşekkildir. Pelitköy 
havalisinde deniz kenarından başlayan zeytinlikler tüm tepelikleri örter. İlçede 
zeytinin üst sınırı  400 m ye kadar yükselir. Bu rakımın üstünde yeralan Avunduk, 
Çallı Damlalı, Hacıbozlar, Kırtık, Kurucaoluk, Kuyumcu, Yaylacık gibi köylerde 
zeytincilik hemen hemen yoktur ve yerini fıstıkçamı yetiştiriciliği, bağcılık , az 
miktarda sebzecilik, meyvecilik, küçükbaş hayvancılık gibi faaliyetlere bırakır.  

Burhaniye ilçesinin küçük bir saha haricinde tamamı doğal ormanların yayılış 
alanı olmasına rağmen antropojen etkilerle bu özelliğini yitirmiştir. Günümüzde 
12,387 ha kadar olan ormanlık alan, ilçe yüzölçümünün %28.7 sini kapsar. Bu oran 
Türkiye ortalamasından biraz yüksek fakat il ortalamasından (% 45) düşüktür. 
Burhaniye ormanlarında ağaç cinsi olarak  alt zonda 800 m ye kadar kızılçamlar 
(Pinus brutia) , üst zonda ise karaçamlar (Pinus nigra) hakimdir. Bu ormanların genel 
karakteri yangına karşı hassas kuru ormanlar olmalarıdır. Fıstıkçamı (Pinus pinea)  
ormanları ise doğal yayılış alanı olan Hacıbozlar ve Kırtık köyleri çevrelerinin 
dışında plantasyon karakterindedir.  

Burhaniye ilçesinde meraların alanı 700 ha kadar bir yekûn tutar. Bu miktar ilçe 
yüzölçümünün ancak % 1.6 sı kadardır. Meraların pek çoğu üst zon adını verdiğimiz 
dağlık kesimdedir. Ancak bu meraların otları yazın tamamen kurur ve ayrıca aşırı 
otlatma sebebiyle yozlaşmışdır. Daimi yeşil meralar ovalık kesimde bulunmakta 
fakat günümüzde tamamen ziraat alanlarına dönüştürülmüş durumdadır. 
Hayvancılık faaliyetleri alt ve üst zon arasında transhümans faaliyetleri 
karakterindedir. Karadere, Sübeylidere, Avunduk, Yaylacık, Kırtık, Kuyumcu, 
Kurucaoluk gibi yüksek kesim köylerinin yaylaları vardır. Sürüler ilkbaharda 
buralara çıkarılır. Kışa doğru iskân mahallerine indirilir ve buralardaki kapalı 
mekanlarda bakılır. Bunlar genellikle keçi ve koyun sürüleridir.  

Burhaniye arazisi yaş ve litoloji olarak jeolojik çeşitliliğe sahip bir ilçedir. Hemen 
her yaşta kayaca rastlanır. Sahilden dağlara doğru gidildiğinde arazinin yaşı artar. 
Jeolojik yapı, rölyef şekillerine ve toprak çeşitliliğine etki eder. Sahil zonundaki 
düzlükler genellikle Havran ve Karınca çaylarının getirdiği alüvyonların 
birikmesiyle oluşmuştur. Altlarında sert temelin bulunduğu bu depolar pek kalın 
değildir. Düzlüklerin bir kısmı da yatay veya hafif ondülasyonlu genç katmanlardan 
(Neojen) oluşan yapısal düzlükler halindedir. Bu araziyi teşkil eden kayaçlar kalker, 
marn, kumtaşı gibi çeşitlerden oluşur. Üzerlerini rendzina ve  grumusol adı verilen 
kireçli topraklar örter. Bunlar zeytin ziraati bakımından çok elverişli topraklar olarak 
bilinirler.  

Tepelerin bir kısmı kıvrılmış katmanlardan oluşmuştur. Bir kısmı ise eski 
kireçtaşlarının (Mesozoyik) bakiyeleridir. Bir kısmı da volkanik kökenli andezitik 
domlardır. Üzerlerini bazı yerlerde kireçsiz kahverengi topraklar, bazı yerlerde de 
kahverengi orman toprakları örter. Kırmızı Akdeniz topraklarına da rastlanır. 
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Tepelikler zeytinlikler, meyve bahçeleri ve bağlarla, kısmen de kızılçam toplulukları 
ile  kaplıdır.  

Üst zon yani dağlık alanlar granitler, çeşitli şistler ve andezitlerden oluşmuştur. 
Madra ve Yaylacık dağının yapısında granitik kayaçlar hakimdir.  Bunlar çabucak 
fiziki ve kimyasal ayrışmalara uğrayan dayanıksız kayaçlardır. Bünyesinde önemli 
oranda kum bulunan kireçsiz kahverengi orman toprakları üzerlerini örter. Şabla 
dağı andezitlerden ve şistlerden oluşmuştur. Buralarda kireçsiz kahverengi orman 
toprakları ve kireçsiz kahverengi topraklar hakimdir. Tahrip edilmeyen yerlerde 
karaçamların hakim olduğu ormanlar vardır. Bazı kesimler ise yazın kuruyan zayıf 
bir ot örtüsü ile kaplıdır.  

Burhaniye’nin 21 km uzunluğunda fazla girintili çıkıntılı olmayan bir kıyı şeridi 
vardır. İlçe sahilinde iç bükey Kemer Koyu yer alır. İlçe kıyılarının bir kısmı alçak ve 
kumsal kıyılardan bir kısmı da falezlerden oluşur. Tarihi açıdan bakılacak olursa 
Adramytteion (Ören) dışında denizle temas halinde bulunan bir yerleşmesi yoktu. 
Burası fonksiyonunu kaybedince, denize açılan bir kapı olarak İskele yerleşmesi 
ortaya çıktı. Burası yöresel ürünlerin dışarıya gönderildiği yetersiz ve kapasitesi 
düşük bir iskele idi. Fakat zamanla gelişerek Burhaniye’nin kalabalık bir mahallesi 
haline dönüştü. Yakın bir geçmişte bir balıkçı barınağına sonrada ufak bir limana 
sahip oldu. Burhaniye’de bu tesisler yapılana kadar önemli bir balıkçılık 
faaliyetinden söz edilemez. 

Burhaniye’nin tepelikleri genellikle 200 m - 450 m rakımları arasında yeralan 
alanlardır. Tepelerin kökenleri değişiktir. Kimisi kıvrılmış katmanların yüksek 
kısımlarıdır. Kimisi ikinci zaman kalkerlerinin bakiyeleridir. Kimisi de volkaniktir. 
Buralarda doğal kızılçam ormanları antropojen etkilerle yerlerini makilere  
bırakmıştır. Fakat yine de yer yer bazı çam topluluklarına tesadüf edilir. Yakın bir 
geçmişte makilik alanlar da zeytinliklere dönüştürülmüştür. Günümüzde 
tepeliklerin genel manzarasına  zeytin plantasyonları hakimdir. Mesela Pelitköy ve 
Taylıeli gibi bazı köylerin yakınlarındaki tepelikler baştanbaşa zeytinliklerle kaplıdır. 

450 metreden itibaren dağlık arazi başlar. Burhaniye’deki dağlarının en yüksek 
noktası 1223 m ye erişir. İlçe yüzölçümünün 1/3’ü dağlıktır. Madra, Yaylacık ve 
Şabla dağları Burhaniye’nin başlıca dağlarıdır. Madra dağının batı kesimleri 
Burhaniye sınırları içinde kalır. İlçenin en yüksek noktası da buradadır (Karataş tepe 
1223 m). Madra dağı jeolojik bakımdan granitik bir kütledir. Çabuk ayrışan bu kayaç 
kumlu toprak verir. Yaylacık dağı da granitiktir. Burhaniye’nin en yüksek rakımda 
bulunan köyü Hacıbozlar bu dağın üzerindedir. Yaylacık dağının en yüksek zirvesi 
1220 m ye erişen Yaylacıkdede’dir. Şabla dağı ilçenin kuzeydoğu sınırlarında yeralır. 
Volkanik bir dağ olup andezitik kayaçlardan oluşur. En yüksek noktası 1111 m dir. 
Dağların Burhaniye’nin ekonomisinde çok önemli bir yeri vardır. Herşeyden önce 
doğal su deposu olan bu dağlarda içimi iyi kaliteli pek çok kaynak ve pınar bulunur. 
Aynı zamanda pek çok köyün yaylasıdır. Mesela Karadere köyünün bu dağlarda beş 
yaylası mevcuttur. Burhaniye meralarının neredeyse tamamı dağlardadır. Yaylacık 
dağı yoğun karaçam ormanlarıyla örtülüdür. Günümüzde dağ köyleri için önemli bir 
gelir kaynağı olan “fıstıkçamı”, granitik arazinin iklimce de elverişli  müsait bir 
zonunda yetişir. Kırtık, Hacıbozlar ve Kuyumcu fıstıkçamı yetiştiren başlıca 
köylerdir. En son olarak dağlar, güzel peyzajı ve temiz havası ile ekoturizm 
faaliyetlerinin temel unsurudur. 
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Burhaniye 39˚30’ kuzey enlemi üzerinde yeralır. Enlem derecesi iklimin temel 
unsurlarından biridir. Matematiksel olarak 30˚-40˚ enlemleri arasında yeralan bölge 
subtropikal kuşak ve burada egemen olan iklim de subtropikal iklim olarak 
tanımlanır.  

Sıcaklık  ve yağış rejimleri iklimin özelliklerini tanımlamak hususunda çok önemli 
iki kriterdir.  En soğuk ve en sıcak ayın sıcaklık değerleri sıcaklık rejimini tanımak 
için yeterlidir. Burhaniyede en soğuk ay ocak ayıdır ve sıcaklık değeri 6.8˚C dir. Bu 
değer ılıman kışları temsil eder. En sıcak ay olan Temmuz ayının sıcaklığı ise 26.1˚C 
dir. Bu değer de bize yazların sıcak geçtiğini gösterir. Neticede sıcaklık rejimi olarak 
kışların ılıman, yazların sıcak geçtiği bir özellik ortaya çıkar. 

Diğer kriter olan yağış rejimi hakkında şunları belirlemek mümkündür. Uzun 
yıllar ortalamasına göre yıllık ortalama toplam yağış miktarı 640 mm dir. Bu miktarın 
mevsimlere dağılışı yağış rejimini ortaya koyar. Burhaniyede yıllık yağışların % 49 u 
kış mevsiminde, % 4 ü ise yaz mevsiminde düşer. Bu durum  rejim olarak kışların  

yağışlı yazların  kurak geçtiğinin  göstergesidir.  

İki kriter birarada değerlendirildiğinde Burhaniyede hüküm süren iklimin kış 
mevsiminin  ılıman ve yağışlı, yaz mevsiminin  sıcak ve kurak geçtiği “Akdeniz 

iklimi” veya “kurak subtropikal” iklim olduğu anlaşılır. Denizin, rölyefin ve 
rüzgârların etkileri  bu iklime bazı nüanslar kazandırır. 

Burhaniye’de hüküm süren iklim zeytinin  fenolojik devrelerine fevkalade uyumlu 
olduğundan, bu ağacın ziraatinin yaygınlaşmasına olanak sağlamıştır. 

Burhaniye su varlığı bakımından fakir değildir. Akarsular ve yeraltı suları başlıca 
su varlığını teşkil eder. İlçenin başlıca akarsuyu olan Karınca çayı 31 km 
uzunluğundadır. Havzası tamamen ilçe sınırları dahilinde bulunmaktadır. Debisi 
kışın yükselir. Yazın aşağı yatağında kurur. Ağız kısmında halicimsi bir oluşum 
vardır. Bol miktarda alüvyon taşır.  

Havran çayının aşağı çığırı Burhaniye ilçesindedir. Tarihi devirlerde bu iki 
akarsuyun aşağı çığırlarında birleştiklerine dair bazı jeomorfolojik deliller mevcuttur.  

Burhaniye ovası yeraltı suları bakımından zengindir. Evvelce bostanların ve 
zeytinliklerin içinde su kuyuları mevcuttu. İnsanlar bunlardan çeşitli ihtiyaçları için 
faydalanırlardı. Zamanımızda sondajlar vasıtasıyla aşırı kullanım neticesi 
yeraltısuyu seviyesi alçalmış ve eski kuyuların pek çoğu kurumuştur.  

İlçede bilhassa dağlık alanlarında pek çok kaynak ve pınar mevcuttur. Bunlar 
kaliteli içme sularıdır. Fakat yakın bir geçmişte bunlar köylerin su ihtiyaçlarını 
karşılamak amacıyla kaptaj edilmiştir. 17.5 km uzaktan getirilerek Burhaniye 
yerleşmesindeki  sokak çeşmelerine dağıtılan meşhur “düdüklü suyu” bol debili ( 15 
lt/sn) bir kontakt kaynağıdır.  

İlçenin volkanik sahalarındaki  fay hatlarından faydalanarak  topoğrafya yüzeyine 
çıkan birkaç “termomineral kaynak” da  mevcuttur.  

Burhaniye ilçesinin yıllık yağış miktarına (640 mm) bakıldığında, tabii bitki 
örtüsünün orman olduğu anlaşılır. Ancak yıl içinde etkin bir kurak devrenin 
mevcudiyeti ormanların “kurak orman” özelliğinde olmasına sebebiyet vermiştir. 
Burhaniye ormanları çam ormanları karakterinde olup, 800 m ye kadar olan alt zona 
kızılçamlar (Pinus brutia), daha yukarılara karaçamlar (Pinus nigra) yerleşmiştir. 
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Bunların aralarında da dağınık durumda meşeler vardır. Ayrıca yüksek kesimlerin 
pedobiyom karakterindeki elverişli bir alanında doğal fıstıkçamlarına (Pinus pinea) 
tesadüf edilir.  

Alt zonda ormanın tahrib edildiği yerler makilerle kaplanmıştır.  Zeytinliklerin 
önemli bir bölümü ortadan kaldırılan maki alanlarında bulunmaktadır.  

Dağlarda mera olarak kullanılan alanlar antropojen faktörlerin etkisiyle ortaya 
çıkmış olan ve yazın kuruyan ot topluluklarıdır.  

Akarsu kenarlarında ve kumsallı kıyılarda psammofit ve halofit gibi pedobiyom 
karakterine sahip bitki toplulukları bulunur ki, bu özellikteki en önemli tür ılgın 
(Tamarix sp.) çalısıdır.  

Burhaniye tür çeşitliliği itibariyle büyük bir zenginliğe sahiptir. Ağaç , çalı ve ot 
grupu içinde pek çok ilginç türler vardır. En dikkat çekici olanlardan biri doğu 

akçaağacı (Acer sempervirens) ve sarı çiçekli ormangülüdür (Rhododendron luteum).  
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1.2. Burhaniye’de Zeytin ve Zeytinciliğin Özellikleri 

Burhaniye, Türkiye’nin  zeytin ve zeytinyağı ekonomisi bakımından önde gelen  
yörelerinden  Edremit Körfez Yöresinde yer alır. Burhaniye bu yörede hem tarihi 
olarak, hem de kalite ve üretim miktarı bakımından zeytinyağında özel bir yere 
sahiptir.  Osmanlı dönemine ait ulaşılabilen belgelerden anlaşıldığına göre XVI. 
yüzyılda da   bugün olduğu gibi Burhaniye ve çevresi zeytinliklerle kaplıydı. Belde  
kıyıdan 4-5 km kadar içerde bulunduğu için ihracatını bir iskele vasıtasıyla 
denizyoluyla yapıyordu. Bu konuda (1847-1922) yıllarını kapsayan Karesi Sancağı 
Salnamesinde o dönemin Kemer Kazası hakkında şu bilgiler vardır: “Burhaniye 
Kazasının ticaret ve ekonomisini canlı tutan yakınındaki Hamidiye İskelesidir. Zeytinyağı, 
zeytin, palamut, kuru üzüm, nohut, bakla, karpuz, mazı, bal, kuru incir, börülce, çam fıstığı, 
armut, kömür,  deri ve koyun gibi mallar ihraç edilir “(Mutaf, 1995).  

1920-1925 li yıllarda bazı kaynaklarda  yine aynı iskeleden zeytin, zeytinyağı, 
sabun, buğday, bakla, incir, üzüm, meşe palamudu, çam kabuğu, yapağı  gibi 
ürünlerin ihraç edildiği yazılıdır (Barkınay, 2005). Yörede üretilen zeytin ve 
zeytinyağının büyük bir kısmı deniz yoluyla İstanbul’a gönderilmekle beraber 
İzmir’e ve bazı seneler yabancı ülkelerden İtalya’nın Triyeste limanına gönderildiği 
de oluyordu. 1924 Türk-Rum mübadelesi ile Girit ve Midilli’den gelen Türkler 
zeytinciliği iyi bilen insanlar olduklarından Körfez Yöresi’nde bu faaliyetin 
gelişmesine büyük katkıda bulunmuşlardır.  

Günümüzde de Edremit Yöresi zeytinciliğinin Türkiye zeytinciliğindeki önemi  
devam etmektedir.  Körfez Yöresi zeytinciliği alan, ağaç sayısı, dane zeytin üretimi, 
zeytinyağı, kalite, üretim usulleri ve tekniği, pazarlaması ve  ticareti bakımlarından  
ön sıradaki yerini daima korumaktadır. Tabiri caizse Körfez zeytinciliği, Türkiye 
zeytinciliğinin beyni  ve kalbi durumundadır.  2010 verilerine göre Türkiye 760,000 
ha zeytinlik alana sahiptir. Bunun 75,000 ha’ı  Edremit Körfez yöresinde, 16,575 ha’ı 
Burhaniye ilçesindedir. Burhaniye zeytinlik alanlarının  Türkiye’deki payının  % 2.1, 
Körfezdeki payının  ise % 22.1  olduğunu göstermektedir. 

Türkiye’de 2010 yılına ait zeytin ağacı sayısı (meyveli ve meyvesiz olarak) 
158,800,000  dir. Körfez Yöresinde bu sayı 9,525,640, Burhaniye’de 2,120,000 dir. Bu 
sayılar bize Burhaniye’deki zeytin ağaçlarının, Türkiye varlığının % 13.4 ünü, Körfez 
varlığının ise % 22.2 sini teşkil ettiğini ve Körfezdeki her dört zeytin ağacından 
birinin Burhaniye ilçesine ait olduğunu açıklar. 

Türkiye’nin yağlık ve sofralık zeytin üretimi  1.5 milyon ton civarındadır. Edremit 
Körfezi ve çevresindeki üretim 120 bin ton, Burhaniye’nin ise  30 bin tondur.  Bunlar 
ortalama değerler olup periyodisite ve diğer faktörlere bağlı olarak “var yılı”nda bu 
rakamlar çok daha yukarı çıkabilmektedir.  

Üretim miktarı çok oynamakla birlikte Burhaniye’nin Türkiye zeytin üretimindeki 
payı ortalama olarak % 2.9, Körfez üretimindeki payı ise % 26.6  dır. Demek ki 
Burhaniye, körfez zeytin üretiminin 1/4 kadarına  sahiptir. 

Burhaniye zeytinciliğini verim açısından incelediğimizde şu durumlar ortaya 
çıkar. Burhaniye ilçesinde yetiştirilen yerli zeytin çeşidi “Ayvalık” tır. Ortalama tane 
ağırlığı 3.6 gr’dır. Yağ oranı % 18- 24 arasında değişir.  Hem yağlık hem de sofralık 
bir zeytin çeşidi olma özelliğine sahiptir. Yöre zeytinlerinden elde edilen 
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zeytinyağları, asiditesi 0.5-1.0 civarında olan, kendine özgü hoş bir aromaya sahip ve 
Türkiye’nin en kaliteli yağları olarak tanınmışlardır. 

 

 

Şekil 1: Burhaniye’de zeytinlik alanların dağılışı 

 

Tüm Türkiye’de ağaç başına dane zeytin verimi ortalama 11.0 kg dır (2010 yılı 
verileri). Bu bakımdan aynı yılda Körfez Yöresi’nde verim ortalama 12.8 kg, 
Burhaniye’de ise ortalama 15.0 kg dır. Bazı yıllarda bu miktarın 18 kg’a kadar 
yükseldiği görülmüştür. Burhaniye’de zeytinciliğin verim bakımından Türkiye 
ortalamasından hatta Körfez ortalamasından daha yüksek olmasının başlıca sebebini  
ekolojik şartların elverişliliğine ve zeytin kültürünün çok eskilere inmesine bağlamak 
mümkündür.   

Zeytinyağı üretimi açısından incelendiğinde de benzer durum görülür. Türkiye’de 
2010 yılı istatistiklerine göre 4.9 kg dane zeytinden 1 kg zeytinyağı elde edilmektedir. 
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Körfez Yöresi’nde ve Burhaniye’de bu miktar 5.0 kg dır.  Miktarlar birbirine çok 
yakındır.  Zeytinyağı üretiminde 1/5 lik oran standart olarak kabul edilir. Türkiye’de 
bazı yıllarda bu miktarın  5.3 kg a kadar çıktığı saptanmıştır. Yine bunun gibi söz 
konusu yıl için Ayvacık yöresinde 5.5 kg zeytin tanesinden 1 kg zeytinyağı elde 
edilmiştir. Dane zeytin / zeytinyağı oranı ekolojik ve teknik şartlara bağlı bir 
sonuçtur. Türkiye’nin bazı bölgelerinde (mesela Doğu Akdeniz gibi)  üreticilerle 
yapılan söyleşilerde 6-7 kg dan 1 kg zeytinyağı elde edildiği ifade edilmiştir.  

Körfez yöresi, Türkiye’de XIX. yüzyılın ortalarından itibaren zeytinyağı 
üretiminde modern anlamda tekniklerin kullanılmaya başlandığı ilk alandır. 
Edremit, Ayvalık, Burhaniye ve Havranda birbiri ardınca inşa edilen ve buharlı 
makinelerle zeytin sıkma işi yapan yağhaneler hızla çoğalmıştır. Binalarının özel 
mimari stilleri, bacaları ve geniş mekanlarıyla dikkati çeken bu yapılar,   1850-1950 
yılları arasındaki dönemde varlığını sürdüren,  Türkiye’nin en önemli zeytine dayalı 
sanayi bölgesinin kanıtlarıdır (Efe ve ark., 2013).  

Salnâmelerden öğrendiğimize göre 1888 yılında Kemer Kazası dışarıya 140,000 
desti zeytinyağı ihraç etmiştir (Mutaf, 1995). Her desti 9 kıyye 100 dirhemdir. 
Günümüz ölçülerine göre bu miktar 1680 ton zeytinyağına tekabül etmektedir. 
Yukardaki satırlarda verilen üretim miktarıyla karşılaştırıldığında Burhaniye’de 
zeytinciliğin o günden bu yana sürekli olarak geliştiği anlaşılır. Sadece üretim 
bakımından değil, zeytin ürününü işleyen tesisler bakımından da bu böyledir. Aynı 
salnâmede İlçede 21 değirmen ve 2 adet fabrikadan bahsedilmektedir.  Bunların 
zeytin değirmenleri ve fabrika tarzındaki yağhaneler olduğu varsayılabilir. 
Günümüz Burhaniyesi’nde bu sayı 31 e yükselmiştir. Bunların bir kısmı pres tekniği 
ile zeytin sıkan ve elektrikle çalışan eski tarz sayılabilecek yağhaneler olmakla 
birlikte önemli bir kısmı da zeytin tanelerini mekanizmaya doğrudan dahil edip 
işlevler sonucunda yağ olarak dışarıya veren kontinü sistemlerdir (Efe ve ark., 2011).  

Burhaniye’de bugün 31 i fabrika olmak üzere zeytine dayalı sanayi ile ilgili 68  
kadar ticari kuruluş mevcuttur. Bu sayı Burhaniye’nin ekonomik hayatında sadece 
zeytin üretiminin değil aynı zamanda sanayi  ve ticaretinin de ne kadar önemli bir 
yere sahip olduğunu bize açıklamaktadır.  

Reklamasyon itibariyle Burhaniye’de elde edilen yağlar bir zamanlar Ayvalık 
markalarının  gölgesinde kalmış olsa bile Taylıeli, Pelitköy, Bahadınlı gibi 
yerleşmelerle,  merkezdeki tesislerde üretilen zeytinyağları kalite açısından onlardan 
hiçbir zaman daha aşağıda değildir. 

Körfez Yöresi ve Burhaniye kaliteli zeytinyağlarının üretildiği coğrafi 
mekânlardır.  Burhaniye zeytin kültüründe, “yağlık zeytin dağda, sofralık ise ovada 
yetişir” diye bir söz vardır. Kazdağları ve Madra Dağı’nın Ege Denizi’ne bakan 
yamaçlarında yetişen zeytinlerden çok kaliteli yağ elde edilir. Sahil kesimindeki düz 
alanlardaki zeytinler ise yeşil sofralık için daha uygundur. 
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2. BURHANİYE İLÇESİNDE ZEYTİNİN YETİŞME 
ŞARTLARI  

Zeytin Akdeniz ikliminin doğal bitkisidir. Dünyada  30o-45o enlemleri arasında 
subtropikal iklimin hakim olduğu sahalarda görülür. Fakat Akdeniz havzasında 
daha yaygın olarak yetişir.  Türkiye’de ise Akdeniz, Ege, Marmara ve Karadeniz kıyı 
kuşağında zeytin yetişir. Akdeniz bölgesinde 800 m, Ege bölgesinde 600 m, Marmara 
kıyılarında 350 m, ye kadar yetiştiği görülür.  

Zeytin Burhaniye’nin en önemli geçim kaynağıdır. Hem ekonomik hem de genel 
bitki örtüsünün en önemli bir elemanı olan zeytin, yabani zeytinin (delice) (Olea 
europaea var. oleaster) kültüre alınmasıyla ortaya çıkmıştır. Burhaniye’de zeytin, 
Oleaceae (Zeytingiller) familyasının bir üyesidir. Bu familyanın birçok cinsi vardır. 
Yabani zeytin ya da delice (Olea europaea var. oleaster) Akdeniz havzasında makinin 
içinde doğal olarak bulunur. Kültür zeytini (Olea europaea L. sativa) delicenin 
aşılanması ile elde edilir. Delice çalı formundadır ve meyveleri daha küçüktür. 
Kültüre alınmış zeytin genelde ağaç formunda olup, küçük ağaççıklar da 
oluşturabilir. İri yaprak, meyve ve yüksek oranda yağ içeriğine sahiptir (Efe ve ark., 
2011). Zeytin herdem yeşildir, yaprakları belirli bir süreden sonra dökülür ve yerine 
yenileri gelir. Uzun ömürlü bir ağaç olup dal ve taç şekli ile estetik bir fiziksel 
görünüme sahiptir (Efe ve ark., 2011). Burhaniye’de kültüre alınmış zeytin deniz 
seviyesinden başlayıp 350 metre yükseltiye kadar uygun sahalarda 
yetiştirilmektedir. Başta iklim olmak üzere, jeolojik; jeomorfolojik, toprak ve 
hidrografya özellikleri zeytinin ilçedeki yetişme ya da ekolojik şartlarını oluşturur. 
Zeytinin yayılış alanının sınırlarını çizer, meyvesine  ve elde edilen zeytinyağının 
nitelik ve niceliklerine etki eder.  

2.1. İklim Şartları İle Zeytin Tarımı İlişkisi 

Burhaniye ilçesinde zeytin ve zeytinyağına kendine has özelliklerini kazandıran 
en önemli yetişme şartı iklimdir. İlçe dahilinde nasıl bir iklimin hakim olduğunun 
ortaya konulabilmesi için  sıcaklık, yağış, nispi nemlilik ve rüzgâr şartlarının ayrı ayrı 
ele alınarak incelenmesi gerekmektedir. 

İklim şartlarının açıklanmasında Burhaniye meteoroloji istasyonunun rasat 
sonuçlarından istifade edilmiştir.  

Bir sahada hüküm süren iklimin ana çizgilerini bulunulan enlem tayin eder.   
Burhaniye, 39°15’00” ile 39° 33’ 15” kuzey enlemleri arasında yani orta kuşağın 
subtropikal alt kuşağında yer alır. Subtropikal kuşak denilince 30°-40°enlemleri 
arasındaki kuşak anlaşılır. Bu kuşağın iklimi “subtropikal iklim”dir. Bu iklimde 
yılın bir bölümü (yaz) kuvvetli sıcak, diğer bölümü (kış) ılıman geçer. İki  çeşit 
subtropikal iklim vardır. Yağışların bütün yıla dağıldığı tipe “nemli subtropikal”, 
yılın bir bölümünün kurak geçtiği  tipe de “kurak subtropikal” denir. Burhaniye 
“kurak subtropikal” iklim bölgesinde yeralmaktadır. Klimatolojide bu iklim tipi 
“Akdeniz iklimi” yani “yazları sıcak ve kurak kışları ılıman ve yağışlı “ şeklinde 
ifade edilen iklimdir.  

Burhaniye’nin de yeralmakta olduğu Edremit Yöresinde Akdeniz iklim şartları 
egemendir. Fakat yerel şartların etkisiyle bazı nüans farkları ortaya çıkar. Aşağıda 
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sıcaklık şartlarından başlamak üzere bu iklimin özellikleri açıklanacaktır.  

2.1.1. Sıcaklık Şartları  

Bu başlık altında yıllık ortalama sıcaklıklar, aylık ortalama sıcaklıklar, sıcaklık 
rejimi, maksimum ve minimum sıcaklıklar, sıcaklığın dikey dağılışı ve bunların 
zeytinin fenolojik evreleri ve pomolojik özellikleri  ile ilişkisi üzerinde durulacaktır.  

Tablo 1.  Burhaniye’nin (39° 30’ N, 26° 58’ E, rakım 10 m) aylık ortalama sıcaklık, yağış ve 
nispi nem durumu. 

Veriler 
Rasat 
Süresi 

(yıl) 

Aylar 
Yıllık 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Sıcaklık (°C) 16 6.8 7.1 9.6 14.1 19.2 23.8 26.1 25.3 21.8 16.4 11.6 8.6 15.9 
Yağış (mm) 32 101.1 77.4 68.3 49.6 33.8 15.1 7.0 3.1 19.3 31.4 98.0 135.7 639.8 
Ortalama 
Nispi nem 

(%) 
16 67 63 62 59 55 49 47 49 52 60 67 69 58 

2.1.1.1. Yıllık Ortalama Sıcaklıklar 

Yıllık ortalama sıcaklıklar bakımından yöreyi, zeytin yetiştirilen diğer sahalarla 

karşılaştırdığımızda şu özellikler dikkat çeker (Tablo 2).  

Zeytin ziraatinin yapıldığı alanlarda yıllık ortalama sıcaklık alt sınırının 14°C nin 

altına inmediği görülmektedir. Üst sınır ise 19°C ye yaklaşmıştır.  Fakat zeytin 

ziraatinin yoğun olarak yapıldığı merkezler değerlendirildiğinde, yıllık ortalama 

optimum sıcaklığın 15°C - 17 °C ler arasında olduğu görülür. Verilerin analizi  16 °C 

ve etrafındaki değerlerin zeytin tarımı bakımından optimum yıllık ortalama 

sıcaklıklar olduğunu gösterir. Yani Burhaniyenin de içinde yeraldığı Edremit Yöresi 

ile Bergama Yöresinin zeytin ziraati bakımından yıllık ortalama sıcaklık değerleri 

itibariyle optimum şartlarda bulunduğu  anlaşılır.  

2.1.1.2. Aylık Ortalama Sıcaklıklar (En soğuk Ay Ortalamaları, Donlu  Günler, En 
Sıcak Ay Ortalamaları, Sıcaklığın Yıllık Seyri ve Termik Rejim): 

Türkiye’de zeytin yetişen bölgelerde en soğuk ay genellikle Ocak ayıdır. Zeytin 

ziraatinin en yoğun olarak yapıldığı bölgelerde Ocak ayı daima en soğuk ay olma 

özelliğini korumaktadır. Ocak ayının en soğuk ay olma durumu iklimsel bir 

karakteristik göstergedir. Bu özelliğin görülmediği sahaların zeytin ikliminin dışında 

kaldığı söylenebilir. Burhaniye ve çevresinin zeytin yetiştirmek için en uygun 

şartlara sahip olduğu klimatik parametreler tarafından da desteklenmektedir. 

Zeytin yetiştirilen bölgelerde en soğuk ay olan Ocak ayının sıcaklık değerlerinin 

3.8°C ile 10°C ler arasında değiştiği görülmektedir (Tablo 2). Demek ki en soğuk ay 

ortalaması bakımından alt sınır 4°C, üst sınır ise 10°C civarındadır. Zeytin yetiştirilen 

bölgelerdeki hiçbir istasyonun en soğuk ay ortalaması bu değerleri aşmamaktadır. 

Fakat bu tarımın yoğun olarak yapıldığı yerlerde en soğuk ayın sıcaklık değerlerinin 

6°C ile 8°C ler arasında olduğu görülmektedir.  
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Yukarda söz edilen en soğuk ay ortalamalarına (6°C-8°C) sahip olan yerlerde 

zeytin ağacı, yetişme periyodunda, soğuklama ihtiyacını rahatça 

karşılayabilmektedir. Bu bakımdan Burhaniye ve çevresinde en soğuk ay ortalaması 

6.8°C olup ), soğuklama ihtiyacı rahatlıkla karşılanmaktadır.  

 

Tablo 2. Türkiye’de zeytin tarımı yapılan yerlerdeki bazı istasyonların aylık ortalama 
sıcaklıkları (°C  olarak)  

İstasyon 
Aylar 

Yıllık 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Burhaniye 6.8 7.1 9.6 14.1 19.2 23.8 26.1 25.3 21.8 16.4 11.6 8.6 15.9 

Edremit 7.1 7.7 9.7 14.2 19.3 23.8 26.2 25.7 22.1 16.7 12.0 9.0 16.1 

Çanakkale 6.0 6.6 7.9 12.3 17.2 21.8 24.7 24.6 20.7 16.9 12.1 8.4 14.9 

Bayramiç 5.0 6.6 7.9 12.9 17.3 21.9 24.2 23.8 19.7 14.9 11.3 8.4 14.5 

Bozcaada 7.5 9.2 9.8 14.0 18.6 21.9 22.9 23.4 20.7 16.2 13.3 10.3 15.7 

Ezine 6.2 7.4 9.6 12.5 18.1 23.6 26.8 26.4 21.1 15.7 12.4 8.9 15.7 

Dikili 7.8 8.7 10.2 14.4 19.0 23.4 25.6 25.1 21.7 17.1 13.2 9.8 16.3 

Bergama 6.5 7.5 9.6 14.3 19.3 24.1 26.3 25.7 22.3 16.5 12.0 8.5 16.0 

Balıkesir 4.9 6.1 7.9 12.9 17.9 22.2 24.5 24.2 20.6 15.5 10.8 6.9 14.5 

Akhisar 6.2 7.3 9.4 14.4 19.7 24.3 26.8 26.4 22.2 16.7 11.8 8.1 16.1 

Nazilli 7.9 9.2 11.6 16.2 20.9 25.9 28.2 27.5 23.0 18.0 13.3 9.8 17.6 

Milâs 9.2 9.9 11.9 15.3 19.7 24.1 27.3 26.8 23.4 18.9 14.1 10.8 17.6 

Köyceğiz 9.2 10.5 12.9 16.2 19.4 25.4 28.1 27.1 23.9 19.0 14.6 11.5 18.2 

Antalya 10.0 10.6 12.7 16.3 20.4 25.0 28.2 28.1 24.9 20.3 15.5 11.8 18.7 

Antakya 8.1 9.8 12.7 17.0 21.1 24.7 27.0 27.7 25.4 20.1 14.6 9.6 18.2 

Kilis 4.6 6.3 9.3 15.0 21.0 25.0 27.7 27.8 24.0 18.8 12.3 6.8 16.5 

Nizip 5.0 6.4 10.4 16.0 21.3 26.9 30.4 29.9 25.9 19.3 11.8 6.5 17.5 

Derik 4.4 5.1 9.4 14.7 20.2 26.5 30.4 30.1 25.3 18.2 12.4 6.4 16.9 

Marmara 6.2 7.6 8.6 13.4 18.0 22.1 24.3 24.3 21.5 16.8 13.6 9.5 15.5 

Gemlik 6.9 6.9 8.6 12.7 17.1 21.6 23.6 23.6 20.2 15.6 12.6 9.4 14.9 

Yusufeli 3.8 5.2 10.0 14.8 19.3 23.4 26.0 26.3 21.7 14.6 9.5 4.8 15.0 

Sinop 7.0 6.6 6.9 10.1 14.4 19.4 22.6 23.9 19.7 16.0 12.9 9.5 14.0 

 

Don olayının meydana geldiği günlerin de gözden geçirilmesi kışın zeytin 

ziraatının karşı karşıya kaldığı  şartların açıklanması bakımından gereklidir.   

Doğal zeytinin (Delice) dayanabildiği en düşük sıcaklık -7oC, olup kültür zeytini    

-9oC ye kadar dayanabilmektedir. Bu sınır aşılırsa ağaçta don zararları oluşmaya 

başlar. Burhaniye’de yılda 1.3 gün sıcaklığın -5°C altına düşme ihtimali vardır. Ocak 

ve Şubat ayları zeytine zarar verebilecek düşük sıcaklıkların meydana geldiği 

aylardır. Ağaç bu  aylarda dinlenme dönemindedir. Ayrıca düşük sıcaklıkların süresi 

çok uzun olmadığından büyük zararların oluşmayacağı söylenebilir. Ancak 

Burhaniyede Mart ayında gerçekleşen düşük sıcaklıkların , ağacın uyanma devresine 

rastgelmesi dolayısı ile dikkate alınması gerekmektedir. Bu ay Burhaniye ilçesindeki 

zeytin ziraati bakımından bazı don zararlarının oluşabileceği bir ay olarak 

belirmektedir (Efe ve ark., 2009). 
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Şekil 2: Ocak ayındaki ortalama sıcaklık dağılışı. Ocak yıl içinde sıcaklığın en düşük olduğu 
aydır. Denize yakın olan kesimlerde Çoruk, Burhaniye, Şarköy, Taylieli, Kızıklı, Börezli, 
Hisar) sıcaklık ortalaması 6-7oC civarındadır. Sıcaklık ortalaması kıyıdan dağlık alanlara 
doğru gidildikçe azalır. Yaylacık, Sübeylidere, Yabancılar, Çallı ve Dutluca köylerinin 
bulunduğu tepelik alanlarda Ocak ayı ortalama sıcaklığı 5-6oC, Damlalı, Kuyumcu civarında 
4-5oC dir. Yerleşim birimi olarak en soğuk yer Hacıbozlar köyüdür. Burada Ocak ayı sıcalık 
ortalaması 2-3oC dir. Yaylacıkdede, Madra dağı kuzey yamaçları ile Şabla dağında ise Ocak 
ayında sıcaklık oratalaması 1-2oC ye kadar inmektedir.  

Don olayı zeytinde çeşitli hasarlar oluşturur. Dona maruz kalan zeytinlerde 

yaprak dökülmesi, yeni filizlerin kuruması, kabuk çatlaması gibi olumsuz durumlar 

ortaya çıkar. Bunun doğrudan ve dolaylı etkileri vardır. Dona maruz kalan zeytinler  

dal kanserine daha kolay yakalanır. 
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Şekil 3: Temmuz ayındaki sıcaklık dağılışı. Burhaniye’nin doğal ortam özelliklerinin sahadaki 
insan faaliyetleri açısından avantajları vardır. Bunlardan en önemlileri Ege Denizi ve dağlık 
alanlardır. Bu iki faktör Burhaniye ve çevresinde sıcaklıkların aşırı arttığı yaz aylarında 
sahanın nispeten serin kalmasını sağlar. Denizin karaya göre daha az ısınması kıyı kesimine 
serinlik getirirken, yükseltinin sağladığı avantajlar sayesinde güney ve doğudaki dağlık 
alanlarda yazlar serin geçer. Bu nedenle yaz dönemi Burhaniye’nin kıyı ve dağları insanların 
en yoğun bulunduğu sahaları oluşturur. Kıyıda deniz turizmi canlanırken dağlık alanlardaki 
yaylalar insan ve hayvan sürülerine ev sahipliği yapar. Alçak sahalarda Temmuz ayında 
ortalama sıcaklık 25-27oC civarındadır. Dağlık alanlarda ise sıcaklık 21oC ye kadar düşer. 
Tepelik alanlarda yer alan Damlalı, Kuyumcu, Kırtık, Çamtepe civarında Temmuz ayı 
sıcaklık ortalaması 22-24oC dir. Yaz aylarında dağlık kesimlerden denize doğru esen rüzgâr 
daha kuru havayı taşırken kıyı sahasındaki havanın bunaltıcılığını azaltır.  

Zeytin tarımı yapılan bölgelerdeki tüm istasyonlarda en soğuk ay ortalamalarının 

3.8°C ile 10°C ler arasında değerlere sahip oluşu, buralarda kışların ılıman geçtiğini 

kanıtlamaktadır. Yine bunun gibi en sıcak ay ortalamalarının ise  23.6°C ile 30.4°C ler 

arasında oluşu yaz mevsiminin sıcak geçtiğini göstermektedir. Kısacası ılıman kışlar 

ve sıcak geçen yazlar “Akdeniz İklimi”nin termik rejim özelliklerindendir. Bu 
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sonuçlara Burhaniye İlçesinin  yeraldığı “Edremit Yöresi”  ve zeytin ziraatinin hakim 

olduğu diğer komşu yöreler Akdeniz İklimi termik rejiminin etki alanı içinde 

bulunur.  

Tablo 3. Zeytin yetiştirilen yörelerdeki bazı istasyonlarda -5°C ve altında kaydedilmiş olan 
sıcaklıkların ortalama gün olarak sayıları 

İstasyon 
Aylar 

Yıllık 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Burhaniye 0.4 0.7 0.2 - - - - - - - - - 1.3 

Edremit 1.3 1.2 - - - - - - - - - 0.1 2.6 

Gemlik 0.1 0.9 - - - - - - - - - - 1.0 

Antalya - - - - - - - - - - - - - 

Antakya 0.3 0.0 - - - - - - - - - - 0.3 

 

2.1.1.3. Mutlak Minimum ve Mutlak Maksimum Sıcaklıklar 

Verileri kullanılan istasyonların rasat süreleri boyunca kaydedilen en düşük ve en 

yüksek sıcaklık değerlerinin irdelenmesi, o yörelerde  zeytin tarımının,  uç sıcaklıklar 

bakımından  ne gibi  sıkıntılara maruz kaldığının açıklanmasında faydalıdır (Tablo 

4).  

Zeytin ağacının tahammül edebileceği en düşük (minimum) sıcaklık değeri (-7°C) 

dir. Sıcaklık -7°C nin altına düştüğünde zeytin don olaylarından zarar görmektedir 

(Buldan ve Çukur, 2003).  

Tablo 4. Zeytin yetişen yörelerdeki  bazı istasyonlara ait kaydedilmiş mutlak Minimum ve 
Mutlak maksimum sıcaklıklar (°C olarak) 

İstasyon 
Mutlak Minimum 

°C 
Kayıt 
Tarihi 

Mutlak Maksimum 
°C 

Kayıt 
Tarihi 

Burhaniye -12.0 9.01.2004 42.6 11.07.1980 

Edremit -7.6 18.01.1964 42.8 26.07.2000 

Çanakkale -11.5 29.02.1929 38.7 22.08.1952 

Bayramiç -13.5 22.12.1967 39.8 27.07.1965 

Bozcaada -5.4 19.01.1967 35.5 10.08.1970 

Ezine -9.0 28.02.2011 42.2 24.07.2007 

Dikili -7.8 15.01.1968 41.8 11.08.1951 

Bergama -11.4 15.01.1968 41.5 17.08.1963 

Balıkesir -21.8 13.01.1954 43.7 23.08.1958 

Marmara -7.5 17.01.1964 36.7 17.08.1969 

Gemlik -9.0 20.01.1967 40.6 11.08.1970 

Akhisar -13.6 4.01.1942 44.6 23.08.1958 

Antalya -4.6 5.02.1952 45.0 12.07.2000 

Antakya -14.6 15.01.1950 43.9 26.08.1962 
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Burhaniye’de rasat süresi boyunca bir kez -12.0°C lik düşük sıcaklık kaydı vardır. 

Zeytin ağacının dayanabileceği alt sınır (-7°C) değerinin altında gerçekleşen bu  

düşük sıcaklık nadirliği ve süresinin kısa olması sebebiyle pek zararlı olmamıştır.  

2016 Ocak ayının başlarında Balıkesir merkezde kaydedilen (-18.6°C)  lik düşük 

sıcaklık, başta zeytin olmak üzere malta eriği, defne ve diğer her dem yeşil bazı ağaç 

ve çalı türlerine büyük zarar vermiş, onların yaprak ve dallarını dondurmuştur. 

Hatta bazı genç zeytinlerin gövdelerinin de tamamen donduğu saptanmıştır. Don 

zararları ilerleyen zaman boyunca daha belirgin olarak ortaya çıkmıştır.  

Zeytin ağacının yüksek sıcaklıklar bakımından eşik değeri 40°C olarak kabul 

edilmektedir. 

Bilindiği gibi havanın sıcaklık derecesi arttıkça fotosentez hızı da artar (Bozcuk, 

1986). Zeytin bitkisi 30°C-35°C sıcaklıklarda en yüksek fotosentez hızına erişir. 

Sıcaklık daha artsa da fotosentez hızı artmaz. 35°C-40°C arasında hız sabit kalır. 40°C 

aşıldığında fotosentez hızı düşmeye başlar. Bu durumda bitkinin meyve gelişimi  

ebat ve içerik bakımından yavaşlar, üründe kalite kaybına yol açar.  

Burhaniye’de mutlak maksimum sıcaklık olarak 1980 Temmuzuna ait 42.6°C 

kaydı vardır. Bu sık sık ölçülen ve uzun süren bir değer değildir. Bu nedenlerle 

zeytin ziraati üzerindeki etkisi azdır. Ancak bu sıcaklıklar zeytinin tomurcuk 

teşekkülü, çiçeklenme dönemine veya meyva gelişimi dönemine rastgelirse önemli 

zararlara yol açabilir.  

2.1.1.4. Burhaniye İlçesinde Sıcaklığın Dağılışı 

Coğrafi bir mekanda sıcaklığın dağılış durumu  yatay ve dikey istikametler esas 

alınarak incelenir. Mesela kıyıdan iç kesimlere, güneyden kuzeye doğru olan 

değişimler yatay istikametli değişimlerdir.  Burhaniye alan itibariyle çok büyük bir 

ilçe olmamasına rağmen, denize kıyısı olduğu için, iç kesimlere doğru gidildikçe 

sıcaklığın dağılışında bazı küçük farklılıklar ortaya çıkar.  

Burhaniye ilçesinin en büyük uzunluğu  kuzeybatı-güneydoğu doğrultusunda 

olup Bağlar Burnundan ilçenin en güneydoğu noktasına kadar olan yaklaşık  30 km 

lik mesafedir. Bu mesafe dahilinde ova ve dağ olmak üzere iki jeomorfolojik ana 

ünite vardır. Burhaniye ovası kıyı çizgisinden 15 km kadar içerlere kadar sokulur ve 

yükseltisi de 200 m ye erişir (Efe ve ark., 2012). Kıyıda 16°C kadar olan yıllık 

ortalama sıcaklık, ovanın güney kenarında (Yabancılar köyü) 15°C ye iner. Yani, 

zeytin ziraati bakımından ovada yıllık sıcaklık ortalaması optimumdur.   

En soğuk ay bakımından durum incelendiğinde kıyıda 7°C civarında olan 

sıcaklığın ovanın güney kenarında 6°C ye indiği görülür. Bu değerler kış mevsimi 

için zeytin ağacının aradığı en uygun  sıcaklık değerleridir. Soğuklama ihtiyacını 

rahatça karşılayabilmektedir.  

En sıcak ay olan Temmuz ayında kıyıda sıcaklık 27°C dir. Ovanın güney 

kenarında ise 26°C ye düşer. Bu değerler zeytinin yaz mevsimi için aradığı en 

elverişli  sıcaklıklardır.  
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Böylece Burhaniye ilçesinde  kıyı ile 300 m seviyesi arasındaki ova ve tepelikler 

halindeki dağ etekleri, zeytin ziraatinin, sıcaklık şartları  bakımından optimum 

şartlar altında yapıldığı bir saha  olarak ortaya çıkar. Taylıeli, Pelitköy, Şarköy, 

Bahadınlı, Hisar, Şahinler, Ağacık, Tahtacı, Yunuslar, Yabancılar, Kızıklı, Börezli  gibi 

ova köyleri zeytinliklerin en yoğun olarak yayıldığı alanlardır.  

 

Şekil 4: Temmuz ayındaki sıcaklık dağılışının yükselti basamakları ile ilişkisi. Burhaniye’nin 
jeomorfolojik özellikleri sıcaklık ve yağış dağılışını doğrudan etkilemektedir. Haritada bunu 
açıkça görmek mümkündür. Alçak kıyı kesiminde 0-200 yükselti basamağında 25-26oC olan 
sıcaklık yükseldikçe azalarak 1000 metre basamağında 21oC ye düşer. Orta kesimlerde yer 
alan ve 200-400 yükselti basamağında bulunan sahada ise sıcaklık 23-25oC arasında değişir. 
Bu zonda Kuyumcu, Sübeylidere, Yaylacık, Karadere, Çamtepe ve Çallı köyleri yer alır.  

Mutlak minimum ve maksimumlar açısından durum ele alınırsa küçük 

farklılıkların oluştuğu görülür. Şöyle ki; ovanın iç kesimlerinde -12°C  yi biraz aşan 

daha düşük sıcaklıkların kaydedilme olasılığı vardır. Ancak belirtildiği gibi bu 

değerlerin sık sık tekrarlaması söz konusu değildir. Yine ovada kıyıya yakın 

kesimlerde 42.6°C lik mutlak maksimumu biraz aşan yüksek sıcaklıkların 

kaydedilebileceği düşünülebilir. Bu değerlerin de frekansı çok düşük olacağından 
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zeytin tarımına zarar vermeleri zayıf bir ihtimaldir.  

Burhaniye ilçesinin dağlık olan güneydoğu kesimlerinde sıcaklığın dikey 

dağılışında önemli değişimler  ortaya çıkar. Ovanın güney-güneydoğu kenarı ile  

Madra dağı ve  Yaylacık dağının zirve kesimleri arasında yaklaşık 1000 m civarında 

bir irtifa farkı söz konusudur. Yıllık ortalama sıcaklığın 14°C ye düştüğü 400 m 

izohipsi, Burhaniye ilçesinde zeytin ziraatinin üst yükselti sınırını oluşturur. Bu 

irtifadan daha yukarda zeytincilik rantabl olmaktan çıkararak üründe kalite ve 

kantite kaybına uğranılmaktadır.   

Kuyumcu, Kırtık, Avunduk ve Yaylacık gibi köyler Burhaniye ilçesi itibariyle  

zeytinin üst yükselti sınırı üzerinde bulunan köylerdir. Bu nedenlerle üst zonda  

fıstık çamı (Pinus pinea) yetiştiriciliği ön plana çıkmıştır.  Yıllık ortalama sıcaklığın 

12°C nin altına indiği zonda ise klimatik olarak çam fıstığının yetişme koşulları da 

ortadan kalkar. İlçenin yüksek kesimlerini teşkil eden Yaylacık, Madra ve Şabla 

dağlarında yıllık ortalama sıcaklık 10°C , en soğuk ay (Ocak) 1°C  ve en sıcak ay 

(Temmuz) ortalaması da 21°C ye kadar düşmektedir (Efe ve ark., 2012).  

2.1.1.5. Zeytin Ağacının Fenolojik Evreleri  ve Pomolojik Özellikleri ile Sıcaklık 
Şartları Arasındaki  İlişkiler 

Zeytin ağacının vejetatif faaliyetlere başlaması bakımından günlük ortalama 

sıcaklığın 7°C yi aşması gerekir. Bu sıcaklıkta ve daha düşük değerlerde zeytin ağacı 

için vejetasyon dönemi bitmekte ve dinlenmeye çekilmektedir (Alper, 2006). Ağacın 

dinlenmeye çekildiği bu süreye “soğuklama dönemi” adı verilir. Çiçek 

tomurcuklarının (gözlerin, tomurcuk veren yerlerin) oluşabilmesi için, ağacın 

soğuklama (üşüme) dönemi geçirmesi şarttır (Varol, 2006).  

Soğuklama döneminin süresi konusunda yapılan çalışmalar bunun 600-2000 saat 

arasında değiştiğini göstermiştir (Efe ve ark., 2009). Gemlik çeşidi zeytinde kış 

soğuklama isteğinin 600 saat (25 gün), Ayvalık çeşidinde ise en az 1000 saattir 

(yaklaşık 40-45 gün). Ayvalık çeşidinde çiçek tomurcuğunun farklılaşması, Şubat ayı 

sonlarında gerçekleşir (Cirik, 1988). Seçili istasyonlarda en soğuk ay (genellikle Ocak) 

ortalamaları 3.8°C ile 10.0°C arasında değişir (Tablo 2). Gemlik çeşidinin yetişme 

sahasında Ocak ayı ortalaması 6.9°C (soğuklama süresi 600 saat) iken, soğuklama 

süresi 1000 saat olan Ayvalık çeşidinin yetişme sahasında 7°C civarındadır.  

Tüm körfez yöresi gibi Ayvalık çeşidinin hakim olduğu Burhaniyede Ocak ayı 

ortalaması 6.8°C olup, soğuklama süresi 700 saat (30 gün)  kadardır. Ancak  kışların 

çok ılıman geçtiği yıllar istisna edilirse,  problematik durumlar pek söz konusu 

olmadan  zeytin,  soğuklama ihtiyacı rahatlıkla karşılayabilmektedir.  

Şubat ayı da Ocak gibi zeytinin dinlenme dönemidir. Ancak Ocak ayında 

soğuklama sürecini tamamlayan çeşitler için Şubat ayı, çiçek tomurcuğunun 

farklılaşmaya başladığı bir dönemdir (Barut ve Ertürk, 2002).  

Zeytin ağacının fenolojik takvimine göre Mart ayı genelde çiçek tomurcuklarının 
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farklılaşmaya devam ettiği, çiçeğin taç yapraklarının ve erkek organlarının oluştuğu 

dönemdir (Barut ve Ertürk, 2002; Kaya, 2006). Burhaniye’de Şubatta başlayan çiçek 

tomurcuğu farklılaşması devam eder.  

Zeytinin fizyolojik faaliyetleri bakımından Nisan ayında dinlenme dönemi biter. 

Bu ayda iç morfolojik oluşumlarını tamamlayan tomurcuklar açılmaya ve  bu 

tomurcukların içinden çiçek salkımları (somak) sürmeye başlar. Genelde somak 

(salkım) sürme olayı ortalama bir durum olarak Nisan ayının ikinci yarısında görülür 

(Pansiot ve Rebour, 1964). Sıcaklık şartlarının durumuna göre somaklanma 

başlangıcı bazı yıllarda daha erken bir zamanda da gerçekleşebilir (Dokuzoğuz ve 

Mandilcioğlu, 1971).  

Nisan ayında Morfolojik farklılaşma dönemi biter ve çiçek salkımları sürmeye 

başlar.  

Mayıs zeytinin çiçek açma dönemi olup bu süreç soğuklama şartlarına göre bazen 

Mayıs ayının ilk haftasında, bazen ortalarında ve bazen de sonlarında gerçekleşir.  

Haziranda çiçek açma tamamlanır. Bu devrede, seçili istasyonların tamamında 

sıcaklık ortalaması 20°C nin üzerindedir. Ancak bu dönemde sıcaklıkların 30°C 

üzerine  çıkması fizyolojik bakımdan olumsuzluk oluşturur (Alper, 2006). Bu ay için 

optimum sıcaklık 23.7°C dir (Efe ve ark., 2011). Burhaniye’nin  sıcaklıkları buna  

yakın değerlerdir.  

Tablo 5. Bazı zeytin çeşitleri ve Pomolojik Özellikleri 

İstasyon Zeytin çeşidi 
Çiçeklenme 
zamanı 

Tane 
ağırlığı 
(gr) 

Çekirdek 
ağırlığı 
(gr) 

Ortalama 
Meyve  
Boyu  
(mm) 

Et 
oranı 
(%) 

Çekirdek 
Oranı 
(%) 

Yağ 
oranı 
(%) 

Gemlik Gemlik 
12 Mayıs-9 
Haziran 

3.72 0.52 22.33 85.86 14.14 29.98 

Burhaniye Ayvalık 
16 Mayıs-9 
Haziran 

3.64 0.53 23.40 85.26 14.74 24.72 

Nazilli Çekişte 
13 Mayıs-9 
Haziran 

5.42 0.80 28.60 85.23 14.77 26.89 

Milâs Memecik 
16 Mayıs-6 
Haziran 

4.78 0.56 25.61 88.28 11.72 24.50 

Antalya Tavşanyüreği 
20 Mayıs-4 
Haziran 

6.08 0.82 27.60 86.43 13.75 20.20 

Antakya Saurani 
16 Mayıs -9 
Haziran 

2.95 0.39 21.72 86.61 13.39 29.18 

Nizip Nizip yağlık 
9 Mayıs-15 
Haziran  

2.17 0.40 20.82 81.31 18.69 27.36 

 

Temmuz ayında sıcaklık artışlarına paralel olarak taneler hızla büyür. Belirli bir 

üst eşik derecesine kadar sıcaklıklar bitkilerin büyümeleri üzerinde önemli rol oynar 

(Bozcuk, 1986). Bu kapsamda sıcaklık ile büyüme arasında doğru bir orantı vardır.  

23.6°C ile 28.2°C arasındaki değerler zeytinin meyve büyüme ve gelişme dönemi için 

en uygun değerlerdir. Bu değerlerin altındaki ve üstündeki sıcaklıklar zeytin 
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meyvesinin büyüme ve gelişmesi için bir risk faktörü oluşturur. 

Burhaniye’ninTemmuz ayına ait ortalama sıcaklık değerleri optimum sıcaklıklar 

yelpazesinin içinde yeralır. Yelpazenin ortanca değeri 25.9°C olup, Burhaniye 

(26.1°C) bu değere yakındır. Bu durum yörenin meyve büyümesi ve gelişmesini 

etkileyen  sıcaklıklar bakımından en uygun şartlara sahip olduğunu gösterir (Kaya, 

2006).  

Ağustos meyve gelişiminin devam ettiği bir dönemdir (Pension ve Rebour, 1964). 

Bu ayda hem taneler büyümeye devam eder hem de çekirdek sertleşir. Zeytin için 

ideal Ağustos ayı sıcaklığı 26.8°C dir. Ağustos ayının optimum sıcaklık şartları 

altında zeytin meyvesi gayet iyi gelişir.  

Tablo 6. Burhaniye’de (Edremit Yöresi) Zeytinin Fenolojik Dönemleri ile Sıcaklıklar 
Arasındaki İlişki (Efe ve ark., 2012). 

Fenolojik Dönemler Aylar Sıcaklık aralığı (°C ) 

Soğuklama dönemi ve somak oluşumu Şubat-Mart 7-10 

Tomurcuk oluşumu (çiçek tomurcuğu salkımları) Nisan-Mayıs 10-15 

Çiçek açma Mayıs-Haziran 15-20 

Meyve oluşumu ve gelişimi (yeşil olum) Haziran-Ekim 20-25 

Meyvede renk değişimi Ekim-Kasım 20-15 

Siyah olum Kasım-Aralık 15-7 

Soğuklama dönemi Ocak-Şubat < 7 

 

Eylül, zeytin meyvesinin yağ toplamaya başladığı dönemdir (Kaya, 2006). Eylül 

ayında kısmen düşen sıcaklıklara ve kısalan güneşlenme süresine bağlı olarak 

fotosentez oranında da nispi bir azalma olur. Bu şartlar altında zeytin meyvesi boy 

ve hacim olarak büyümekten daha çok, bünyesinde yağ toplamaya başlar. Zeytin 

ziraatinin yapıldığı yerlerde Eylül ayı ortalama sıcaklık değeri 23.°C dir. 23°C yi aşan 

sıcaklıklar daha çok çekirdek büyümesi üzerinde etkili olur. Buna karşılık 23°C nin 

altındaki sıcaklıkların ise yağ oranı üzerinde olumlu rol oynayacağı düşünülebilir. 

Burhaniyenin Eylül ayı sıcaklık ortalaması 21.8 °C olup bunun  yağ oranı üzerinde 

olumlu etki yaptığı söylenebilir. 

Ekim ayında sıcaklıkların düşmeye devam etmesiyle fotosentez hızı bir miktar 

daha azalır. Bu dönemde zeytinde yağ biriktirme faaliyetleri devam eder ve renk 

değişimi başlar (Pensiot ve Rebour, 1964; Kaya, 2006). Burhaniye’nin Ekim ayı 

ortalama sıcaklığı 16.4°C olup ortalama değerler arasında yer alır. Ortalama değerin 

altındaki sıcaklıkların zeytinin meyve boyu ve çekirdek büyümesi üzerinde olumsuz 

yönde bir etkisinin bulunduğu düşünülebilir. Buna karşılık 18°C den 20.3°C ye kadar 

olan bütün sıcaklıklar, zeytin meyvesinin yağ biriktirmesi, dane (tane) ağırlığı ve 

iriliği, et oranı ile çekirdek büyümesi üzerinde teşvik edici yönde rol oynar.  

Kasım ayında fotosentez yavaşladığı için zeytin siyah renge dönmeye devam eder. 

Bu dönemde zeytinde irileşmeden daha çok yağ biriktirme ön plana çıkar. Zeytin 

ziraatinin yapıldığı yörelerde Kasım ayına ait sıcaklık değerleri 11.6°C ile 15.5°C  

arasında değişmektedir (Tablo 2). Ortalama değer ise 13.5°C dir. Bu aya ait 

ortalamanın 13°C nin altında olduğu yörelerde yağ oluşumu devam etmektedir.  
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Aralık ayının ilk yarısında zeytin, fizyolojik faaliyetlerini yavaşlatma sürecine 

girer. Sıcaklıkların düşmesi nedeniyle dönemin ikinci yarısında dinlenmeye çekilir. 

Bu ay aynı zamanda zeytin hasadının devam ettiği bir dönemdir. Aralık ayına ait 

ortalama sıcaklıkların 6.5° ile 11.8°C  arasında değiştiği görülür (Tablo 2).  Sıcaklık 

değeri 9°C ve civarlarında  olan  Burhaniye’de zeytin, fizyolojik faaliyetlerini Aralık 

ayının ilk  yarısında da  sürdürür. 

Yıllık ve aylık sıcaklık ortalamaları, zeytin ağacının hem vejetatif ve hem de 

jeneratif gelişmesinde çok önemli rol oynar. Özellikle soğuklama süresi,  bu konuda 

çok kritik bir olay olarak ön plana çıkar. Daha sonraki  çiçek salkımı oluşumu ve 

çiçek açma faaliyetlerinde de sıcaklığın önemi büyüktür. Ancak meyve bağlama ve 

büyüme aşamasında sıcaklık faktörünün yanısıra yağışlar (su veya nem) da devreye 

girer.  

2.1.2. Yağış Şartları 

Yağışlar zeytin ağacının su ihtiyacını karşılaması bakımından önemlidir. Zeytin 

ağacı ihtiyacı olan suyu kökleriyle toprak suyundan alır. Yağışların yıllık miktarının, 

rejiminin ve niteliğinin zeytin ağacının gelişimi bakımından ayrı ayrı rolleri ve 

etkileri vardır.Yağışların özelliklerinin incelenmesi zeytin ziraatinin ekolojik 

temellerinin açıklanması açısından önem taşır. 

2.1.2.1. Yıllık Yağış 

Zeytinin yıllık yağış isteği 800 mm civarındadır. Bu miktarın gerçekleştiği ve 

yağışın zeytinin ihtiyacı olan dönemlerde meydana geldiği yörelerde zeytinin 

sulanmadan yetiştirilmesi mümkündür (Alper, 2006). Burhaniye’nin yeraldığı 

yöredeki yıllık yağışlar bu bakımdan optimum yağış miktarından biraz düşüktür. 

Zeytin ağacı su açığını kış yağışlarıyla beslenmiş olan toprak suyundan ve yeraltı 

sularından karşılamaktadır.  

Zeytin için kritik olan yağışlar ilkbahar ve sonbahar yağışlardır. Bu nedenle yıllık 

yağış miktarı kadar yağış rejiminin durumu da önemlidir. Kurak dönemde su 

ihtiyacının karşılanması için anakaya ve toprağın da su tutma kapasitesinin yeterli 

olması gerekir. Yörede gerek anakaya ve gerekse toprak su tutma özelliğine sahip 

olduğu için zeytin kurak dönemde toprak suyundan rahatlıkla faydalanabilir. 

Zeytin yetişen yörelerin yıllık yağışlarına bakıldığına 295 mm ile 1157 mm 

arasında değiştiği görülür. Bununla beraber zeytin ziraatinin önemli olduğu 

yörelerde yağış 380 mm  ile 1157 mm arasındadır. Bu yağışların ortanca değeri olan 

768 mm yi zeytin ağacı için optimum yıllık yağış miktarı olarak kabul edebiliriz. 

Yıllık yağışların değerler yelpazesinin alt ve üst sınırları dışında olduğu yerlerde 

(yani 380 mm nin altında ve 1157 mm nin üstünde) zeytin tarımı ekonomik olmaktan 

çıkmakta ve ürünün kalitesinde olumsuz yönde değişimler meydana gelmektedir. 

Körfez yöresini temsil eden Burhaniye’nin yıllık yağışı 640 mm civarında olup, 

optimum değerden biraz aşağıda bulunmaktadır.  Fakat sulamaya ihtiyaç duymadan 

zeytin tarımı yapılabilmesine  yetecek düzeydedir. Sulama ile verimi arttırmak 
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mümkündür. 

Tablo 7: Zeytin yetişen bazı yörelerdeki istasyonların aylık ortalama yağışları 

İstasyon 
 Yıllık 

(mm) 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Burhaniye 101.1 77.4 68.3 49.6 33.8 15.1 7.0 3.1 19.3 31.4 98.0 135.7 639.8 

Edremit 113.9 86.7 70.2 45.6 32.3 13.6 4.5 3.9 14.2 48.0 106.4 127.6 666.9 

Çanakkale 101.4 77.9 66.4 39.8 28.0 23.6 9.1 7.4 26.9 49.3 82.7 116.6 629.1 

Bayramiç 97.3 78.2 64.1 48.4 38.8 23.7 5.2 5.5 34.7 29.7 77.1 152.4 655.1 

Bozcaada 67.8 57.9 53.4 39.1 23.2 10.8 5.8 5.4 19.3 26.2 70.8 86.1 465.8 

Ezine 111.4 74.3 49.0 45.4 32.2 22.2 8.6 7.1 21.7 25.8 71.0 149.4 618.7 

Dikili 131.4 89.5 73.9 42.1 26.4 7.4 2.1 2.1 9.2 39.2 95.1 132.8 651.2 

Bergama 132.5 102.2 72.9 51.6 39.5 16.7 6.4 6.6 15.3 44.3 104.8 136.8 729.6 

Balıkesir 93.6 71.6 58.5 48.6 41.8 23.3 10.4 7.6 18.7 42.2 76.7 99.6 592.6 

Akhisar 109 88 67 47 39 15 5 3 11 41 75 117 617 

Nazilli 96 76 64 41 40 16 10 1 16 26 55 135 576 

Milâs 131.6 98.0 82.8 49.7 30.0 13.7 3.4 3.0 9.5 36.7 105.9 134.1 698.4 

Köyceğiz 235 154 85 55 36 12 4 1 12 79 141 278 1090 

Antalya 246 160 89 43 32 11 2 3 13 51 104 277 1031 

Antakya 221 200 140 101 64 34 3 11 28 86 84 185 1157 

Kilis 106 93 75 47 24 4 2 1 5 33 55 96 541 

Nizip 61.4 62.6 46.6 35.0 25.3 6.4 0.3 0.0 2.0 27.9 50.2 62.8 380.5 

Derik 162.8 106.1 115.6 77.1 36.0 2.0 0.0 0.2 2.3 58.8 88.7 124.5 774.3 

Marmara 115.0 93.4 107.6 46.7 30.2 22.6 19.2 7.7 53.0 59.2 99.5 181.0 835.3 

Gemlik 94.3 88.4 71.1 53.8 51.6 33.8 21.5 9.4 33.8 58.0 74.8 101.0 691.5 

Yusufeli 19.4 18.5 24.1 33.0 39.3 34.7 26.3 15.6 16.4 19.0 25.0 24.6 295.8 

Sinop 71 57 51 37 34 36 30 32 69 71 90 84 662.0 

 

2.1.2.2. Yağış Rejimi 

Yağışın yıl içindeki dağılımı yani yağış rejimi zeytin ağacı açısından, yıllık yağış 

miktarı kadar önemlidir.  

Zeytin Akdeniz ikliminin indikatör bitkisi olduğundan klimatik olarak tamamen 

Akdeniz ikliminin şartlarını  yansıtır. Bu iklimin sıcaklık ve yağış rejimine adapte 

olmuştur. Akdeniz ikliminin yağış rejimi olarak en karakteristik  özelliği kış 

mevsiminin en yağışlı, yaz mevsiminin ise en az yağışlı (aynı zamanda kurak) 

mevsim olmasıdır. Kışın düşen yağış miktarı yıllık yağışın % 50 si civarındadır. Hatta 

bazen rejimin tüm  özellikleriyle hakim olduğu bölgelerde kış yağışlarının payı % 

60’ı bile aşar (Tablo 8).  

Akdeniz ikliminin yağış rejimi bakımından diğer özelliği yaz yağışlarının çok az 
olmasıdır. Genelde bu oran %1 den % 10 a kadar değişim gösterir. Akdeniz ikliminin 
karakteristik özellikleriyle egemen olduğu sahalarda ise bu oran %1-5 arasında 
değişir.  

Yağış rejimi bakımından bu iki rakamsal değerin klimatik ifade şekli, kışların 
nemli, yazların ise çok kurak özellikte olmalarıdır. Akdeniz ikliminin yağış rejimi, 
zeytin bitkisinin hayatı ile uyumludur. Yağışların mevsim mevsim,  fenolojik ve 
ekolojik açılardan  ele alıp incelenmesi  etkilerinin  detaylarıyla ortaya konulmasına 
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yardımcı olur.  

Tablo 8: Zeytin yetişen yörelerde yıllık yağışların mevsimlere dağılışı (yağış rejimi)  

İstasyon Koordinat Rakım (m) Kış ilkbahar Yaz Sonbahar Yıllık Birim 

Burhaniye 
39° 30’N 
26° 59’E 

20 
49.1 

314.4 
23.7 

151.7 
4 

25.2 
23.2 

148.7 
100 
640 

% 
mm 

Edremit 
39° 35’N 
27° 01’E 

21 
49.2 

328.2 
22.2 

148.1 
3.2 
22 

25.2 
168.6 

100 
666.9 

% 
mm 

Ayvalık 
39°18’N 
26°41’E 

3.5 
52.2 

326.4 
22.5 

140.8 
2 

12.7 
23.3 

145.5 
100 

625.4 
% 

mm 

Ezine 
39°47’N 
26°19’E 

73 
47.6 

270.6 
21.2 

120.7 
6.5 
36.9 

24.7 
140.7 

100 
568.9 

% 
mm 

Gemlik 
40°44’N 
29°15’E 

10 
41 

283.7 
25.6 

176.5 
9.4. 
64.7 

24 
166.6 

100 
691.5 

% 
mm 

Bergama 
39°07’N 
27°11’E 

53 
50.9 

371.5 
22.5 

164.0 
4.0 
29.7 

22.6 
164.4 

100 
729.6 

% 
mm 

Akhisar 
38°55’N 
27°51’E 

93 
50.9 
314 

24.8 
153 

3.7 
23 

20.6 
127 

100 
617 

% 
mm 

Aydın 
37°51’N 
27°51’E 

56 
53.7 

364.2 
22.2 

150.7 
2.8 
19.2 

21.3 
144.3 

100 
678.4 

% 
mm 

Milâs 
37°19’N 
27°47’E 

52 
59.1 
450 

20.3 
154.3 

2 
15 

18.6 
141.6 

100 
760.9 

% 
mm 

Antalya 
36°52’N 
30°42’E 

47 
66.2 
683 

15.9 
164 

1.6 
16 

16.3 
168 

100 
1031 

% 
mm 

Antakya 
36°12’N 
36°10’E 

100 
52.3 
606 

26.4 
305 

4.2 
48 

17.1 
198 

100 
1157 

% 
mm 

Nizip 
37°00’N 
37°48’E 

527 
56.8 

263.8 
26.3 

122.3 
1.3 
5.9 

15.6 
72 

100 
464 

% 
mm 

Sinop 
42°01’N 
35°10’E 

32 
32 
212 

18.4 
122 

14.8 
98 

34.8 
230 

100 
662 

% 
mm 

Yusufeli 
40°49’N 
41°33’E 

1150 
21.1 
62.5 

32.5 
96.4 

25.9 
76.6 

20.5 
60.4 

100 
295.9 

% 
mm 

 

Kış mevsiminde zeytin yetişen yörelerde su çok boldur. Toprak suya doymuş 
durumdadır. Ancak bu mevsim zeytin ağacı için bir soğuklama ve dinlenme dönemi 
olduğu için vejetatif faaliyetleri minimum düzeye inmiştir. Bu nedenle suyu pek az 
kullandığı için daima ihtiyacından fazla su mevcuttur. Akdeniz iklimi yağış 
rejiminde kış yağışları yeraltısularını ve toprak suyunu besler. Edremit körfezi 
çevresinde kış yağışlarının payı % 50 ler civarındadır (Burhaniye %49.1, Edremit 
%49.2, Ayvalık % 52.2). Burhaniye’de kış mevsiminde düşen yağış 314.4 mm dir.  
Zeytin ağacı zeminde  depolanan kış yağışlarından  kurak devrede istifade eder.  

Zeytin için ilkbahar yağışları önemlidir.  Çünkü jeneratif faaliyetlere bu mevsimde 
başlar. Çiçek salkımlarını sürer, çiçek tomurcukları oluşur ve çiçek açmaya başlar % 
20 civarında bir ilkbahar yağışı zeytinin fizyolojik faaliyetlerini  sürdürmesi için 
yeterlidir. Bu da 140-150 mm tutarında bir yağıştır. Tüm yörelerde zeytin için 
ilkbahar yağışları bakımından bir sıkıntı söz konusu değildir.  Fakat gecikmesi ve 
normal düzeyde olmaması, ilkbahar yağışlarının  kritik bir hale gelmesine yolaçar.  

Yaz mevsimi,  zeytin ağacının fenolojik hayatında meyve bağlama ve meyve 
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büyüme faaliyetlerinin gerçekleştiği bir dönemdir. Bu nedenle de ağacın su ihtiyacı 
artarak devam eder. Fakat Akdeniz iklim şartlarında kurak bir devre olduğundan 
yağışlar minimum düzeye iner. Zeytin ziraatinin önemli olduğu yörelerde bu 
mevsimde düşen yağış miktarı 64.7 mm (Gemlik ) ile 5.9 mm (Nizip) arasında oynar. 
Burhaniyede yaz yağışları 25.2 mm kadardır. Toprak suyu Haziranda bitmiş 
olduğundan bu miktarlar zeytin ağacının yaz dönemindeki su ihtiyacını 
karşılamaktan uzaktır.  Bu sebeple ağaç, kış yağışlarıyla toprakta birikmiş olan suyu 
ve yeraltı sularını kullanmaya başlar. Şayet kış yağışları normalin altında düşmüşse, 
toprak doymamış olacağından kuraklık tehlikesi söz konusu olur. Zeytinin 
sulanması gerekebilir. Ancak aşırı sulanan sahalarda zeytin meyvesinin yağ miktarı 
ve kalitesinde olumsuzluklar görülebilir (Kaya, 2006).  

Kıyı ovalarının, vadi tabanlarının ve dağ eteklerindeki hafif eğimli yamaçların 
alüvyal ve kolüvyal depolardan teşekkül etmiş  porozitesi yüksek toprakları,  yeraltı 
suları bakımından zengin olacağından, bu alanlarda tesis edilmiş zeytinliklerdeki 
ağaçlar söz konusu kurak devrede su ihtiyaçlarını karşılamakta güçlük çekmezler. 
Yüzeyini zeytinliklerin örttüğü Edremit-Havran-Burhaniye-Gömeç birleşik ovaları 
yeraltı suları bakımından zengin alüvyal ovalardır. 

Sonbahar, zeytinin yeşil olum dönemini tamamladığı, renk döndürmeye ve yağ 
toplamaya başladığı bir mevsimdir. Bu devredeki yağış yetersizliği, zeytin 
tanelerinin olgunlaşmasını ve gerektiği ölçüde yağ depolamasını engeller. 
Sonbaharda toprak suyu tükenmiş, yeraltısularının seviyesi alçalmış durumdadır. 
Zeytinin yeşil olum döneminden siyah olum dönemine geçtiği bu sürede yağ 
birikimi devam etmektedir. Bu nedenle Eylül ve Ekim yağmurları çok kritik ve 
önemlidir.  

Zeytin yetiştirilmesinin önemli olduğu yörelerde sonbahar yağışları oran olarak % 
25.2 (Edremit) ile % 15.6 (Nizip) değişir. Miktar olarak 168.6 mm-72 mm arasındadır. 
Sonbahar yağışlarının ortalaması %20 civarındadır. Zamanında düştüklerinde 
üründe bir sorun olmaz. Fakat gecikme durumunda zeytin bundan olumsuz 
etkilenir. Yağışın yeteri kadar düşmediği yıllarda zeytinliklerin sulanması gerekir. 
Burhaniye ve çevresinde sonbahar yağışları %23-25 arasındadır. Beklenen Eylül ve 
Ekim yağmurları genellikle normal durumdan pek sapma olmadan zamanında 
düşer.  

Su bilânçosu tabloları zeytinin fenolojik dönemleri ile su ihtiyacı ilişkilerinin 
açıklanmasına  yardımcı olur. Bu nedenle Burhaniye’nin Thornthwaite formülüne 
göre oluşturulmuş olan su bilânçosu tablosu kullanılmıştır (Tablo 8). 

Thornthwaite su bilânçosu tablosuna göre Burhaniye’nin iklim özellikleri 
aşağıdaki gibidir.  

Yağış Etkinlik İndisi : 1.06 
Sıcaklık Etkinlik İndisi : 812.88 
Kuraklık indisi  : 55.88 
PE Oranı   : 51.99 
Thornthwaite İklim Tipi : C2 B'2 s2 b'3 

Burhaniye, yarı nemli, ikinci dereceden mezotermal, yaz mevsiminde çok kuvvetli 

su noksanı olan ve denizel şartlara yakın iklim tipine girer.  
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Şekil 5: Yıllık ortalama sıcaklık ile yükselti basamakları arasındaki ilişki. Yaz ve kış aylarında 
sıcaklığın dağılışında görülen farklılıklar yıllık ortalama sıcaklıklarda da kendini gösterir. Kıyı 
ve kıyıya yakın kesimlerde yıllık ortalama sıcaklık 15-16oC civarıda olup yükselti arttıkça 
ortalama sıcaklık düşer.  

Burhaniye’nin yıllık ortalama yağışı 639.8 mm olmasına rağmen, bu zaman 

zarfında 839.42 mm lik bir suya ihtiyacı vardır (evapotranspirasyon). Yıllık yağış bu 

miktarı karşılayamadığından 486.59 mm bir su açığı söz konusudur. Tabloda bu “su 

noksanı” olarak gösterilmiştir. Kış mevsiminde (aralık, ocak, şubat)  toprak doymuş 

durumda, fizyolojik faaliyetleri pek yavaşlayan hatta duralayan bitki de pek az su 

kullandığından “su noksanı” söz konusu değildir. Hatta “su fazlası”  vardır. 

İlkbaharda (Mart, Nisan, Mayıs), zeytin bitkisi fizyolojik faaliyete, salkım 

tomurcukları sürmeye başlar. Mart ayında toprakta gereken su vardır. Nisan ayında 

ihtiyacını yağışlardan ve çok az miktarda toprak suyundan karşıladığından yine bir 

“su noksanı” görülmez. Mayıs ayında çiçek açmaya başlayan bitkinin yine bol 

miktarda suya ihtiyacı vardır. Düşen yağışlar bu ihtiyacı karşılayamadığından, yine 

bir miktar (62.14 mm ) toprak suyundan kullanır. Bu ayda da bitki açısından bir “su 

noksanı” yoktur. 
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Şekil 6: Yükselti basamakları ile yağış arasındaki ilişki haritası. Türkiye ortalaması kadar 
yağış alan Burhaniye’de sahanın tamamında aynı yağış kaydedilmez. Yükselti ve bakının 
etkisi ile güney ve güneydoğuya doğru yağış artar. Burhaniye ilçe merkezi civarında yıllık 
toplam yağış miktarı 640 mm dir. Buna karşılık Kuyumcu, Kırtık, Kurucaoluk ve Karadere 
köyleri dolayında yağış 800 mm yi geçer. Daha yüksekte bulunun yaylalar civarında ise yıllık 
yağış 1000 mm yi bulur.  

Yaz mevsimi (Haziran, Temmuz, Ağustos) zeytin bitkisi için suya çok ihtiyaç 

duyulan ve şiddetli su sıkıntısı çekilen, su açığı olan bir mevsim olarak ön plana 

çıkar. Haziranda zeytin danecikleri hasıl olmaya başlamıştır. Temmuzda daneler 

büyümekte, Ağustos sonlarında normal boyutlarına ulaşmaktadır. Bu zaman 

süresine “yeşil olum” dönemi denir (Tablo 8). Tablo evapotranspirasyon şiddetinin 

arttığını, toprak suyunun tükendiğini, yağışların azaldığını ve 82.69 mm kadar bir su 

ihtiyacının söz konusu olduğu kurak bir devrenin başladığını göstermektedir. Bu 

kurak devre diğer aylarda da şiddetini arttırarak devam eder. “Su noksanı” 

Temmuzda 163.10 mm, Ağustosta da 150.3 mm dir. 
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Bu şiddetli kuraklığa rağmen Burhaniye ve civarında (Edremit Körfezi Yöresi) 

zeytin ağaçlarının  gayet sağlıklı bir şekilde fizyolojik faaliyetlerine devam ettikleri, 

ürünlerinin kalite ve kantite bakımından iyi durumda olduğu görülmektedir. Bu da 

bize, kurak devrede zeytinin,  ihtiyacı olan suyu yeraltı sularından temin ettiğini 

göstermektedir.  

Aynı zamanda zeytin ürünlerinin kalite ve kantite bakımından gayet iyi durumda 

olduğu görülmektedir. Bu da bize, bu kurak devrede zeytinin, ihtiyacı olan suyu 

yeraltı sularından temin ettiğini göstermektedir. Gerçekten de alüvyal, kolüvyal 

materyallerden ve neojen marn ve kalkerlerinden teşekkül etmiş Ayvalık-Gömeç-

Burhaniye-Edremit-Havran birleşik ovaları yeraltısuları bakımından çok zengin olan 

bir alandır. Açılan kuyularda yeraltı su yüzeyi yaz mevsiminde, topoğrafya 

yüzeyinden azami 3-4 m kadar daha aşağıdadır (Efe ve ark., 2011).  Zeytin 

ağaçlarının mevcut kök derinlikleri,  kapillarite ile biraz daha yükselmiş olan yeraltı 

sularından, rahatlıkla faydalanmasını  sağlayabilmektedir. Ancak son yıllarda ovalık 

kesimlerde yeraltı sularından  beslenme bilânçosunu aşan su çekimleri, seviyenin 

gitgide alçalmasına neden olarak, zeytin ağaçlarının faydalanmasını engellemektedir. 

Yaz kuraklığının doğal yollardan atlatılamaması durumunda zeytinlikler 

sulanmaktadır. Bu çabaların, ürün miktarından, meyve ve yağ kalitesine kadar, 

ağaçlar üzerinde  müsbet veya  menfi bir takım etkileri söz konusu olabilmektedir.  

Sonbahar (Eylül, Ekim, Kasım) yeşil olum döneminin sona erdiği, meyvenin renk 

değiştirerek yeşilden pembeye sonra bordo rengine,  en sonunda  siyaha dönüştüğü 

ve yağ topladığı bir mevsimdir. Fotosentez hızı sıcaklıkların düşüşü sebebiyle 

yavaşlamıştır. Fakat Sonbahar aylarından Eylülün yağmurları zeytinin meyve 

kalitesi ve kantitesi üzerinde çok önemli bir rol oynar. Şayet kurak devre şiddeti pek 

azalmadan Eylülde de devam ederse, taneler (daneler) dolgunlaşamaz, gelişemez, 

küçük ve etsiz olur. Tablodan anlaşıldığına göre Eylülde su noksanı azalarak 

Ağustos değerinin yarısının da altına düşer (69.1 mm). Eylülde bitki su ihtiyacının 

büyük kısmını yeraltı sularından karşılamakla birlikte, 20 mm lik bir yağış suyu da 

bunu takviye etmektedir. Bitki Eylül yağışlarını toprak suyu olarak hemen alır ve 

kullanır. Bu takdirde gözle görülür bir dolgunlaşma olur.   

Ekimde Fotosentez hızının ve evapotranspirasyonun  daha da azalmasına bağlı 

olarak “su noksanı” 21.4 mm ye düşer.  Bitki bu açığı yeraltı suları vasıtasıyla 

rahatça kapatır. Yeşil meyveler pembe - siyaha doğru dönerlerken  yağ biriktirme 

işlevi de yavaş tempoda devam eder. Bazı yıllarda Ekim yağışlarının ortalamanın 

üzerinde gerçekleşmesi, zeytinin fizyolojik faaliyetleri  üzerinde olumlu rol oynar.   

Kasım ayında su noksanı kapanmıştır. Meyveler bu sırada tam siyaha döner. 

Temposu iyice düşen  fotosentez faaliyetine rağmen  yağ biriktirme işlevi ve hatta 

danelerin  hacimce büyümesi devam eder.  Aralık ayı ile birlikte kış mevsimine 

dinlenme dönemine(soğuklama ) girilir.  

2.1.2.3. Yağış Dağılışı 

Burhaniyenin yeraldığı yörede yağış dağılışı iki doğrultuda değişim gösterir. 
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Bunlardan ilki sahilden iç kesimlere doğru gidildikçe görülen değişimdir. Yöreye ait 

istasyonların yıllık yağış miktarları bize iç kesimlerde yağışın biraz arttığını 

göstermektedir. Kıyıda 600 mm kadar olan yağışlar ovalık kesimin kenarlarında (dağ 

eteklerinde) 700 mm civarına  yükselir. Ege Denizi üzerinden gelen nemli hava 

kütlelerinin (bilhassa kış mevsiminde) Kazdağları ve Madra Dağı gibi yüksek 

kütlelere çarparak orografik yağışlar bırakması nedeniyle iç kesimlerde yağış miktarı 

biraz artar. 

İkinci olarak dikey istikamette yükseldikçe yağış artar. Bu durum ovalık kesimden 

dağların zirvelerine doğru  çıkıldıkça kendini gösterir. Ovada 600 mm-700 mm 

civarında olan yıllık yağış miktarı 500 m rakımında 800 mm kadar olur. Madra 

dağının yüksek kesimlerinde 1000 mm ye, Kazdağları’nda ise 1400 mm ye kadar 

erişir. Fakat yağışın yükseldikçe artması belirli bir yükseltiden sonra pek bir şey ifade 

etmez. Çünkü üst yükselti sınırı 500 m yi aşmadığından daha yukarlarda zeytin 

yetişmemektedir. Bu nedenlerle üst kademeye düşen yağışların zeytin ziraati 

üzerinde doğrudan bir etkisi yoktur. Ancak yeraltı sularını ve yüzeysel suları 

beslediğinden alt kademe için dolaylı bir etkisi söz konusudur.  

2.1.3. Nispi (Oransal) Nem 

Burhaniye’nin yeraldığı yörede yıllık ortalama nispi nemlilik bir kıyı istasyonu 

olan Ayvalıkta yüksektir (%70), (Tablo 9). İç kesimlere doğru gidildikçe nemliliğin 

azaldığı görülmektedir ki bu normal bir durumdur. Burhaniye’nin yıllık nispi 

(oransal) nemliliği (%58) dir. Bir Akdeniz iklimi ağacı olarak zeytin yüksek 

nemlilikten hoşlanmaz. Zeytin ağacı için yıllık ideal nemlilik miktarı % 65 

civarındadır. Havanın nispi nemi transpirasyon üzerinde etkilidir. Nispi nem 

azaldığında transpirasyon şiddetlenir ve bitkinin su ihtiyacı artar. Şayet bitki su 

ihtiyacını herhangi bir şekilde karşılıyamıyorsa kuraklık meydana gelir. Havanın 

nispi neminin artmasıyla transpirasyon ve dolayısıyla bitkinin su tüketimi de azalır. 

Fotosentez yavaşlar. Bu durum zeytinin meyve ve yağ özelliklerine etki eder (Efe ve 

ark., 2011). Vejetasyon döneminde % 80’i aşan nispi nem bitkisel hastalıklara 

yakalanma riskini artırır ve ayrıca  meyvesinin yağ kalitesinde olumsuz değişiklikler 

meydana gelir (Gümüşçay ve Topuz, 2006).  

Burhaniye’de en düşük aylık ortalama nispi nem oranı %47’dir. Genellikle 

Temmuz ve Ağustos nispi nem oranının en düşük olduğu aylardır (Tablo 9). 

Havanın nispi nem oranı azaldıkça transpirasyon şiddeti artacağından, bitkinin 

fizyolojik faaliyetleri de hızlanacaktır. Temmuzda meydana gelen düşük nispi nem 

aynı mekanizma dahilinde fizyolojik faaliyetleri hızlandırır.  Bu ay zeytin için meyve 

gelişme dönemi olduğundan hızlanan fizyolojik faaliyetlerin meyvenin gelişmesi 

üzerinde olumlu rol oynayacağı düşünülebilir. 

Kış mevsiminde nispi nemin yüksekliği % 80’i aşmamak kaydıyla ani sıcaklık 

azalmalarına engel olarak zeytini düşük sıcaklıklardan ve don tehlikesine maruz 

kalmaktan korur. Yörede kış mevsimi bakımından nispi nem değerleri zeytin için 

tehlike oluşturmaz. Ayvalıkta, kış mevsiminde Aralık ayında ortalama nispi nem 
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maksimuma (%77) yükselir. Burhaniyede ise bu miktar daha düşüktür (%69).  

İlkbahar mevsiminde çiçek tomurcuklarının ve çiçeklerin kurutucu havaya maruz 

kalmaması bakımından %60-70 lik bir nemlilik idealdir. Burhaniye havalisinde 

ilkbaharda nispi nemlilik oranı % 59 civarındadır. Nemlilik oranının daha yüksek 

olduğu yörelerde zeytin çiçeklerinin tozlaşması bakımından da problemler görülür. 

Bu oran küçüldükçe transpirasyon ve dolayısı ile ağacın su ihtiyacı artar. Zeytin 

ağacı bu ihtiyacını yağışlardan ve toprak suyundan karşılar. Fotosentez yavaşladığı 

takdirde zeytinin olgunlaşması da gecikir (Çetin ve Mete, 2006).  

Tablo 10: Türkiye’de Zeytin Yetişen Yörelerdeki Aylık Ortalama Nispi Nem durumu (% 
olarak).  

İstasyon Koordinat Rakım 
A Y L A R 

Yıllık 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Burhaniye 
39°30’N 
26°59’E 

20 67 63 62 59 55 49 47 49 52 60 67 69 58 

Ayvalık 
39°18’N 
26°41’N 

3.5 73 75 71 70 66 60 61 64 68 71 76 77 70 

Edremit 
39°35’N 
27°01’E 

21 72 73 68 64 59 51 47 49 56 66 75 76 63 

Çanakkale 
40°09’N 
26°25’E 

6 78 76 74 72 71 64 59 60 65 72 77 79 71 

Bozcaada 
39°50’N 
26°04’E 

28 80 80 80 78 76 73 73 74 76 79 82 80 78 

Ezine 
39°47’N 
26°19’E 

73 73 72 71 66 62 54 44 49 58 68 80 76 64 

Gemlik 
40°44’N 
29°15’N 

10 73 75 74 73 74 71 70 71 70 73 71 76 72 

Trabzon 
41°00’N 
39°43’E 

30 69 71 73 76 79 77 75 74 75 74 72 68 74 

Akhisar 
38°55’N 
27°51’E 

93 78 75 70 64 60 52 49 50 56 67 77 80 65 

Aydın 
37°51’N 
27°51’E 

56 76 73 69 64 60 51 46 48 54 64 74 78 63 

Milâs 
37°19’N 
27°47’E 

52 73 73 68 64 60 48 44 47 56 62 72 75 62 

Antalya 
36°52’N 
30°42’E 

47 68 68 65 67 68 62 58 60 58 62 67 70 64 

Antakya 
36°12’N 
30°42’E 

100 76 73 69 67 66 66 69 68 65 65 68 76 69 

Nizip 
37°00’N 
37°48’E 

527 75 70 66 52 50 34 28 29 38 54 65 76 54 

 

Yaz mevsiminde Burhaniye çevresinde nispi nem oranı minimum düzeydedir ve 

%50 ler civarına düşer. Bunun sonucu olarak transpirasyon, dolayısı ile fotosentez 

hızlanır, fakat bitkinin su ihtiyacı artar. Su bulabildiği takdirde meyve gelişimi hızla 

devam eder. Susuzluk devam ederse meyve gelişimi de yavaşlar. Yaz mevsimindeki 

nem oranı meyve oluşumunu doğrudan etkilemektedir. Yaz mevsiminde düşük 

nispi nem oranı transpirasyonu hızlandırır. Meyvanın çekirdek ve ebat olarak hızla 

gelişmesini sağlar. Yörede bu mevsimde ihtiyaç duyulan su büyük ölçüde yeraltı 
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sularından sağlanır. Transpirasyonu tetiklemek suretiyle büyüme ve olgunlaşma 

hızını arttıran yaz aylarına özgü nispi nem durumu zeytinin erken olgunlaşmasını 

sağlar. Vejetasyon döneminin geri kalan kısmında zeytinin daha çok yağ toplama 

imkânı ortaya çıkar. Yöre yeraltısularınca zengin olduğundan nispi nem oranının 

düşüklüğü zeytinin fizyolojik faaliyetleri bakımından itici bir güç olarak ortaya 

çıkmaktadır.  

Sonbahar mevsimi (Eylül-Ekim-Kasım) zeytinin fenolojik dönem itibariyle 

olgunlaşma ve yağ toplama zamanıdır. Bu dönemdeki % 55-65 lik nispi nem oranı 

zeytin meyvesinin yağ toplaması ve olgunlaşması bakımından optimum değerlerdir. 

Yörede sonbahar mevsimindeki nispi nem oranı %52-% 76 arasında değişmektedir. 

Nispi nem oranının %52 in altına indiği durumlarda transpirasyon çok 

şiddetlenmekte ve ağacın su ihtiyacı çok artmakta, meyvesinde yağlık olma özelliği 

ağır basmakla birlikte, yağın kalitesinde negatif özellikler ortaya çıkabilmektedir. Bu 

durumda meyveler de boyut olarak pek gelişememektedir.  

Burhaniye’nin yeraldığı yörede sonbahar mevsimindeki nispi nem oranları 

meyvenin olgunlaşması, yağ biriktirmesi bakımından optimum değerler olup, sadece 

Kasım ayında nispi nem değeri % 70 erişir ve biraz geçer. Bu da zeytinin olgunlaşma 

hızını biraz düşürerek siyah zeytin hasat döneminin genişlemesi gibi pozitif bir 

faktörün oluşmasına imkân verir. 

Sonuç olarak yörede nemlilik şartları, tüm mevsimlerde  zeytinin vegetatif ve 

generatif gelişimi açısından uygundur diyebiliriz.  

2.1.4. Rüzgâr  

Rüzgâr, zeytin ağacının ve meyvesinin gelişiminde, zeytin tarımında önemli bir 

faktör olarak ön plana çıkar. Rüzgârların gerek esiş yönleri ve gerekse hızları zeytin 

tarımını teşvik eden ve kısıtlayan faktörlerin başında gelir. Bu hususta yörelerin 1. 

derecede ve 2. derecede hakim rüzgârları gözönüne alınır. Ayrıca zeytin anemogam 

bir bitki olduğundan tozlaşması tamamen rüzgâr durumuna bağlıdır.  

Zeytin tarımı yapılan bölgelerdeki her bir istasyonun 1. derecede hâkim rüzgâr 

yönleri birbirinden farklıdır. Türkiyede hakim rüzgârlar küresel basınç 

merkezlerinin konumuna göre bir yön kazanmışlardır. Türkiyede kışın kuzey ve 

güney sektörlü rüzgârlar hakimken yazın ise daha ziyade kuzey sektörlü rüzgârlar 

esmektedir. (Tablo 11). Hakim rüzgâr yönünün her bir istasyonda ayrı bir özelliğe 

sahip olması ve çeşitlenmesi hiç şüphesiz bulunulan mevkinin topoğrafik özellikleri 

ile ilgilidir. Bu takdirde rüzgârlar, küresel ölçekteki özelliğini kısmen değiştirerek 

estiği topoğrafyaya göre yepyeni bir özellik kazanır. Bundan dolayı her bir 

istasyonun 1. ve 2. derecede hâkim rüzgârı, zeytin tarımı üzerinde ayrı ayrı roller 

oynar.  

Zeytin yetiştirilen yerlere ait  rüzgâr verileri incelendiğinde 1. Ve 2. Derecedeki 

hâkim rüzgârların 7 ayrı yönden estiği görülür. Zeytin ziraatine etkisi bakımından 

rüzgârların esiş yönü ile kara veya deniz orijinli olup olmadıkları önemlidir. Hatta 

yüksek alanlardan alçak alanlara veya alçak alanlardan yüksek alanlara doğru mu 
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estikleri de büyük bir öneme sahiptir.  

Kuzey sektörlü rüzgârlar estikleri zaman hava sıcaklığının düşmesine sebep olur. 

Yani bunlar soğuk veya serin bir özellik taşır. Kışın yağışlı ve soğuk, yazın ise serin 

ve kısmen nemli bir havayı da beraberinde getirirler. Yazın esen kuzey sektörlü 

rüzgârlar bu nedenle sıcaklığın fazla yükselmesini önleyerek evapotranspirasyon 

şiddetinin azalmasına neden olur.  

Tablo 11: Zeytin Yetiştirilen Yörelerdeki Bazı İstasyonların Hâkim Rüzgâr Yönleri  

İstasyon 1. Derece 
Hâkim rüzgâr yönü 

2. Derece 
Hâkim rüzgâr yönü  

Burhaniye Doğu Kuzeydoğu 

Ayvalık Kuzeydoğu Güney 

Edremit Kuzeydoğu Batı 

Marmara Kuzeydoğu Doğu 

Gemlik Doğu Güneydoğu 

Çanakkale Kuzeydoğu Güneybatı  

Bozcaada Kuzey Kuzeydoğu 

Bayramiç Kuzeydoğu Güneybatı 

Ezine Doğu Güney 

Dikili Güneydoğu Kuzeybatı 

Bergama Kuzeydoğu Güneybatı 

Akhisar Kuzeydoğu Kuzey 

Nazilli  Doğu Batı 

Milâs Kuzeybatı Güney 

Köyceğiz Güneybatı  Kuzeybatı 

Antalya Kuzeybatı Güneydoğu 

Antakya Güneybatı Kuzey 

Kilis Kuzeybatı Kuzey 

Nizip Kuzey Batı 

Derik Kuzey Kuzeydoğu 

 

Güney sektörlü rüzgârların karakteri ise genellikle sıcak ve ılıktır. Bu rüzgârlar 

denizden karaya doğru estiğinde beraberlerinde nem de getirirler. Kışın estiklerinde 

ılık, nemli hava ve yağış getirirler. Bu nedenle zeytin için zararlı don olaylarının 

oluşmasına engel olurlar. Fakat yazın estiklerinde evapotranspirasyonu çok 

şiddetlendirerek su ihtiyacını arttırırlar ve hatta kuraklık tehlikesi oluşturarak zeytin 

ürününde nitelik ve nicelik kaybına sebebiyet verirler.  

Denizden karaya doğru esen rüzgârlar her zaman nem getirir. Buna karşılık 

karadan denize doğru esen rüzgârlar ise sıcaklığı arttırıcı ve kurutucu role sahip olan 

rüzgârlar olarak bilinirler. Burhaniye’de yıllık hâkim rüzgâr K78.3° D ( kuzeydoğu) 

dur (Sönmez, 1998).  Dört mevsim boyunca hâkim olan bu rüzgâr topoğrafik konum 

itibariyle yüksek kesimlerden alçak kesimlere doğru estiğinden havanın ısınmasına 

ve hava sıcaklığının bir miktar yükselmesine neden olur. Burhaniye’de  dağlardan 
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ovaya doğru gelen hava akımları alçaldığı için  ısınır. Bu durum ilkbahar 

mevsiminde havaların erken ısınmasına ve dolayısı ile yetişme devresinin iç 

kesimlere göre biraz erken başlamasına neden olur. Yazın ise havanın nem oranını 

düşürmesine,  evapotranspirasyonu arttırmasına rağmen,  yeraltı suyunun zenginliği 

sebebiyle bu durum, ürünün olgunlaşması ve yağ oluşumu üzerinde pozitif bir rol 

oynar.  

 

 

Şekil 7: Burhaniye’nin yıllık hakim rüzgâr yönü (dikey ölçeğin solundaki rakamlar  esme 
sayısıdır). 

Böylece yıl boyunca Burhaniye’nin yeraldığı yörede hâkim olan kuzeydoğu 

rüzgârları, kış mevsiminde hava sıcaklığının fazla düşmesine mani olarak don 

olaylarını engellerken, yaz aylarında da ürünün olgunlaşması ve yağ toplaması 

üzerinde etkili olur. Burhaniyenin kendine özgü zeytin ve zeytinyağının 

oluşmasında bu durumun rolü vardır. 

2.1.5. İklim Özellikleri Açısından Burhaniye’nin Yeraldığı Yörenin (Edremit 
Yöresi) Zeytin İklimi bakımından Diğer Yörelerle Karşılaştırılması 

2.1.5.1. Sıcaklık Şartları  

*Yıllık ortalama sıcaklık değerleri bakımından Bergama (16°C) ve Burhaniye 

(15.9°C) optimum şartlarda bulunmaktadır.  
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*Zeytinin optimum en soğuk ay  ortalama sıcaklığı 6°C ile 8°C lar arasındadır. 

Komşu yöre istasyonlarının Ocak ayı sıcaklıkları bu kategori içinde yer alıyorlarsa da  

6.8°C lik değeriyle Burhaniye bunlar arasında en uygun şartlara sahiptir. 

*Zeytin için optimum en sıcak ay ortalama sıcaklığı 23.6°C ile 28.2°C ler 

arasındadır.  

*Burhaniye mutlak minimum sıcaklıklar bakımından (-12°C)  risk taşıyor görünse 

de, bu değerlerin tekrarlama ihtimali (frekansı) düşüktür.  

*Zeytin ağacının dayanabileceği üst sıcaklık derecesi 40°C kadardır. Burhaniyede 

mutlak maksimum olarak 42.6 °C kaydı bulunmaktadır. Kritik değeri biraz aşsa da, 

bu değerin tekrarlama ihtimali (frekansı) düşüktür.  

*Zeytinin çiçek salkımı oluşturmaya ve geliştirmeye başladığı Mart ve Nisan 

aylarında en uygun sıcaklıklar 8.6°C ile 17.0°C ler arasındaki değerlerdir. 

Burhaniyenin yeraldığı yöre (Edremit yöresi) ve komşu Ezine  ve Bakırçay yöreleri 

9.6°C ile  14.4°C arasındaki sıcaklık değerleri ile bu fenolojik devre için en uygun 

şartlara sahiptir.  

*Zeytin ağacının çiçek açma dönemi olan Mayıs ayında, fizyolojik faaliyetler için 

optimum sıcaklıklar 17.1°C ile 21.1 °C ler arasındadır. Burhaniye ve Bakırçay yöresi 

ortanca değer olan 19.1 °C ye en yakın değerleriyle optimum kategorinin merkezinde 

yeralmaktadırlar.  

*Zeytin ağacının meyve bağlama dönemi olan Haziran ayında optimum 

sıcaklıklar 21.6°C  den 25.9°C ye kadar olan değerlerdir. Bu kategorinin ortanca 

değeri ise 23.7°C dir. Edremit yöresi ve komşu yörelerin tamamı bu yelpazenin 

içinde yeralmakla birlikte Burhaniye 23.8°C ile ortanca değere en yakın sıcaklığa 

sahiptir.  

*Temmuz ve Ağustos ayları zeytin ağacı için meyvelerin büyüdüğü ve geliştiği bir 

dönemdir. Bu fizyolojik faaliyet için optimum sıcaklıklar 23.6°C ile 28.2 °C ler 

arasındaki değerlerdir. Edremit yöresi  ve komşu yörelerin söz konusu aylara ait 

ortalama sıcaklıkları bu yelpaze içinde yeralmakla birlikte, yelpazenin ortanca değeri 

olan 25.9°C lik değere en yakın yerlerin Burhaniye ile Bergama oldukları 

görülmektedir.  

*Eylül ayı zeytinin yağ oluşum döneminin başlangıcıdır. Bu fizyolojik faaliyetin 

başlangıç dönemine ait optimum sıcaklık aralığı 20.2°C ile 25.4°C lerdir. Edremit 

Yöresi ve komşu yörelerin bu aya ait sıcaklık değerleri bu yelpazenin içinde 

bulunmakla beraber, ortanca değer olan 22.8°C ye en yakın değerler Bergama 

(22.3°C), Edremit (22.1°C) ve Burhaniyenin (21.8°C) değerleridir.  

2.1.5.2. Yağış Şartları 

Ülkemizde zeytin tarımının yoğun olduğu bölgelerde yıllık yağış değerleri 541 

mm ile 1157 mm’ler arasında değişir. Burhaniye’nin yeraldığı yöre ile komşu 

yörelerin yıllık yağış değerleri bu aralıktadır. Bu yelpazenin ortanca değeri 849 mm 

dir. Burhaniye 640 mm lik yağış değeri ile ideal ortalamanın biraz gerisinde 
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bulunmaktadır.  

*Zeytinin çiçek salkımı (somak) oluşturma ve çiçek açma dönemi olan ilkbahar 

mevsiminde (Mart, Nisan, Mayıs) ait optimum yağışlar aralığı 145 mm-305 mm ler 

arasındadır.  

*Yaz mevsimi (Haziran, Temmuz, Ağustos) zeytin ağacı için meyve bağlama ve 

meyve büyütme evresidir. Yaz mevsiminin başlangıç ayı olan Haziranda zeytin, 

fizyolojik faaliyetleri için toprak suyunu kullanmaya başlar. Bu ayda Thornthwaite 

formülüne göre hesaplanan su noksanı Bergama’da 75.3 mm yi bulmaktadır. 

Burhaniye 82.69 mm lik bir su noksanına sahiptir.  

*Temmuzda Burhaniye’nin su noksanı 163.1 mm’dir. Yaz aylarında Burhaniye ve 

çevresinde su noksanı zeytin gelişimini olumsuz etkilemektedir. Ancak, negatif bir 

faktör şeklinde ortaya çıkan bu durum, ağacın yeraltısularından istifade etmesiyle 

pozitif bir olaya dönüşerek zeytinin meyve ve yağ kalitesini olumlu yönde etkiler. 

*Sonbahar mevsimi (Eylül, Ekim, Kasım) zeytin ağacı için fizyolojik bakımdan yağ 

bağlama ve meyve olgunlaşma dönemidir. Optimum sonbahar yağışları yelpazesinin 

ortanca değeri 162 mm olarak ortaya çıkmaktadır. Burhaniyenin (148.7 mm) 

sonbahar yağışlarının ,  ortanca değerin biraz gerisinde kaldığı görülür.    

*Yüzde oranı olarak sonbahar yağışları optimumu % 16.2 ile % 25.3 arasında 

değişmektedir. Burhaniye ve komşu yörelerin sonbahar yağışları yüzdelerinin, 

optimum ortanca değeri aştıkları ve sonbahar yağışları bakımından elverişli 

durumda oldukları görülür.  

*Thornthwaite metodu Edremit Yöresi ve komşu yöre istasyonlarına 

uygulandığında Burhaniye’nin iklimi C1 B’2 s2  b’3 harflerinde ifadesini bulan kurak-

yarı nemli, İkinci derecede mezotermal, kışın su fazlası çok kuvvetli, denizsel şartlara 

yakın iklim tipidir.  C1 B’2 s2 b’3 harflerinde ifadesini bulan kurak -yarı nemli, İkinci 

derecede mezotermal, kışın su fazlası çok kuvvetli, denizsel şartlara yakın iklim  

Burhaniye’nin en yüksek nispi nem oranı  Aralık  ayında olup % 69 dur.  

Burhaniye’nin en düşük nispi nem oranı Temmuz ayında olup (%47) dir.  

*Çiçek tomurcuklarının ve çiçeklerin gelişme ve açma dönemi olan ilkbahar 

mevsiminde Burhaniye % 55-%62 arasında değişen nispi nem oranlarıyla optimum 

değere yaklaşır.  

*Yaz mevsimi zeytin için meyve oluşumu ve meyve gelişimi dönemidir. Bu 

mevsimde % 60 oranını aşan nem miktarı transpirasyon şiddetini azaltacağından 

büyüme üzerinde olumsuz bir rol oynar. Yaz mevsimine ait nispi nem oranları bu 

değerden düşük olan Burhaniye söz konusu fizyolojik faaliyetler için daha uygun 

şartlara sahiptir.  

*Sonbahar mevsimi için %55-%65 oranındaki nispi nemin meyvenin yağ toplaması 

ve olgunlaşması için optimum olduğu anlaşılmaktadır. Burhaniye %52-%67 

değerleriyle bu şartlara en yakın durumdadır.  

* Zeytin ağacının dinlenme dönemi olan kış mevsiminde don olayı zararlarına yol 

açan ani sıcaklık düşüşlerine engel olması bakımından %80 i aşmaması kaydıyla 
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nispi nem oranının yüksekliği olumlu bir faktördür. Burhaniye bu bakımdan %69-

%63 gibi değerlere sahiptir.  

2.1.5.3. Rüzgâr 

*Körfez yöresi ve komşu yörelerde hâkim rüzgâr yönü topoğrafyaya göre özellik 

kazanır. Çanakkalede 1. derecede hâkim rüzgâr olan kuzeydoğu rüzgârının zeytin 

tarımı üzerindeki rolü olumsuzdur. Buna karşılık Bergamada 1. derecede hâkim 

kuzeydoğu rüzgârı karadan denize estiği için yaz ve kış olumlu rol oynar. 

Burhaniyede 1. derecede hâkim rüzgâr olan doğu rüzgârı da karadan denize doğru 

eser.  

*İkinci derecede hâkim rüzgârların pek çoğu denizden karaya doğru esen 

rüzgârlardır (tablo 10).  Estiklerinde bütün yıl (kuzeybatı yönlü rüzgâr hariç) nemli 

ve ılık hava getirirler.  

İklim şartlarını toplu olarak değerlendirdiğimizde :  

Sıcaklık açısından: Burhaniyenin optimum şartlarda bulunduğu,  

Yağış açısından: Burhaniye yaz ve sonbahar başlangıç aylarında kuraklık tehlikesi 

gibi negatif şartlar ortaya çıkmaktadır. Burhaniye de zeytin ağaçları su ihtiyaçlarını 

yeraltısularından karşılamaktadırlar. 

Nispi nemlilik açısından: Kış aylarında hiçbir problem yoktur. Yaz mevsiminde 

Burhaniyenin yeraldığı yörede  görülen nispi nem oranı düşüklüğü transpirasyonu 

hızlandırdığı ve kuraklık tehlikesi zengin yeraltı suları sebebiyle pek söz konusu 

olmadığından pozitif bir faktör olarak değerlendirilmelidir.  

Rüzgâr açısından: Edremit yöresi  ve civarının tüm istasyonlarında 1. derecede 

hâkim rüzgâr olan kuzeydoğu rüzgârları zeytin ziraati üzerinde olumlu rol 

oynamaktadır. İkinci derecede hâkim rüzgârlar ise  genelde denizden karaya doğru 

estiklerinden nemli ve ılık bir hava getirmektedirler. Burhaniyede ikinci derecede 

hâkim rüzgâr kuzeydoğu rüzgârıdır. Nem getirmeyen kuru bir rüzgârdır. 

Burhaniyenin yeraldığı yörede rüzgâr şartları zeytin ziraatini olumlu yönde 

desteklemektedir.  

Birkaç küçük özellik dışında tüm klimatik parametreler bakımından ideal şartlara 

sahip ekolojik ortamda yetişen ağaçların,  ürünleri olan Burhaniyenin  zeytin ve 

zeytinyağı, diğer yörelere göre kendine özgü ve farklı pozitif özellikleriyle   ön plana 

çıkar. 

2.2. Burhaniyede Zeytincilik Faaliyetleri İle Jeolojik - Jeomorfolojik 
Şartlar Arasındaki İlişkiler 

Kayaç çeşitleri ve tektonik durumları jeolojik şartların temelini oluşturur. 

Burhaniye ilçesi dahilinde hemen hemen her yaş ve litolojide kayaca tesadüf edilir. 

Bunların önemli bir kısmı katmanlar halindeki sedimanter kayaçlardır. Bir kısmı da  

tekstürleri kristalli olan magmatik  kayaçlar diğeri de bünyesi değişikliğe uğramış 

metamorfik kayaçlardır.  
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Zeytin ziraati açısından kayaçların litolojik ve mineralojik yapısı, ortaya 

çıkardıkları toprak çeşidi ve toprak özellikleri için önemlidir. Burhaniye’nin 

sedimanterleri genç (Neojen) kalkerler, marnlar, kum ve kil taşlarıdır. Bunlar ilçenin 

ovalık kesimlerini ve hafif dalgalı düzlüklerini oluştururlar. Üzerlerindeki toprak 

kireçli ve killidir. Reaksiyonları umumiyetle baziktir. Her açıdan zeytinlerin aradığı 

toprak çeşididirler. Bahadınlı, Şarköy, Hisar, Pelitköy, Şahinler, Ağacık köyleri 

zeytinliklerinin çoğu bunlar üzerinde yeralırlar.  

 

Şekil 8: Burhaniye İlçesinin jeoloji-litoloji haritası. Neojen yaşlı sedimanter kayaçlar 
genellikle ilçenin orta ve batı kesimlerinde yayılmışlardır. Bunların üzerini  zeytin ziraatine 
çok elverişli topraklar olan rendzinalar örter.  

Mağmatik kayaçlardan bir kısmı derinlik kayaçlarıdır. Granit veya granodiyorit 

bu tip bir kayaçtır. Mağmanın yüzeye çıkmadan derinliklerde soğuması ile 

oluşmuştur. Tam kristallidir (holokristalin). Kuvars, mika (biotit, muskovit), 

feldspat(plajioklas ve ortoklas)  minerallerinden oluşmuştur. Fiziki ve kimyasal 

etkilere karşı dayanıksızdır. Çabuk ayrışır ve  kum hasıl eder. Bu granit kumuna  

arena denir. Pedojeneze maruz kaldığında kumlu bir tekstüre sahip kireçsiz 

topraklar oluşur (Kireçsiz kahverengi orman toprakları ve kireçsiz kahverengi 

topraklar). Hacıbozlar köyünün kumlu toprakları fıstıkçamı toplulukları ve üzüm 

bağları için çok uygun topraklardır.  

Genç magmatik kayaçlar ise neojen yaşındaki andezitlerdir. Bunlar ilçenin doğu 

kesiminde yayılış gösterirler. Çallı, Kuyucak, Çamtepe, Karatepe, Kurucaoluk, 
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Avunduk gibi köylerin çevrelerindeki arazi bunlardan oluşmuştur. Ayrışınca 

kireçsiz topraklar (Kireçsiz kahverengi, Kireçsiz Kahverengi Orman) verirler. Bunlar 

verim bakımından zayıf topraklardır. Zeytinlikler bu topraklar üzerinde yaygın 

değildir. Mevcut olanların prodüktivitesi de kireçli topraktakilere nazaran düşüktür. 

Tüf ve aglomera gibi volkano-sedimanter kayaçlar da bu grup dahilindedir. Bazı 

yerlerde tüfler hidrotermal sular etkisiyle silisifiye olmuşlardır.  

 

Foto 1: Burhaniye’de görülen alüvyal ve kollüvyal depolar zeytin yetişmesi için uygun toprak 
şartları sağlamaktadır (Karınca Çayı Vadisi) 

 

Foto 2: Hacıbozlar köyü içinde aflöre eden granitik kayaçlar. 

Granodiyoritlerin etrafında çeşitli şistlerden oluşan bir metamorfik kuşak vardır. 

Ayrıştıklarında kireçsiz topraklar hasıl olur. Bu topraklar zeytin  yetişme sınırından 
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yukarıda yeralırlar.  

Eski kalkerlerin  (kristalize kireçtaşı) mesozoik yaşta oldukları kabul edilir. Bol 

diyaklazlı olan bu kayaçlar üzerinde kırmızı kireçsiz  topraklar (terra rossa) 

gelişmiştir. Bunlar da az verimli topraklar kategorisi içindedir. Taylıeli köyünün 

güneyinde küçük bir alanda bunlara tesadüf edilir. Üzerinde, zeytinlikler yaygın 

değildir. 

 

Foto 3: Hisarköy’ün güneyinde yeralan yüksekliği 200m -300 m civarında olan Andezit 
tepeler. Üzerlerini kireçsiz kahverengi topraklar örter. Bu topraklar zeytin ziraatine 
elverişlilik bakımından kireçli topraklardan (rendzina) sonra gelirler. Zeytinler arasındaki 
bakiyevi kızılçamlar dikkat çekiyor. 

İlçenin kuzey-kuzeybatısı Havran ve Karınca çaylarının alüvyonlarıyla oluşmuş 

bir düzlüktür. Üzerlerinde alüvyal topraklar gelişmiştir. Kıyıya doğru bunların 

alkalinitesi artar. Bazı kesimlerde hidromorfik alüvyal toprak karakteri kazanır. 

Buralarda zeytinlikler yaygın değildir.  

Neojen sedimanterleri gevşek kıvrımlı bir yapıya sahiptirler. Tabakalar hafif 

öndülasyonludur. Yer yer alçak tepelikler oluştururlar. Klimatik ve edafik şartlar 

itibariyle zeytin yetiştirilmesine en müsait arazi bunlardır.  

Neojen volkanitleri yüksek tepeler halindedir. Çoğu andezitik kayaçlardan 

oluşmuşlardır. Uzaktan konik veya kubbemsi yapılarıyla dikkat çekerler. Bunlar ya 

aşınmış volkan konileri veya lav domlarıdır. Üzerleri çam ve meşe ormanları ile 

örtülüdür. Tahrip edildikleri alanlarda yerlerini ya maki toplulukları veya 

zeytinlikler almıştır.  

Volkanik tüfler beyaz renkleriyle ve erozyona uğramış olmalarıyla dikkat çekerler. 

Dutluca güneyindeki Aktaşlar sırtı ve Akyarlar mevkii böyle bir alandır. Erozyon 

oyuntulu  yamaçlarda tahrip edilmiş kızılçamlar ve maki karakterli bitkiler vardır.  

Eski kalkerler (Mesozoyik) mütebariz tepeler şeklinde dikkat çekerler fakat birkaç 

noktanın dışında yaygın değildirler. Taylıeli güneyinde Kuşça tepe (282 m) başlıca 
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örnektir. Etekleri zeytinliklerle örtülü olup, yükseklerde kızılçamlar vardır.  

Şistlere Damlalı ve Sübeylidere köyleri üzerinden geçen ve doğuya doğru uzanan 

bir kuşak halinde rastlanır. Yaprak yaprak ayrışırlar, erozyona mukavemetli 

değildirler. Bitki örtüleri tahrip edildiğinden üzerlerindeki topraklar süpürülmüş ve 

anakaya yüzeye çıkmıştır. Bunlar uzaktan parlak görünümleriyle dikkat çekerler. Üst 

zonun kayaçlarıdır. Bu arazilerde fıstıkçamı yetiştirme çalışmaları vardır.  

 

Foto 4: Börezli güneyinde Kocafuğlu (346 m) ve Kadı tepe (405 m). Sağ arka plandaki 
Kocafuğlu tepedir. Her ikisi de birer andezitik kütle olan tepeleri kireçsiz kahverengi topraklar 
örter. Ormanları asırlar önce tahrip edilmiş bu tepeleri meşe çalılıkları kaplar. 

 

Foto 5: Kırtık köyü yakınında şistlerden oluşan yamaçlarda, yeni yetiştirlmeye çalışılan genç 
fıstıkçamları (Pinus pinea). Fıstıkçamlarının granitik arazide ve kumlu topraklarda daha iyi 
geliştiği gözlemlenmiştir. Zeytinin yetişme yükseltisinin üstünde kalan bu arazilerde fıstık 
çamı yetiştiriciliği halka iyi gelir getiren ekonomik bir uğraştır.  
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Granitik kayaçlar jeolojik yapı bakımından derinlik (plütonik) kayaçlarıdır. 

Yerkabuğunun derinliklerinde mağmanın  yavaş yavaş soğumasıyla oluşmuşlardır. 

Jeolojik devirler boyunca süregelen tektonik olaylar ve aşınmalar  onların yüzeye 

çıkarak  aflöre etmesine olanak sağlamıştır. Burhaniyenin güneyinde Yaylacık dağı 

ve Madra dağı granit veya granodiyorit kütlesidir.  

 

Foto 6: Kırtık köyüne ait Sinekliyaylada (940 m) 
bloklar halinde ayrışmış  granitler  ve karaçam 
(Pinus nigra) topluluğu. Ormanların tahrip 
edildiği kesimlerde yaz sonlarına doğru otları 
kuruyan meralar yeralır. Granit arazilerde suları 
daima akan pek çok pınar vardır. 

 

En yüksek zirve Yaylacık dağındaki Yaylacıkdede tepesidir (1220 m). Granitler 

çok çatlaklı olduklarından blok blok ayrılırlar. Fiziksel ve kimyasal ayrışmalar 

sonucunda bunlar kütlevi blok kayalar haline dönüşür ve özel bir topoğrafya 

oluşturular (tor topoğrafyası). Kumlu toprak verirler. Bu toprak kireçsizdir. Çeşit 

olarak kireçsiz kahverengi orman toprağıdır. Tüm granit araziler karaçam (Pinus 

nigra) ormanları ile örtülüdür. Ancak bir pedobiyom olarak fıstıkçamlarına da 

rastlanır.  

Zeytinin yetişmesi üzerinde rölyef şartları (jeomorfoloji) olan yükselti, bakı ve 

eğim dolaylı olarak etkilidir.  

Burhaniye’de zeytinin üst yükselti sınırı 400 m lerden geçer. Üst yükselti sınırını 

sıcaklık şartları tayin eder. Yükseltiyle birlikte yıllık, en soğuk ve en sıcak ayların 

ortalaması düşer. Alt zonda 16˚C olan yıllık ortalama sıcaklık, yüksek kesimde 10˚C 

dir. Bilindiği gibi Zeytinin yıllık ortalama bakımından alt sınırı 13˚C-14˚C dir. Alt 

zonda en soğuk ayın ortalaması 7˚C iken, dağlarda 2˚C iner. Zeytin en soğuk ayın 

ortalaması 5˚C nin altına düşen bölgelerde yetişemez. Yine alt zonda 27 ˚C olan en 

sıcak ay ortalaması üst zonda 22˚C olur. Bu bakımdan ortalamanın 23˚C nin altına 

indiği yerlerde sıcaklık yetersizliği nedeni ile zeytin yetişmesi imkânsız hale gelir. 

Netice olarak 400 m nin üstünde bulunan zonda sıcaklık şartlarının zeytinin 

yetişmesine elverişli olmadığı anlaşılır.  

Rakım yağış şartlarına da etki eder. Bir klimatoloji prensibi olarak yükseldikçe 

yağış artar. Burhaniyede alt zonda yıllık yağış miktarı 640 mm dir. Üst zonda bu 

miktar 1000 mm yi geçer. Zeytinin yetişme şartları bakımından durum müspet gibi 

görünse de sıcaklık şartlarının elverişsizliği bu durumu nötralize eder.  

Rölyef şekillerinin güneş alma durumu bakı şartlarını oluşturur. Güneşin 

gökyüzündeki durumu sebebiyle kuzey yarı kürede güney yamaçlar  daha çok enerji 

alır. Güneye bakan yamaçlar kuzeye bakanlara göre daha sıcak ve kuraktır. Kuzey 

yamaçlar ise serin ve nemlidir. Bu durum bitki topluluklarınınveya bitkilerin yer 
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seçmesini etkiler.   

Vejetasyon coğrafyasında “istasyon değiştirme kaidesi “ adlı bitkilerin bir yer 

seçme hareketi vardır. Buna göre güney enlemlerin bitkileri kuzeye gidildikçe alt 

rakımları ve güneye bakan yamaçları seçerler. Buna karşın kuzeyli bitkiler de güneye 

gittiklerinde üst rakımları ve kuzeye bakan yamaçları severler. Zeytin subtropikal bir 

bitki olduğundan güneyli sayılır. Bu sebeple kuzeye doğru yayıldıkça alt rakımlara 

ve güney bakılara yerleşir. Bu durum 40˚N-45˚N enlemlerindeki zeytinliklerde bariz 

olarak görülür. Mesela Karadeniz kıyılarında sıçramalar şeklinde yayılmış olan 

zeytinlikler hep alt kademededir. En fazla 300 m ye kadar çıkabilirler ve güneye 

bakan yamaçlarda tesis edilmişlerdir. 39 ˚N enlemindeki Körfez yöresinde  

zeytinliklerin Kazdağın güneye bakan yamaçlarına yerleştiklerini görüyoruz, bunlar 

450 m ye kadar tırmanabiliyorlar.  

Burhaniye’de bakı durumu daha özel ve değişiktir. Şöyle ki: İlçede dağların 

coğrafi konumu batıya bakar vaziyettedir. Ayrıca batı ufku deniz olduğundan, 

Güneş gerçek ufuk çizgisinin altına inene kadar enerji alır durumdadır. Bu nedenle 

batıya bakan yamaçlar iyi ısınır. Gerek düzlüklerdeki ve gerekse yamaçlardaki 

zeytinlikler her mevsim güneş enerjisinden engelsiz bir şekilde faydalanabilirler. 

Kışların ılımanlığında, yazların sıcaklığında bu durumunda rolü vardır.  

Burhaniye topoğrafyasında kuzeye bakan az güneş alan mahaller “güngörmez”  

ve “kuz” kelimeleri  ile ifade edilmiştir. Fakat bu ifadelere fazla rastlanmamış olması 

gölgeli yerlerin yaygın olmadığını bize anlatıyor. Dutlucanın güneydoğusunda 

kuzeye açık ve derin bir vadinin içindeki bir çeşmeye “güngörmez çeşme” adı 

verilmiştir. Daha başka yerdeki bir derenin adı da “kuzcadere”dir. Netice olarak 

Burhaniye ilçesi zeytinliklerinin dağılışında kuzeye ve güneye bakının  büyük bir 

role sahip olmadığını söyleyebiliriz.  

 

Foto 7: Sübeylidere Adagediği 
mevkiinde hafif eğimli bir 
yamaçtaki zeytinlik. 
Burhaniyede zeytinlik alanların 
eğim değerleri genellikle düşük 
olduğundan taraçalı 
zeytinliklere pek rastlanmaz.  

Yamaç eğimi bitki ekolojisinde dolayısiyle zeytinliklerin dağılışında  önemli bir 

jeomorfolojik faktördür. Yamaç eğimi %o veya derece cinsinden ifade edilir. Eğimin 

çeşitli şekilde etkisi vardır. İlk  etkisi akış üzerindedir. Yamaç eğimi arttıkça akış da 

artar. Akışın artması erozyon üzerinde etkili olur. Artan akış çıplak ve dayanıksız bir 
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zemin üzerinde şiddetli bir erozyonun meydana gelmesine neden olur. Toprak 

aşınıp gider . Eğimli yamaçlardaki bitki örtüsü akış hızını yavaşlatır. Erozyona mani 

olur. Buna mukabil eğim azaldıkça sızma artar. Yeraltı suyu beslenir. Toprak suya 

doyar. Bu nedenlerle düz alanlar genelde yeraltı su rezervleri bakımından daha 

zengindir. Eğimli yamaçlar ise bu bakımdan fakirdir.   

Eğim ayrıca alınan güneş enerjisine de etki eder.  Güneş ışınları yamaç yüzeyine 

dik ve dike yakın açılarla geldiğinde o mevki çok ısınır. Güneşin ışınlarının gelme 

açısı mevsimlere göre değiştiğinden yamaç eğimiyle yaptığı açı ve aldığı enerji 

miktarı da değişir. Bu nedenle güneye bakan bazı yamaçlar çok ısınır. Kuzeye bakan 

yamaçlarda ise aksi bir durum vardır. Hatta bazı yamaçlar yıl içinde direkt 

ışınlardan faydalanamayabilirler. Böylece eğim bakı faktörünün kuvvetlenmesi ve 

zayıflaması üzerinde etkili olur. Eğimli yamaçlarda zeytinlik tesisi için başlıca 

yöntem, taraçalar yapmaktır. Bunun için taş duvarlar yapılarak arkası toprakla 

doldurulur ve düzlenir. Böylece erozyonun da önüne geçilmiş olur. Burhaniye’de 

zeytinin üst yükselti sınırı 400 m den geçtiğinden zeytinliklerin pek çoğu düz ve hafif 

dalgalı arazilerde yeralmakta ve taraçalama yapmaya ihtiyaç duyulmamaktadır. 

Oysa Marmara Adasında  zeytinlikler eğimli yamaçlar taraçalanarak tesis edilmiştir. 

Edremit havalisinde de taraçalı zeytinliklere rastlanılır. Edremit havalisinde de 

taraçalı zeytinliklere rastlanılır. 

 

Foto 8: Eğimli yamaçlarda yeni oluşturulan zeytin plantasyonları 
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2.3. Zeytincilik ile Toprak Özellikleri İlişkisi 

2.3.1. Burhaniye Topraklarının Genel Özellikleri 

Toprak tarımsal faaliyetlerin yürütülebilmesi için çok önemli bir kaynaktır. 
Toprağın türü ve taşıdığı özellikler yetiştirilen ürünü ve ürünün kalitesini belirleyen 
ana etkenlerden biri olarak değerlendirilmektedir.  

Burhaniye havalisinde zamana bağlı olarak anakayanın, iklimin, yerşekillerinin ve 
bitki örtüsünün  ortak etkisi altında farklı toprak çeşitleri teşekkül etmiştir.  

Anakayanın ve organik maddelerin ayrışması, toprak bünyesindeki baz veya 
alkali bileşiklerin ve özellikle karbonat türü maddelerin yıkanması veya birikmesi, 
yağış şartlarına göre değişim göstermektedir. Genelde 600 mm nin üzerinde yağış 
alan mekânlarda karbonatlar (bilhassa CaCO3) toprağın bünyesinden yıkanarak 
uzaklaşmakta Ph değeri bu nedenle 7.0 altına düşmekte ve toprak asit reaksiyon 
göstermektedir. 600 mm den daha az yağış alan yerlerde ise toprak yeterince 
yıkanamadığından kalsifikasyon olayı görülmekte ve Ph 7.0 nin üzerine çıkmakta ve 
toprak alkalen reaksiyon göstermektedir.  

Burhaniye’nin yıllık yağışı 640 mm dir. Fakat dağlık kesimlerde 1000 mm yi bulur 
ve biraz aşar. Bu sebeple alçak kesimlerdeki topraklar reaksiyon olarak nötr veya 
hafif alkalen özelliktedir. Yörenin yüksek kesimlerinde  (Madra dağı, Yaylacık dağı, 
Şabla dağı)  600 mm yi aşan yağışlar sebebiyle toprak yıkanmış olup  asit 
reaksiyonludur.  

Yağışların yeterli olduğu mekânlarda toprak bünyesindeki killi bileşikler üst 
horizonlardan yıkanarak alt horizonlarda birikmekte ve toprağın üst horizonunda 
(A) yer yer anakayaya bağlı olarak silisli unsurlar hakim olmaktadır (podsollaşma).  

 

 

Foto 9: Hafif eğimli sahalarda yaygın olarak görüler İnceptisoller. 

Burhaniye ilçesinde inceptisol, entisol ve mollisol olmak üzere üç ana toprak 

grupuna ait örnekleri görmek mümkündür. Bu toprak grupları içinde en fazla 

yayılışa inceptisol grubu topraklar sahiptir (%63.6). İkinci sırada mollisol grubu 

(%20.6) ve son sırada entisol (%15.8) tipi bulunmaktadır. İnceptisoller daha çok 
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eğimli arazilerde, dirençli anakayaya sahip (andezit, bazalt gibi volkanik kayalar ile 

metamorfik şistler) üzerinde gelişmişlerdir. (Klasik toprak taksonomisinde 

inceptisoller,  kireçsiz kahverengi, kireçsiz kahverengi orman ve podsolik topraklara 

tekabül ederler). Genel olarak ilçenin güneyinde ve doğusundaki yüksek alanlarda 

görülmektedir. Eğim değerlerinin yüksekliği yanlış arazi kullanımı ve aşırı otlatmaya 

bağlı olarak gelişen erozyon nedeniyle bu topraklarda kalınlık azdır.  

Toprak çeşitlerinden mollisoller ise genelde Neojen döneminde oluşmuş gölsel 

tortullar üzerinde görülmektedir. Bu toprakların ortak özelliği ise iyi horizonlaşma 

göstermeleri, kireç bakımından zengin, derin ve verimli olmalarıdır. İlçedeki ova 

tabanı ile plato yüzeyleri arasındaki az eğimli araziler bu topraklarla örtülüdür. 

(Klasik toprak taksonomisinde mollisoller kahverengi orman, rendzina ve  

grumusollere karşılık gelirler). Zeytinlikler genelde bu topraklar üzerinde 

yayılmışlardır.  

 

Foto 10: Damlarca Dere vadisinde tüfler 
üzerinde gelişmiş podsolümsü kırmızı topraklar. 
Nemli sahalarda görülen bu topraklar 
Burhaniye’de haritada gösterilemeyecek kadar 
çok dar bir alanda bulunur (Dutluca köyü 
yakınları). Bu toprakların oluşum şartları, 
bölgede hakim olan iklimden çok farklıdır. 
Damlarca Dere vadisi bir mikroklima alanı olup 
kendine özgü toprak ve bitki türlerini barındırır. 
Bunlar genellikle nemcil türlerden oluşur. 
Kestane (Castanea sativa), sarı çiçekli orman 
gülü (Rhododendron luteum) bunların en tipik 
örnekleridir. 

Üçüncü toprak grubunu ise entisoller oluşturmaktadır. Bu toprak grubu genelde 

ova tabanındaki düz araziler üzerinde gelişmiştir. Bu araziler Karınca çayı ve 

kollarının yüksek alanlardan getirdiği malzemelerin birikmesi ile oluşmuşlardır 

(Klasik toprak taksonomisinde entisoller,  azonal topraklara yani alüvyal ve kolüvyal 

topraklara karşılık gelirler). Bu tür topraklarda horizonlaşma zayıftır. Mineral 

maddeleri bakımından zengin olan bu topraklar düz arazilerde, gevşek yapıda 

olması nedeniyle makinalı tarıma elverişlidir.  

2.3.2. Zeytin Ziraati Açısından Burhaniye Toprakları 

Zeytin, toprak açısından çok seçici bir bitki değildir. Toprak isteği bakımından 

birçok meyve türüne göre daha toleranslıdır. İyi havalanabilen, taban suyu yüksek 

olmayan tınlı, milli tınlı, kumlu tınlı topraklarda çok iyi bir şekilde gelişir. Fazla killi, 

çok ağır bünyeli ve taban suyu yüksek olan topraklarda iyi gelişme gösteremez. 

Zeytin ağacının kazık kök sistemi derine gitse bile beslenmeyi sağlayan kılcal kök 

yüzeyseldir. Kılcal kök sistemi diğer ağaçlarda olduğu gibi ağacın sadece taç 

izdüşümü ile sınırlı olmayıp kılcal kökler ağacın tacının dışına da yayılmak sureti ile 

sıra aralarını kaplamaktadır. Bu nedenle zeytinliklerde toprak işlemesi yaparken 
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derin toprak işlemesi yapılmamalıdır. Özellikle killi topraklarda zeytin ağacının 

kılcal kökleri yüzeye daha yakın oluşacağından bu gibi topraklarda derin toprak 

işlemesinden mutlaka kaçınmak gerekir. 

Burhaniye’de zeytinlik alanlardan alına toprak numunelerinin çeşitli parametreler 

bakımından tahlil sonuçları  gözönüne alınarak yapılan bir değerlendirme,  edafik 

ortamın zeytin ziraati ile ilişkisini açıklamak bakımından yardımcı olmuştur (Tablo 

13). Aşağıdaki paragraflarda bu hususlara değinilmiştir.  

Aşağıdaki tabloda, Burhaniye’de zeytinlik alanların yoğun olarak bulunduğu 

köylerin civarından  alınan toprak numunelerinin tekstür, toprak reaksiyonu, 

tuzluluk durumu, kireç, organik madde , fosfor ve potasyum muhtevaları gibi 

fiziksel ve kimyasal özelliklerine ait analiz sonuçları görülmektedir.  

Tablonun en solunda numune alınan köylerin adları belirtilmiştir.  Bahadınlı 

civarından 2, Hisar’dan 2, Karaağaç’tan 3, Kızıklı’dan 2, Pelitköy’den 2, 

Sübeylidere’den 1, Şahinler’den 2, Şarköy ve Taylıeli’nden 1 er, toplam olarak 16  

numune alınarak analiz edilmiştir. Bu köylerin zeytinliklerinin  hemen hemen 

tamamı  jeomorfolojik olarak alçak ve yüksek tepeliklerden meydana gelmiş olan 

hafif dalgalı bir topoğrafya üzerinde yeralırlar.  

Zeytin ağacının toprak istekleri üzerinde yapılan çalışmalarda şu neticeler 

ulaşılmıştır: “zeytin genellikle tınlı, killi -tınlı bünyeye sahip, hafif kireçli, çakıllı ve 

besin maddelerince zengin toprakları sever. Derinliği en az 1.2 m, su tutma 

kapasitesi iyi, tuzluluk sorunu olmayan,  ve pH’ sı   6-8 civarında olan topraklarda 

iyi yetişir. Zeytinlik tesis edilecek toprağın ıslah edilemeyecek kadar ağır veya hafif 

olmaması gerekir. Çok ağır topraklar fidanların saçak kök oluşumunun iyi 

olmamasına neden olduğu gibi köklerin yeterince hava almasına da engel olur. Çok 

hafif topraklar ise ne nem tutar ne de besin maddelerini muhafaza eder.  

Taban suyunun 1 m den daha yakın olduğu veya özellikle kışın zeytin köklerinin 

3-4 haftadan fazla su altında kaldığı yerlerde drenaj yapıldıktan sonra zeytinlik tesis 

edilmelidir” (Alper, 2006).  

Burhaniye’de zeytinlik alanların toprakları, tekstür olarak genellikle  killi-tınlı 

(balçıklı) ve tınlıdırlar (balçıklı). Yani bünyeleri kil, mil (silt) ve kum karışımından 

oluşmuştur. Kil miktarı diğer unsurlara göre biraz düşük olduğundan (% 15-%25) su 

tutma kapasiteleri orta derecede olan topraklardır (Irmak, 1968). Killi-tınlı ve tınlı 

topraklar zeytin ziraati için uygun topraklardır.  

Burhaniye’de zeytinliklerle kaplı topraklar reaksiyon bakımından genellikle hafif 

bazik ve nötr özelliktedir. pH ları 6.48-7.80 arasında değişim gösterir. Reaksiyon 

durumunun (pH değerlerinin) zeytinliklerin tesisi için gayet uygun olduğu 

görülmektedir. Bu özellikteki toprakların anakayası, Neojen sedimanterler kayaçları 

olarak adlandırılan kireçtaşları, marn ve kumtaşı gibi tortullardan oluşturmaktadır. 

Sadece bir yerde Kızıklı’da orta asit reaksiyonlu topraklara tesadüf edilmiştir. 

Muhtemelen burada özel bir pedolojik durum sözkonusudur. Çünkü asit 

reaksiyonlu topraklara Burhaniye’de alt zonlarda (0-800 m) az rastlanır. Asit 

reaksiyonlu topraklar zeytin ağaçları için elverişli  değildir.  
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Tablo 12: Burhaniye ilçesinde  zeytinlik alanların toprak özellikleri 

Köy 
(mevkii) 

İşba (su 
doygunluğu),  

(%), 
pH 

Toplam 
tuz 
(%) 

Kireç 
(CaCo3) 

% 

Organik 
madde 

% 

Fosfor 
(P2 O 

5) 
Kg/da 

Potasyum 
K2 O 
Kg/da 

Bahadınlı -1 
60.5 killi-tınlı 

(balçıklı) 

7.51 
hafif 
bazik 

0.01 
tuzsuz 

21.70 
fazla 

kireçli 
2.03 orta 

2.23 
çok az 

105.4 
Yeterli 

Bahadınlı-2 50.6 killi-tınlı 
7.57 
hafif 
bazik 

0.01 
tuzsuz 

12.86 
orta 

kireçli 
1.74 az 

14.44 
çok 

yüksek 

174.67 
yeterli 

Hisar-1 46.2  tınlı 
7.73 
hafif 
bazik 

0.01 
tuzsuz 

13,19 
orta 

kireçli 
1.53 az 

20.57 
çok 

yüksek 

156.6 
yeterli 

Hisar-2 
49.5 tınlı 
(balçıklı) 

7.67 
hafif 
bazik 

0.01 
tuzsuz 

9.9 orta 
kireçli 

1.53 az 
9.57 

yüksek 
96.37 

yeterli 

Karaağaç-1 48.4 tınlı 
7.23 
nötr 

0.02 
tuzsuz 

1.61 az 
kireçli 

0.32 çok 
az 

2.18 
çok az 

96.37 
yeterli 

Karaağaç-2 35.2 tınlı 
7.66 
hafif 
bazik 

0.01 
tuzsuz 

2.86 az 
kireçli 

0.32 çok 
az 

4.35 az 
54.21 

yeterli 

Karaağaç-3 51.7 killi-tınlı 
7.67 
hafif 
bazik 

0.01 
tuzsuz 

37.78 
çok fazla 

kireçli 
1.31 az 

2.12 
çok az 

39.15 
yeterli 

Kızıklı-1 40.7 tınlı 
5.42 
orta 
asit 

0.01 
tuzsuz 

0.82 
kireçsiz 

1.07 az 
9.45 

yüksek 
63.24 

yeterli 

Kızıklı-2 59.4 killi-tınlı 
7.69 
hafif 
bazik 

0.02 
tuzsuz 

15.67 
fazla 

kireçli 
1.07 az 

2.23 
çok az 

111.43 
yeterli 

Pelitköy-1 42.9 tınlı 
7.04 
nötr 

0.01 
tuzsuz 

0.8  
kireçsiz 

1.16 az 
8.76 
orta 

47.17 
yeterli 

Pelitköy-2 62.7 killi-tınlı 
7.59 
hafif 
bazik 

0.02 
tuzsuz 

1.63 az 
kireçli 

2.75 orta 
24.52 
çok 

yüksek 

204.78 
yeterli 

Sübeylidere 35.2 tınlı 
6.68 
nötr 

0.01 
tuzsuz 

0.81 
kireçsiz 

0.58 çok 
az 

4.41 
çok az 

27.1 
düşük 

Şahinler 1 57.2 killi- tınlı 
7.80 
hafif 
bazik 

0.01 
tuzsuz 

8.04 orta 
kireçli 

4.36 
yüksek 

86.27 
çok 

yüksek 

213.82 
yeterli 

Şahinler-2 49.5 tınlı 
6.48 
hafif 
asit 

0.01 
tuzsuz 

0.40 
kireçsiz 

1.45 az 
9.80 

yüksek 
69.26 

yeterli 

Şarköy 42.9 tınlı 
7.64 
hafif 
bazik 

0.01 
tuzsuz 

4.01 az 
kireçli 

0.65 çok 
az 

7.05 
orta 

51.2 
yeterli 

Taylıeli 48.4 tınlı 
7.76 
hafif 
bazik 

0.01 
tuzsuz 

4.86 az 
kireçli 

1.94 az 5.33 az 
132.51 
yeterli 
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Burhaniye’de zeytinlik alanların toprakları tuz muhtevası itibariyle  çok düşük bir 

değere sahip olup, zeytin ziraatine mani değildir. En yüksek değer olarak % 0.01 

oranı saptanmıştır. Bilindiği gibi topraklarda toplam olarak % 0.15 değeri aşıldığında 

tuzluluk söz konusu olmaktadır. Bu nedenlerle Burhaniyede zeytin yetiştirilen 

topraklar, tuzsuz topraklar kategorisi dahilindedir. Anakayanın genellikle kalker, 

drenaj şartlarının da elverişli olması toprakta tuz birikmesini önlemiştir.   

 

Şekil 9: Toprak tipleri ve dağılışı. Burhaniye’de verimli topraklar genellikle eğimin düşük 
olduğu sahalarda yer alır. Güneydoğudaki dağlık alanlarda aşırı otlatma ve bitki örtüsünün 
tahribatı sonucu toprak erozyona uğramış, aşınmış ve incelmiştir. Hafif eğimli ve tepelik 
alanlarda yer alan inceptisollerin bulunduğu kesimler zeytin tarımının yapıldığı sahalardır. 
Ovalık kesimlerde ise genç alüvyonlar üzerinde yer alan topraklar sebze tarımı için uygun 
şartlara sahiptir. Alüvyal (entisol)  topraklar vadi içlerinde dar şeritler halinde bulunur. 
Bunların su tutma kapasiteleri yüksek olduğu için depoladıkları yeraltı sularından  kuyular 
ve sondaj yolu ile sulama için de faydalanılabilir. Denize yakın olan kesimlerde entisoller 
içinde tuzlu topraklar da yer alır. Bunlar tarıma uygun olmadığından ekonomik olarak 
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kullanılmaz. 

İlçenin kıyıya yakın ovalık kesimlerinde  (drenaj yetersizliğinden dolayı)  hafif 

tuzlu ve yeraltısuyu seviyesi yüzeye yakın durumda olan  alüvyal topraklar yayılış 

gösterir. Bu sahalar zeytin yetiştirilmesi bakımından uygun değildir.  

Burhaniyede zeytinliklerin yeraldığı topraklar genellikle kireçli topraklar 

karakterindedir. Bazı durumlarda toprakların çok kireçli olduğu da görülür. 

Buralarda kireç oranı % 38’i bulmaktadır. Topraklarda kireç denilince kimyasal 

olarak CaCO3 anlaşılır. Kireç, zeytinin en çok ihtiyaç duyduğu  bitki besin 

maddelerinden biridir . Bu ağacın  Ca elementine çok ihtiyacı vardır. Kalsiyum,  

zeytinin meyve eti bileşiminde önemli bir yer tutar.  Kirecin yapısındaki  Karbonat 

(CO3)  ise  bitkinin bünyesinde karbon (C) ve  oksijene ayrışarak  zeytinyağının 

kimyasal bileşimi içine dahil olur. Yöre topraklarının kireçli olmasının sebebi 

anakayalarının kireçli olmasıdır. Gerçekten de neojen sedimanterleri adı verilen açık 

renkli kalker ve marnlar bol miktarda CaCO3 ihtiva ederler.  Bunlar ayrıştıkça 

yapılarındaki kireç toprağa karışır.  

Neticede beyaz renkli ve bol kireçli bir toprak oluşur. Klasik toprak 

taksonomisinde bu toprak çeşidinin adı rendzinadır (Şekil 9). Kireç ihtiva ettikleri 

için bu toprakların reaksiyonu hafif ve orta baziktir (pH 7.5-8.5), (Irmak, 1968). 

Netice olarak rendzina tipi topraklar element içeriği ve pH  bakımından zeytin 

ziraati için fevkalade elverişli topraklardır. Rendzinaların yeni toprak 

taksonomisindeki karşılığı “mollisol” dur (Atalay, 2006).  

Toprağın organik maddesi denilince  ihtiva ettiği “humus” miktarı anlaşılır. 

Zemine dökülen bitki artıkları ve hayvani organizmaların kalıntıları ayrışarak 

zamanla humus maddesini oluşturur. Organik maddelerin ayrışması ile toprağa 

element olarak bir çok bitki besin maddesi katılır. Bunlardan bilhassa azot (N) ve 

fosfor (P) çok önemlidir. Burhaniyede zeytinliklerin yayıldığı alanda yapılan  

analizlerde toprakların  organik maddeler bakımından genellikle fakir durumda 

oldukları ortaya çıkmıştır (Tablo 13). Toprakta % 3-4 oranında bir organik madde 

muhtevası yeterli sayılmaktadır. Azot ve fosfor zeytin meyvesindeki proteinlerin ve  

yağların bileşimine dahil olur. Zeytin danesinin % 1.5 veya % 2 kadarını proteinler, 

% 18-25 ini yağlar  oluşturur.  Zeytin ağacının azot isteği  fosfor isteğinden  

yüksektir.  Topraklar azot bakımından fakir olduğundan gübrelemeye ihtiyaç 

duyulmaktadır. Zeytinliklerin zeminini örten ot örtüsü arada ve kenarlarda bulunan 

maki unsurları toprağın humus bakımından zenginleşmesini sağlar.  

Zeytin ağacı diğer besin maddelerine göre fosfora daha az ihtiyaç duyar.  Fakat 

ağacın gelişiminde fosfor önemlidir. Ayrıca zeytin danesinin kimyasal yapısında  

yeralır.  

Fosfor elementinin kaynağı genellikle magmatik kayaçlardır. Bunların yapısında 

bulunan apatit minerali (Ca5F(PO4)3, Ca5Cl(PO4)3), kalsiyum flor fosfat ve kalsiyum 

klor fosfat kimyasal bileşimindedir. Ayrışmasıyla fosfat (PO4) toprağa geçer.   

Yöredeki zeytinlik alanların topraklarında fosfat durum değişkendir. Şahinler 

köyü yakınlarındaki toprakların  fosfat (fosfor pentaoksit, P2O5) içeriği bakımından  
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86.27 kg/da gibi çok yüksek bir  değere sahip oldukları saptanmıştır (Tablo 13).  Bu 

topraklar Neojen volkanitleri üzerinde gelişmiş olan ve eski toprak 

klasifikasyonunda “Kireçsiz Kahverengi Orman Toprakları” olarak ifade edilen 

topraklardır. Bunların yeni klasifikasyondaki karşılığı ” inceptisol” dur.  

Karaağaç civarındaki topraklarda ise Fosfor pentaoksit miktarı 2.18 kg/da gibi 

düşük bir değerde saptanmıştır. Bunlar “kahverengi orman toprakları “ olarak ifade 

edilen kireçli topraklardır. Neojene ait kalker-marn gibi sedimanter seriler üzerinde 

gelişmişlerdir. Yeni taksonomi de bunlara “Mollisol” adı verilir.  

Normal düzeyde kireç ihtiva eden topraklar bitkilerin fosfor alımını 

kolaylaştırırlar. Zeytin ağaçlarında aşırı fosfat ihtiyacı söz konusu olmadığından, 

yöre toprakları bu bakımdan yeterlidir diyebiliriz.  

Potasyum elementi, temel bitki besin maddelerinden olup bitkiler tarafından çok 

kullanılır (Irmak, 1968). Zeytin ağacı da bu elemente çok ihtiyaç duyar. Vejetatif 

gelişmesinde kullanır. Meyvesinin kimyasal yapısında da önemli bir yere sahiptir. 

Toprakta K2O (Potasyum oksit) olarak bulunur. Topraktaki potasyumun kaynağı 

genelde feldspat ve mika mineralleridir. Sekonder olarak da kil minerallerinin 

yapısında bulunurlar. Yöre topraklarında potasyum yeterli miktarda bulunmaktadır. 

Mağmatik kayaçların ayrışmasından oluşan topraklarda K2O miktarı dekarda 214 kg 

a kadar yükselir. Şahinler köyü civarında böyle bir değer saptanmıştır. Buna mukabil 

yeşil şistlerde düşük düzeydedir. Sübeylidere çevresindeki topraklarda dekarda 

ancak  27.1 kg kadardır. Toprak çeşitleri olarak magmatik ve sedimanter kayalardan 

oluşan kireçsiz kahverengi orman topraklarında ve kahverengi orman topraklarında  

potasyum yeterli düzeydedir. Fakat bazı şist çeşitlerinden (yeşil şist) oluşan 

topraklarda (kireçsiz kahverengi orman, veya inceptisol) düşük düzeydedir. Çünkü 

yeşil şistler feldspat mineralleri bakımından çok fakirdirler. Burhaniye yöresi 

toprakları potasyum bakımından yeterli olup, miktarlar zeytin ağacının ihtiyacını 

rahatlıkla karşılayacak düzeydedir.   

Netice olarak Burhaniye’de zeytin ziraati yapılan topraklar genellikle intrazonal 

karakterdedir. Bunlar kireçsiz kahverengi orman toprakları, kahverengi orman 

toprakları, rendzina olarak isimlendirilmişlerdir. Ayrıca alüvyal ve kolüvyal 

topraklar da mevcuttur. Tuz muhtevaları çok düşük olup tuzsuz topraklar olarak 

vasıflandırılırlar. Kireç bakımından orta düzeyde olmakla beraber, kireçsiz ve yüksek 

düzeyde kireç ihtiva edenlerine de rastlanılır. Organik maddece genellikle 

fakirdirler. Bunun nedeni doğal vejetasyon örtüsünün aşırı derecede tahribi ve iklim 

şartları olabilir. Fosfor bakımından orta düzeyde bir içeriğe sahip olmakla birlikte, 

zeytin ağacının ihtiyacını rahatlıkla karşılayacak miktardadır. Potasyum içerikleri ise 

yeterlidir. Burhaniye havalisi toprakları tüm parametreler bakımından zeytin 

ziraatine gayet uygun topraklar olarak ortaya çıkarlar. 
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2.4. Burhaniyede Zeytincilik Faaliyetleri İle Hidrografik Şartlar 
Arasındaki İlişkiler 

Zeytin (Olea europaea), doğal ekolojik şartlarda sulamaya ihtiyaç duymadan 

büyüyen, gelişen bir ağaçtır. Akdeniz ikliminde optimum şartlarını bulmuştur. 

İhtiyaç duyduğu suyu veya nemi kış yağışları sağlar. Akdeniz ikliminde yıllık 

yağışların asgari %40 kadarı kış mevsiminde düşer. Zeytin ağacı kış mevsiminde 

(Aralık-Ocak-Şubat) fizyolojik faaliyetlerini minimuma indirir veya durdurur. Bu 

dönemde su ihtiyacı ya çok azdır veya yoktur. Sonbaharda başlayan ve Kışın devam 

eden  yağışlar ile toprakta su birikir. Yeraltı suları beslenir. Zeytin Mart ayından 

itibaren toprakta biriken suyu kullanmaya başlar. Thornthwaite su bilançosu 

tablosunun tetkikinden anlaşılacağı üzere Mayıs ayı sonlarına kadar toprakta 

birikmiş su bulunmaktadır. Haziran ayında su noksanı başlamakta, Temmuzda 

maksimuma ulaşmaktadır. Ağustosta da şiddetli olan su noksanı Eylülde azalarak 

Ekim ayının ortalarına kadar devam etmektedir. Zeytin ağacı  bu 4 aylık etkili kurak 

devreyi atlatabilme kabiliyetine sahiptir. Normalde Burhaniye’de, zeytinin meyve 

bağlama ve meyve büyüme devresine rastgelen bu safhada, ağaçlar sulanmaz. 

Sulandığı takdirde meyvelerden ziyade, yağın kalitesinde bozulmalar ortaya çıkar. 

Çünkü kaliteli bir zeytinyağının oluşabilmesi için uzunluğu 4 ay kadar süren kurak 

bir periyoda ihtiyacı vardır.  

Zeytinlerde sulama ihtiyacı,  sonbahar ve kış yağışları normalin altında 

olduğunda (kış kuraklığı) ve toprak suya doymamış olarak yaz mevsimine 

girildiğinde söz konusu olabilir. Sulama yapılmadığında ağaçta kuruma olayı 

meydana gelmez fakat meyvelerin ebadları normalin çok altında ve yağ içeriği de az 

olur.  Kış kuraklığı pek sık rastlanan bir durum değildir.  Zeytinde sulama, fidanlar 

ilk kez dikildiğinde can suyu verilirken söz konusu olur. Bir de fidanlar çok gençken 

şiddetli bir kuraklık meydana geldiğinde. Bu takdirde suyun temini için en yakın su 

kaynağına başvurulur. 

Burhaniye su kaynakları bakımından fakir bir ilçe değildir. Her şeyden önce ilçe 

arazisinden iki büyük akarsu geçer. Bunlar Havran çayı ve Karınca çayıdır. Havran 

çayının aşağı çığırı ve ağız kısmı ilçe hudutları içindedir. Ancak akarsuyun yatağının 

iki yanındaki arazide zeytinlikler bulunmamaktadır. Bunun nedeni, Havran Barajı 

yapılmadan önceki zamanlarda çayın taşkınlar yapması ve sık sık yatak 

değiştirmesidir. Havran çayından istifade edilerek ihtiyaç durumunda zeytinliklerin 

sulanması Büyükdere ve Küçükdere köyleri için söz konusudur. Havrana ait bu iki 

köyde zeytinlikler yatağın kenarına kadar dayanmış durumdadır. Fakat akarsu, 

yatak alüvyonları içine biraz gömüldüğünden suyun motopomplarla, nispeten 

yüksekte bulunan zeytinliklere aktarılması gerekmektedir.  

Motopompların mevcut olmadığı daha eski tarihlerde, akarsudan doldurulan fıçı 

tarzındaki su kapları atlar, katırlar veya eşeklerle, mümkünse arabalarla zeytinliklere 

naklediliyor ve ihtiyaç olan fidanlara, genç ağaçlara veriliyordu. Fakat böyle bir 

imkandan sadece düz alanlardaki zeytinliklerin istifade etmek potansiyeli mevcuttu. 

Zira eğimli arazilere su taşımak çok meşakkatliydi.  
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Halen ortaya çıkan iki engel Havran çayından sulamada faydalanmayı kısıtlamış 

durumdadır. Bunlardan biri baraj seddesinin aşağısında kalan kesimde akarsuyun 

hemen hemen kuruyarak yatağında kalmamasıdır. Diğeri de mevcut olsa bile, aşırı  

kirlilik yüzünden sulamaya suyu olma özelliğini kaybetmiş olmasıdır.  

 

Şekil 10: Drenaj ağı haritası. Burhaniye ilçesinde Karınca çayı ve kollarının drene ettiği alan 
oldukça büyüktür. Sahil kesiminde küçük bir alan dışında sahanın bütün suları Karınca çayı 
ve kolları tarafından drene edilir. Karınca çayı sularını güney ve doğudaki dağlık alanlardan 
alır. Taylıeli ve Pelitköy civarında ise bağımsız ve doğrudan Edremit Körfezine akan birkaç 
dere yer alır. Burhaniye’nin kuzeyindeki alçak sahada ise Havran çayı bulunur. Küçük bir kol 
Dutluca, Kızıklı ve Çoruk civarının sularını drene ederek ana kola birleşir ve denize dökülür. 
Drenaj ile topografya arasında uyum gözlenir. Drenajın genel yönü kuzeybatı olup genel 
eğime uygunluk gösterir. Eğimin azaldığı ve denize yakın olan kesimlerde ise Holosen’de 
meydana gelen deniz seviyesi değişimleri ve sedimantasyonun etkisi nedeniyle drenajda yer 
yer bozulmalar gözlenir. Drenaj genelde dandritik olup yer yer kancalı yapı da vardır. 
Karıncaderenin drene ettiği sahaya yayılış açısından bakıldığında iki ana koldan oluştuğu 
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görülür.  Karadere kolu; Kurucaoluk, Karadere köyü, Çamtepe ve Bahadınlı civarını derene 
ederken, Hacıbozlar, Damlalı, Kuyumcu, Yabancılar, Kırtık, Sübeylidere civarı da anakol 
tarafından drene edilir. 

Burhaniye’nin Havran çayının sularından istifade edebilecek üç köyü vardır. 

Bunlar Dutluca, Kızıklı ve Çoruk’tur. Belirtilen sebeplerle Havran çayının suları bu 

köylerde zeytinliklerle ilgili olarak kullanılmamaktadır.  

Havran çayının alüvyal taşkın ovası, yeraltı suları bakımından zengindir. Bu 

sebeple çok sayıda kuyu ve azımsanmayacak sayıda da çeşme vardır. Kışın 

kuyularda yeraltı suyu seviyesi yükselir topoğrafya yüzeyine çok yaklaşır, hatta 

taşar. Yazın ise topoğrafya yüzeyinden 5-6 m kadar aşağıya iner. Seren ve çıkrık 

sistemiyle bu kuyulardan su çekilir. Mazisi pek eski olmayan motorlu kuyular 

(motopomp) vasıtasıyla daha derinlerdeki yeraltı sularından faydalanılabilmektedir. 

Fakat söz konusu sular zeytinliklerin sulanması için değil, bağ ve bahçelerin, 

bostanların sulanması için kullanılır. Son yıllarda gelir gider bilançosu dikkate 

alınmadan aşırı su çekimi sebebiyle yeraltı sularının seviyesi çok alçalmıştır. Bu 

nedenlerle kuyuların pek çoğu kuruyarak kör kuyu haline dönüşmüştür.  

Çeşmeler eğimli yerlerde yamaçlarda yeralmaktadır. Bunların bazıları kontakt 

kaynağı, bazıları, yamaç kaynağı, bazıları, bazıları fay kaynağı ve bazıları da karstik 

kaynak özelliğine sahiptir. Zeytinliklerin civarında bulunan çeşmelerden yeri 

geldiğinde sulama suyu temin edilebilmektedir. Çeşmeler içme suyu, küçük ve 

büyük baş hayvanların ihtiyaçları ve küçük çaplı sulamalar düşünülerek yapılmış 

yapılardır. Bazı debisi bol çeşmelerin akan suları basit arklarla daha düşük 

rakımlardaki ziraat arazilerine sevkedilebilmektedir.  

 

Foto 11: Bahadınlı civarında 
Karaderenin alüvyal tabanı (Karınca 
dere) ve zeytinlikler. Az da olsa su 
bulunan küçük yatak sol plandadır 

İlçenin en önemli akarsuyu olan Karınca çayı tüm havzasıyla  Burhaniye’ye aittir. 

Karınca çayı yazın aşağı çığırında kurur. Fakat orta ve yukarı çığırında her mevsim 

değişik miktarda su bulunur. Kaynaklarını Şabla, Madra ve Yaylacık dağlarından 

alan Karınca çayının, Karadere ve Karıncadere gibi iki önemli kolu vardır. Bunlardan 

Karadere Şabla ve Madra dağlarının sularını toplar. Yazın debisi çok azalsa da 

(Ağustos-Eylül 0.04 m³/s) kurumaz. Karadere ve Bahadınlı yakınlarından geçer. 

Karadere köyünden itibaren suyun akış istikametinde Bahadınlıya yaklaşıldığında 
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zeytinliklerin vadi tabanını işgal etmeye başladıkları görülür. Bu alanda derenin 

suyundan istifade edilerek zeytinlerin sulandığına dair hiçbir emare yoktur. Aslında 

kolüvyal ve alüvyal topraklar üzerinde yer alan bu zeytinliklerin sulanmaya da 

ihtiyacı yoktur. Zira kalınlığı oldukça fazla olan bu toprakların su tutma kapasiteleri 

yüksek olduğu gibi, ağaçların kökleri yüzeye yakın olan yeraltı su seviyesinin 

kapillar zonuna erişebilmektedir.  

Bezeli Değirmen civarında Karadere ve Karınca dere birleşir. Karınca çayı adını 

alır. Fakat geniş vadi tabanının alüvyonları içinde kaybolur. Vadi kuru bir yatak 

görünümü alır. Buralarda Şarköyün ve Burhaniye merkezin zeytinlikleri akarsuyun 

taraça düzlükleri  üzerinde yeralır. Taraça seviyesi ile çayın yatağı arasında 6-7 m lik 

bir seviye farkı vardır. Karınça çayı taşkın zamanlarında bu taraçaları kenarlarından 

aşındırarak zeytinliklere zarar vermektedir. Bu olayla ilgili olarak alınan herhangi bir 

tedbir yoktur.  

Hisarköy, Bahadınlı ve Sübeyliderenin bir kısım zeytinlikleri Karınca derenin 

kenarındadır. Zeytinlikler buralarda da  (Zeytin tepe, Çayiçi ve Reşitmezarlık 

mevkilerinde) yer yer vadi tabanına kadar iner. Fakat gerekmediği için akarsudan 

istifade edilerek zeytinler sulanmaz.  

 

Foto 12: Çayiçi mevkiinde Karınca 
dere. Sağ planda taraçalar üzerinde 
yeralan zeytinlikler ve geride Yanık 
tepe (255 m)  görülmektedir. Suyun 
akışı ön plana doğrudur.    

Şahinler depresyonunda yeraltı suyu seviyesi topoğrafya yüzeyine çok yakındır. 

Bu nedenle çok sayıda kuyu mevcuttur. Depresyon kış mevsiminde çevreden buraya 

yönelen sularla ve yükselen yeraltı suyu seviyesi ile sulak bir alan haline gelir. Bu 

alanda zeytinlikler mevcut değildir. Sebebini depresyon tabanının yazın da devam 

eden nemlilik şartlarına bağlayabiliriz. Şahinler depresyonu tahıl yetiştirilen bir saha 

olarak karşımıza çıkar. Ağacık ve Şahinler köyünün zeytinlikleri tabanda değil çevre 

tepelerin yamaçlarındadır. 

İlçenin kuzey-kuzeybatı kesimini kapsayan Burhaniye ovası yeraltı suları 

bakımından zengindir. Buralarda pek çok kuyu ve motopomp mevcuttur. Genelde 

sebze ekili araziler sulanır. Bu sahada  zeytinlikler ya mevcut değildir ya da çok 

azdır. Bu durumun sebepleri arasında toprak reaksiyonunun zeytinlerin istemediği 

ölçüde bazik olmasını gösterebiliriz. Ayrıca kıyıya yakın kesimlerde yeraltı 

sularından aşırı çekim, deniz suyunun girişimine ve suların tuzlanması yol açmıştır.  
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Burhaniye ilçesini hidrografik bakımdan ilgilendiren bir durum da “Reşitköy 

Barajı Projesi”dir. Amacı içme ve kullanma suyu, sulama olan bu barajın aks yeri 

Hisarköyün batısındaki tepeler civarındaki boğazdır. Baraj tamamlandığında Tahtacı 

köyünün kuzeyindeki geniş bir alan ve Şahinler depresyonunun önemli bir kısmı, bir 

miktar zeytinlik göl suları altında kalacaktır. Bu proje hayata geçirilip 

tamamlandıktan sonra Bahadınlı, Şarköy ve  Burhaniye merkeze ait zeytinlik 

alanların sulanması için, havalideki çiftçilerin bilinçlendirilmesi ve eğitilmesi gibi 

tedbirlerin alınması gerekmektedir.  

 

Foto 13 : Sübeylidere Adagediği 
mevkiinde zeytinlikler. Bu mevkide  
sulanma yapılmadan yetiştirilen 
zeytinlerden ,Körfez yöresinin  en 
kaliteli zeytinyağları elde edilir. 

Burhaniye zeytini pomolojik özellikleri, lezzeti, işlenebilirliği ve verdiği 

zeytinyağının üstün kalitesiyle Türkiye çapında ünlenmiş bir beldedir. Zeytinyağları 

kendine özgü aromalı, asiditesi yüksek olmayan ve yemeklik olarak her zaman 

aranan yağlardır. Günümüzde ilçede, en kaliteli zeytinyağlarının Taylıeli, Pelitköy, 

Bahadınlı ve Sübeyliderenin Adagediği mevkiinden gelen zeytinlerden elde edildiği 

bilinmektedir. Böyle bir özelliğin ortaya çıkmasında zeytinlerin sulanmadan 

yetiştirilmiş olmasının büyük rolü vardır. Reşitköy barajının devreye girmesinden 

sonra zeytinlerin bilinçsiz ve 

gereksiz bir şekilde sulanması 

başlarsa, Burhaniye zeytin ve 

zeytinyağlarına ait tüm pozitif 

özelliklerin ortadan kalkması, 

beklenmeyen bir netice 

olmayacaktır.  

Burhaniye’deki akarsular sel 

karakterlidir. Akdeniz ikliminin 

tipik rejimini yansıtırlar. Yaz 

aylarında yağış azlığı nedeniyle su 

akışı yok denecek kadar azdır. Kış 

aylarında ise artan yağışlara papalel olarak debileri yükselir. Özellikle yatağın 

genişlediği kesimlerde küçük dereler bile bazen büyük birer akarsu görünümünü 

alır. 

 

Foto 14: Karınca Çayı halici (ağız kısmı) 
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Foto 15: Bahadınlı köyü civarında Karadere, (12 Mart 2011).  Burhaniye’deki akarsular sel 
karakterlidir. Akdeniz ikliminin tipik rejimini yansıtırlar. Yaz aylarında yağış azlığı 
nedeniyle su akışı yok denecek kadar azdır. Kış aylarında ise artan yağışlara bağlı olarak 
debileri yükselir. Özellikle yatağın genişlediği kesimlerde küçük dereler bile bazen büyük birer 
akarsu görünümünü alır. 

 

Foto 16: Burhaniye’de bazı sahalar yer altı suları bakımından zengindir. Bunlar tarımda 
kullanılmaktadır. 
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Şekil 11: Karınca Çayı’nın kolları. Sahanın en önemli akarsuyu olan Karınca Çayı güney ve 
doğudaki yüksek sahalarda yer alan kaynaklardan beslenir. Doğudan gelen kol Kara Dere 
olup, Şabla Dağı’ndan doğar. Bu kol Erikli, Ilıca, Akpınar ve Suçöven derelerinin 
birleşiminden oluşur. Kara Dere’nin en önemli kolu Madra Dağı’nın kuzey yamaçlarından 
doğan ve Kurucaoluk köyünü geçtikten sonra kola birleşen Erikli Dere’dir. Diğer kol ise 
Karınca Deresi’dir. Bu akarsu güneyden gelen derelerin birleşiminden oluşur. Bunlar Ballı, 
Cambaz, Değirmen, Bozacı ve Bahçe Dere’dir.  

2.5. Burhaniye’de Zeytincilik Faaliyetleri İle Bitki Örtüsü 
Arasındaki İlişkiler 

Zeytin (Yabani zeytin, Olea oleaster), Akdeniz iklim şartlarının doğal bitki 

topluluğu olan makinin bir unsurudur. Zamanımızdan 8000 yıl önce kadar Doğu 

Akdeniz’de kültüre alındığı varsayılmaktadır. Körfez yöresinde, dolayısı ile 

Burhaniyede hüküm süren iklim, Akdeniz iklimi olduğundan maki ve yabani zeytin,  

bu havalinin doğal bitki topluluğu ve doğal türüdür.  

Makinin edafik şartlar ile veya antropojen faktörler sonucu ortaya çıkmış sekonder 

bir vejetasyon olduğu ileri sürülmektedir. Bu düşünceye göre Akdeniz ikliminin asli 

bitki topluluğu kurak orman vasfındaki “kızılçam (Pinus brutia) ormanları”dır. 

Kurakçıl meşeler (Quercus pubescens,  Q. ithaburensis, Q. coccifera), diğer bazı ağaç 

(Pistacia terebinthus) ve çalı türleri ise bu topluluk içine karışmış ve onlarla birlikte 

yaşayan elemanlardır.  

Burhaniye’de antropojen faktörler baskın olmadan önce doğal bitki topluluğunun 
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kızılçam ormanlarından oluştuğunu gösteren izler vardır. Bu durumu, halen 

varlığını devam ettirmekte olan topluluk halindeki ve münferit kızılçamlardan 

anlamaktayız. Hatta Pelitköy yakınlarında  Karantılı burunda kızılçamlar  deniz 

seviyesinden başlamaktadır. Burhaniye’de kızılçam ormanlarının üst yükselti sınırı 

800m den geçer.  Beşeri tahribatların ilk aşamasında kızılçam ormanları ortadan 

kaldırılmış ve yerini bir çalı topluluğu olan makiye terketmiştir. Tahribatlar yakacak 

elde etme, ziraat alanları açma, kasden yangınlar çıkarma, küçük baş hayvancılık 

faaliyetleri şeklinde olmuştur. Doğal haline bırakılan maki zamanla kızılçam 

ormanlarına dönüşebilse de üzerindeki yoğun antropojen baskılar sebebiyle bu hal 

gerçekleşememekte;  hatta  degradasyona uğrayarak  zamanla garig haline bile 

gelebilmektedir. Sarcopoterium birlikleri bu durumun canlı misâlidir.  

Günümüzde maki örtüsü bir çok yerde ortadan kaldırılarak zeytinlikler haline 

dönüştürülmüştür. Eskiden Burhaniyede zeytinlikler deniz seviyesi ile 200 m 

arasındaki kademede  yayılmış iken zamanımızda 400 m ye kadar tırmanmıştır. Yeni 

zeytinlikler kızılçam topluluklarının ve maki örtüsünün aleyhine olarak ortaya 

çıkmıştır.  

İlçenin zeytinlikleri, görünümleriyle etkileyici bir zirai peyzaj oluşturur. Aralarına 

serpilmiş olan kızılçamlar (Pinus brutia), serviler (Cupressus sempervirens), 

fıstıkçamları (Pinus pinea), bazı meşe türleri (Quercus ithaburensis), meyve ağaçları  

manzarayı monotonluktan kurtararak daha da güzelleştirir. Bilindiği gibi 

günümüzde zirai peyzajlar da eko- turizmin kaynak değerleri arasında sayılmaya 

başlanmıştır. Zeytinliklerin aralarında bulunan münferit ağaç türlerini bu kapsamda 

düşünmek ve değerlendirmek gerekmektedir.   

 

Foto 17: Zeytinlikler arasında bir piramidal servi 
(Cupressus sempervirens var. Pyramidalis). Zeytinlerin 
oluşturduğu tarımsal peyzaja ayrı bir güzellik katıyor.  

Zeytinliklerin zeminleri ilkbaharda çeşitli çiçeklerden oluşan (Anemone pavonina, 

Anemone coronaria, Calendula, Senecio, Bellis)  bir ot örtüsüyle kaplanır. Topraktaki  

besin maddelerini azalttığı gerekçesiyle bunlar ayıklanır çapalanarak veya sürülerek 

tekrar toprağa karıştırılır. Zeytin yetiştiriciliğiyle uğraşanlar karılan ot örtüsünü bir 

nevi tabii gübre olarak da düşünürler. Fakat zararlı addedilen bu çiçekli otların 

birkaç yönden faydası vardır. İlk olarak onların, zeminden buharlaşma ile su kaybını 

azaltacağı düşünülmelidir. Otları ortadan kaldırılmış bir toprak yüzeyinin güneş 
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ışınlarından direkt olarak etkileneceği bilinen bir olaydır. Ayrıca, yörede 

zeytinliklerin ve çalılıkların kenarlarına  yerleştirilmiş arı kovanlarına sık sık 

rastlanır. Arılar ilkbaharda zeytinlerin diplerinde yetişen bu çiçekleri  ziyaret ederler. 

Bu  sebeplerle zeytinliklerin çiçekli otsu florasının bu yönden yararlı bir işlevi vardır. 

Zeytin çiçeklerinin tozlaşmasında en önemli rol rüzgârındır (anemogami), fakat bazı 

kaynaklarda arıların da zeytin çiçeklerini ziyaret ettiği bilgisi vardır (Polat-Selvi, 

2011). Son olarak bu otsu bitkilerin  zeytinliklerin ilkbahar peyzajını tamamlayan 

önemli bir parça olduğunu düşünerek hiç olmazsa birkaç noktada onların 

varlıklarını devam ettirmesine müsaade edilmelidir.   

Maki toplukları pek çok yerde ortadan kaldırılarak zeytinliklere 

dönüştürülmüştür. Ancak yine de parselleri birbirinden ayıran sınırlarda 

mevcudiyetlerini devam ettirmektedirler. Bazı yerlerde kayalık ve eğimi fazla 

yamaçlarda onlara rastlanır. Burhaniye makisinin en göze çarpan üyeleri sakız 

(Pistacia lentiscus), kermez meşesi (Quercus coccifera), menengiç (Pistacia terebinthus), 

çalı kekik (Origanum onites), akçakesme (Phillyrea latifolia), keçiboğan (Calicotom 

villosa), katırtırnağı (Spartium junceum), kokarçalı (Anagrys foetida) , yabani zeytin 

(Olea oleaster) gibi çalılardır. Bunların pek çoğu her dem yeşildir. 

 

Foto 18: Zeytinlikler arasında bir fıstıkçamı (Pinus pinea). Fotoğraf Ağacık güneyindeki  
Taşlık tepe eteklerinde çekilmiştir 

Maki toplulukları çeşitli faunanın barındığı bir mekan olduğu kadar, kekik 

(Thymus) , lavantaçiçeği (Lavandula), mercanköşk (Origanum), Adaçayı (Salvia)  gibi 

aromatik bitki türlerince de zenginidir. Zeytin ve zeytinyağı ile aromatik bitkiler 

birbirlerini tamamlayan unsurlardır. Burhaniye halkı  saf zeytinyağına ekmeğini  

banıp yerken üzerine kekik serpmeyi ihmal etmez. Zeytin bahçesinde çalışırken 

havayı dolduran hoş kokulu bitkilerin rayihasını solumaktan bambaşka bir mutluluk 

duyar. Bu nedenlerle zeytinlikler  civarındaki maki örtüsü, daima ziraat alanları 
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haline dönüştürülecek veya çeşitli sebeplerle ortadan kaldırılacak bir çalılık değil 

aksine yukarda açıklanan fonksiyonları düşünülerek korunacak bir bitki 

topluluğudur.  

 

Foto 19: Eski Reşitköy civarında, zeytinlik zeminlerin ilkbahar florası insanlara mutluluk 
veren bir manzara oluşturur.  Fotoğrafın çekildiği tarih 27.02.2016 

400 m rakımının yukarı kısmında yeralan bitki toplulukları ve içerdikleri türler, 

zeytin ağacını ve zeytincilik faaliyetlerini doğrudan etkilemez. Fakat yukarı kesimin  

Akdeniz ekosisteminin oromediteran parçası olduğunu hatırlamakta fayda vardır. 

Yani bölge aslında bir bütündür. Alt zon üst zonu, üst zon da alt zonu etkilemekte ve 

bütünlemektedir. Yayla yerleşmeleri bu durumun tipik misalidir. Küçük baş 

hayvanlar yazın zeytin diplerinde değil, üst zonun meralarında otlatılır. Yazlık 

sebzeler ve son turfandalar yine üst zonun su kaynaklarından faydalanılarak 

yetiştirilir. Yapılan araştırmalarda Burhaniye ormanlarındaki ağaçlardan Osmanlı 

donanması için gemi yapımında, katran ve güherçile elde edilmesinde faydalanıldığı 

bildirilmektedir (Gökçe, 2015). Katran, çam ağaçlarından ve ardıçtan elde ediliyordu. 

Burhaniye’de Karadere köyü civarındaki bir vadinin adı “Katranocağı deresi”dir. 

Muhtemelen katran bu çevredeki katran ardıçlarından (Juniperus oxycedrus) elde 

ediliyordu.  

Zeytin, kızılçam zonunun ağacıdır. Fakat ilçede zeytin yetiştirme 400m ye kadar 

rantabldır. Daha yükseklerde verim azalır, meyve kalitesi bozulur. 800 m den 

itibaren karaçam ormanları başlar ve en yüksek zirveleri de örter. Çünkü Burhaniye 

ilçesindeki tüm  zirveler  ormanın üst yükselti sınırının altında yeralmaktadır.  Şabla 

dağında ve Madranın bazı kesimlerinde görülen ormansız alanlar tamamen 

antropojen faktörlere bağlı olarak ortaya çıkmışlardır. Buralar yayla ve mera olarak 

kullanılır. Yüksek kesimdeki ormanların arasında yer yer boylu ve kokar ardıçlara 

rastlanır (Juniperus excelsa, Juniperus foetidissima).  
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Foto 20: Kırtık köyünde bir evin bahçesinde ayıklanmak üzere yığılmış fıstıkçamı kozalakları. 
Zeytin ve Fıstıkçamı Burhaniyede ekonomileriyle birbirini tamamlayan iki önemli ağaç 
türüdür.  

İklim olarak zeytin yetişmesine elverişli olmayan üst zonun bazı kesimlerinde 

(Hacıbozlar, Kırtık) fıstıkçamı (Pinus pinea) ekonomik kıymete sahip özel bir ağaç 

olarak ortaya çıkmıştır.  

Netice olarak Akdeniz ekosisteminin karakteristik ağacı olan ve alt zonu temsil 

eden zeytin ağacı meyvesi, yağı ve sabunu ile üst zona hitap ederken, oromediteran 

zonun  yaylaları, meraları ve ormanları meyvesi, sebzesi, çam fıstığı, üzümü, 

kerestesi, eti, sütü, peyniri ile alt zona hitabeder. İki zon birbirini tamamlar, 

birbirinden etkilenir ve birbirinden ayrılamaz.  

2.6. Doğal Hayvanlar ve Zeytinlikler 

Maki topluluğu aynı zamanda omurgalı ve omurgasız bir çok hayvan türünün 

barındığı bir mekandır. Tamamen ortadan kaldırıldığı takdirde, burada yaşayan ve 

buradan gıdalanan bir kısım faunanın zeytinliklere musallat olma ihtimali çok 

yüksektir. En önemli zeytin zararlılarından biri olan zeytin sineği (Bactrocera oleae) 

hayatının bir dönemini toprak altında pupa, erginlerden bazıları da soğuk devreyi 



73 

çalılıklar ve ağaçlarda geçirmektedir.  

 

Foto 21: Zeytinlere en büyük zararı veren 
zeytin sineği (Bactrocera oleae). Biyolojik 

mücadelede kuşlardan yararlanılabilir. 

 

Foto 22: Makinin ve zeytinliklerin yerli kuşu 
olan zeytin mukallidi (Hippolais olivetorum). 
Zeytin sineği ile biyolojik mücadelede faydalı 

olabilir. 

Ergin sinek, yumurtalarını zeytin çiçeklerinin içine bırakmaktadır. Daha sonra 

meyve içinde gelişmekte (larva) ve onu delerek ergin sinek olarak dışarı çıkmaktadır. 

Zeytinler için fitopatolojik bir felaket olan bu canlı ile mücadelede öncelikle kimyasal 

yöntemler tercih edilmektedir. Aşırı kimyasal ilâç kullanmanın insan dahil diğer 

canlılara zarar verdiği bilinen bir gerçek olmasına rağmen bu yöntem halen 

kullanılmaktadır. 

 

Foto 23: Karatavuk (Turdus merula), 
çalılıklarda barınan bu kuş, toprağı 
karıştırarak kurtçukları, larvaları ve 

böcekleri yer. Zeytin sineği ile biyolojik 
mücadelede faydalı olabilir. 

 

Foto 24: Zeytinlik alanların hiç sevilmeyen 
kuşlarından sığırcık (Sturnus vulgaris), solucan, 
tırtıl, kurtlar ve böceklerle beslenir. Zeytinliklere 

verdikleri zarar abartılmıştır. 

Zeytin sineği ile biyolojik mücadelede bazı parasitler işe yaramaktadır. Öte 

yandan zeytinliklerde yaşayan böcekler grubu, kuş faunasının beslenmesinde önemli 

bir yer tutar. Besin kaynağı az olduğu zeytinliklerde kuşlara nadiren 

rastlanmaktadır. Zeytin mukallidi adlı (Hippolais olivetorum) kuş büyük ölçüde 

böcekçildir. Zeytinlere de bir zarar vermez. Akdeniz iklim şartlarında yerli olarak 

yaşıyan bu kuşun yuvaları maki adı verilen çalı topluluklar içindedir. 

Zeytinliklere büyük ölçüde faydalı bir kuş türü de yuvası, çalılıkların (makinin) 

içleri olan ve genelde böceklerle, toprak içindeki larvalarla, kurtçuklarla, kısmen de 
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küçük taneli meyvelerle  beslenen karatavuktur (Turdus merula). Ne yazık ki 

düşmanı çok olan bu kuş zeytinliklerde ve çevresindeki çalılık ve ağaçlık alanlarda 

barınamaz duruma gelmiş ve çok azalmıştır. Kış mevsimlerinde yiyecek 

bulamadıkları için sürüler halinde zeytinliklere gelen sığırcıklar (Sturnus) ise 

sevilmeyen kuşlardır. Halk onları zeytine bir konuşta üç kaldırır. “iki pençeye bir 

gagaya” diye abartılı bir şekilde tasvir etmektedir.   
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3. BURHANİYE’DE ZEYTİNCİLİK, ZEYTİN VE 
ZEYTİNYAĞI KÜLTÜRÜ 

Burhaniye zeytin ve zeytinyağı ile ünlü Edremit Körfezi’nde yer alır. Edremit 
Körfezi zeytin ve zeytinyağı için çok büyük öneme sahiptir. Bugün olduğu gibi 
Osmanlı döneminde Edremit Yöresi zeytin ve zeytinyağı üretiminin merkezi 
olmuştur. Yörede üretilen zeytin ve zeytinyağının büyük bir kısmı İstanbul’a 
gönderiliyordu. Yavuz Sultan Selim sarayın zeytinlerini Edremit’ten getirtmiştir. 
Yöreye 1924 Türk-Rum mübadelesi ile Girit ve Midilli’den gelen Türkler sayesinde 
zeytincilik ve zeytinyağı üretimi önemli gelişme kaydetmiştir.  

3.1. Zeytinciliğin, Zeytinyağı Eldesinin  ve Sabunculuğun Yöredeki 
Tarihçesi 

Son araştırmalara göre zamanımızdan 8000 yıl önce Mersin civarında zeytinin 
gıda olarak kullanıldığına ve yağ elde edildiğine dair bulgulara ulaşılmıştır. Ayrıca 
kültüre alınması da bu bölgede başlamış ve  zamanla Ege ve orta Akdeniz kıyılarına,   
daha sonra da batı Akdenize yayılmıştır (Efe ve ark., 2011). Burhaniyenin de 
yeraldığı Edremit körfez yöresinde zeytinciliğin tarihi çok eskilere inmektedir. 
Burhaniye sınırları içinde bulunan Adramytteion antik kentinde 2001 yılında 
başlatılan kazı çalışmalarında zeytin ve zeytinyağı ile ilgili bir çok bulguya 
rastlanılmış olması yörede zeytinciliğin 2000 yıllık bir geçmişi olduğu ortaya 
çıkarmıştır (Çoruhlu, 2012). 

 
Foto 25: Adramytteion antik kenti kazı alanı 

 
Foto 26: Zeytin motfinin yer aldığı bir 

resim. 

 
Foto 27: Zeytin motifi 

 
Foto 28: Zeytin çekirdeği 

Adramytteion antik kentinde yapılan kazılarda ortaya çıkarılan zeytinle ilgili malzemeler 
(Çoruhlu, 2012). 
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İlkçağda Ege denizinde önemli bir zeytinyağı ticareti vardı. Batıklardan çıkan 
amforalardan bu durumu anlamaktayız. Önceleri zeytinyağı aydınlanma amacıyla 
yakıt olarak kandillerde kullanılıyordu. Gıda maddesi olarak kullanılması fazla 
yaygın değildi. Zira susam, haşhaş, keten tohumu, menengiç, aspir gibi bitkisel 
yağların ve bunların yanısıra hayvani yağların  kullanımı daha yaygındı.  XII. 
yüzyılda doğu Akdeniz’de sabun, zeytinyağından yapılıyordu. XV. ve XVI. 
yüzyıllarda Osmanlı İmparatorluğu zamanında İzmir ve havalisinde pek çok sabun 
imalathanesi bulunuyordu. 

Kânunnâmelerde zeytin ürününün nasıl değerlendirildiği, nasıl vergilendirildiği 
konusunda da bir takım hükümlerin yer aldığını biliyoruz. Ayrıca Şeri’ye Sicillerinde 
ve Narh Defterlerinde konuya ilişkin belgelerin varlığı dikkat çekmektedir. 

Ege Adaları, Batı Anadolu, Akdeniz ve Suriye kıyıları zeytinin bol yetiştiği ve 
zeytinyağı üretilen bölgeler olarak görülmektedir. Kaldı ki Türklerin yönetimi altına 
giren ülkelerde de alışkanlık pek değişmemiş, daha önce var olan üretim ilişkilerinde 
köklü bir değişim olmamıştır. Bundan ötürü Ege adalarının ekonomisinde ve 
tarımında büyük yer tutan zeytin ve zeytinyağı üretimi varlığını korumuştur. 
Zeytinin en önemli özelliği yağ çıkartılmasına elverişli olmasıdır. Tane olarak ta 
tüketilir. Sabun üretiminin de temel maddesidir. Zeytinyağı, mutfakta yemeklik 
olarak kullanıldığı gibi, Hassa ahırlarında da kullanılmaktadır. Bu kullanım deve ve 
at gibi hayvanların yağlanma işlemleri yapılırken tercih edilmektedir. Geleneksel 
Osmanlı mutfağında az olarak kullanılmakla birlikte daha çok aydınlatma da 
yakacak olarak kullanılıyordu. 

Edremit ve Kemer’de üretilen zeytinyağının fazlası dışarıya satılıyordu. Bununla 
beraber, ihtiyaç miktarının karşılanması için gerekli güvence verilerek, yüksek 
kalitede ve temiz zeytinyağı İstanbul’a yollanmaktaydı. 

Sabunculuk genelde Sabunhâne denilen ve kişilere ait özel imâlâthanelerde 
geleneksel yöntemlerle üretiliyordu. En fazla sabun üreten yerler ise Midilli, Girit, 
Ayvalık, Edremit, Kemeredremit, Kızılcatuzla, İzmir, Yunda Adası ve Urla’ydı. 
Buralarda imâl edilen  sabunun büyük bir bölümü, bazı senelerde ise tamamı saray, 
ordu ve İstanbul halkının ihtiyacını karşılamak için Dersaadet (Başkent) tahsisatı adı 
altında ayrılırdı. 

3.1.1. Yıllara göre Kemer (Burhaniye) ’den Alınan Zeytinyagı ve Sabun 

Kemeredremid kazasına ait 1095-1 no’lu defterde belirli tarihlerde İstanbul’a 
gönderilen zeytinyağı ve sabuna ait rakamsal bilgiler listeler halinde verilmiştir. Bu 
listelerde, ürünlerin gönderilme oranları yer almaktadır. Bu defterlerde iaşesi için 
Başkent’e gönderilen zeytinyağının miktarı belirlenmiştir. 

Elde edilen verilere göre, kazanın İstanbul’a gönderdiği zeytinyağı oranlarında 
inişli çıkışlı bir grafik görülmektedir. Alım işlemlerinin başladığı ilk tarih hicrî 1231 
(1816) yılıdır. En çok zeytinyağının hicrî 1238 (1823) ve 1241 (1825) tarihlerinde 
gönderildiği anlaşılmaktadır 

Zeytinle ilgili olarak yöreye ait  elimizde bulunan en eski Osmanlıca belgeler XVI. 
yüzyıl başlarına  aittir. Yavuz Sultan Selim zamanında Edremit kadısına yazılan ve 
zeytin istenen 1512 tarihli bir  ferman vardır (Özdemir, 2008).  Diğer bir belge de 
1573 yılında Edremit’ten İstanbula gönderilen zeytinyağları hakkındadır. 

XVIII. Yüzyılda Marsilya’daki sabun imâlâthaneleri için, Fransız gemileri Midilli 
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adasına zeytinyağı yüklemeye geliyorlardı. Daha sonraki dönemlerde zeytin ve 
zeytinyağının gıda maddesi olarak kullanımı yaygınlaşmaya başlamıştır. Gerek 
Anadolu’nun Ege kıyılarından ve gerekse Girit adasından Osmanlı Devletinin 
başkenti İstanbul’a yemeklik olarak gemilerle zeytinyağı nakliyatı oluyordu.  

Anlaşıldığına göre Midilli, Ayazment, Ayvalık ve Edremit’te zeytin bahçelerinin, 
mengenelerin ve sabunhanelerin yaygınlaştığı XVIII. yüzyıl başlarında aynı yörede 
bulunan Kemerde de benzer faaliyetlerin  var olduğunu söyleyebiliriz. Gerçekten de 
1783 yılına ait birkaç belgede Kemer kazasının çeşitli mevkilerindeki bazı 
zeytinliklerden bahsedilmektedir:  

Ayvalık, Edremit ve çevredeki mevcut zeytinliklerin pek çoğu  “vakıf zeytinlik” 
statüsünde idi. 1980 yılında Ayvalık'ta 200,000 ağaç tutarında vakıf zeytinlik vardı 
(Üstüner, 1982). 

Halen ilçede 17,575 ha alanda meyve veren 2 milyonun üzerinde zeytin ağacı 
bulunmaktadır (Efe ve ark., 2012). Taylıeli, Pelitköy, Ağacık, Bahadınlı, Hisarköy, 
Şarköy zeytinciliğin ağır bastığı başlıca köylerdir.  

3.2. Zeytin ve Zeytinyağı Kültürünün Özellikleri 

Burhaniyede zeytin fidanı yetiştirme ile başlayan ve zeytinden elde edilen  
ürünlerin ticaretine kadar uzanan çok cepheli ve tarihi bir zeytincilik faaliyeti ile 
kültürü vardır.  

Zeytinciliğin tabiatında varolan birlikte çalışma ve birlikte üretme mecburiyeti 
insanları sosyal dayanışmaya mecbur ederek bir zeytin kültürü hatta bir zeytin 
medeniyeti doğmasına yol açmıştır.  

Zeytinciliğin alfabesi, maki denilen Akdeniz iklimine özgü bitki topluluğunun bir 
üyesi olan ve delice (Olea oleaster) adı verilen yabani zeytinler ile başlar. Bu çalı 
çeşidi, Burhaniye’nin yerel kültüründe  akdelice ve karadelice olarak ikiye ayrılır. 
İlk iş olarak bu ağaçların küçük meyvelerine ait  çekirdekler toprağa dikilir. Daha 
sonra üretilen  fidan aşılanarak kültür zeytinine dönüştürülür. Kabuk aşısı, kakma 
aşı tatbik edilen başlıca aşılardır. Günümüzde zeytin fidanı üretme işini genelde 
yöredeki “Zeytincilik Enstitüsü” yapmaktadır.  

Dikim işinde kök derinliği, fidan aralıkları dikkate alınır. Hazırlanan çukurlara 
ilkbahar başlangıcında dikim yapılır. Bundan sonra bakım faaliyetleri başlar. 
İlkbahar yağmurları kesildikten sonra kök gelişimine kadar fidanların ara ara 
sulanması gerekir. Bunun için en yakın su kaynağından faydalanılır. Evvelce at, katır 
veya eşeklerle, fidanlıklara su taşınırdı. Günümüzde traktör römorklarına 
yerleştirilen plastik sarnıçlarla (tanklarla) zeytinliklere su taşınmaktadır. Zeytin 
ziraatinde ilk dikim yapıldıktan sonra fidanların sulanmasına ihtiyaç duyulmaktadır. 
Genç fidanlar 3-5 yıl sonra meyve vermeye başlarlar.  

Zeytin ağacının bakımında budanma önemlidir. Budama mevsimi sonbahar 
sonlarında başlar ve ilkbahar başlarına kadar devam eder. Ağacın bol meyve vermesi 
için gereken yerler budanır. Bu faaliyetler sırasında testere, nacak gibi aletler 
kullanılır. Budanan dallar bazen yakılır. Bazıları odun yapmak üzere ayrılır. Budama 
bir ekip işi gibi, zeytinlik sahibinin aile fertleri tarafından yapılır. Bazen de tanıdık 
çevreden ücretle çalışan işçiler tutulur. Ağaç budama tekniği önemlidir. Zeytinciliğe 
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yeni başlanan yörelerde budama sırasında ağaçtan düşüp sakatlananlara çok 
rastlanılmaktadır.  

Burhaniye’de zeytinliklerin tesis edildiği arazilerin toprakları genellikle kireçlidir. 
Fakat azot ve fosfor bakımından fakirdir. Bu nedenlerle zeytinliklerin her yıl 
gübrelenmesi gerekir. Önceleri tabii gübrelerden çiftlik gübresi kullanımı yaygındı. 
Fakat günümüzde suni gübre kullanımı daha çoktur. Sürülmüş arazilere yağmur 
mevsimi başlamadan önce azotlu ve fosfatlı gübreler atılır. Gübrelemede, ne çeşit 
gübre atılacağı, miktarı, zamanı ve tekniği gibi konular çok önemlidir. Burhaniye 
çiftçisi bu konularda yeterli bilgiye sahiptir. 

 

Foto 29: Burhaniye’de, zeytinliklerdeki budama faaliyetlerinden bir görünüş. Ağaçların bazı 
dalları budanmış, kesilen dallar yakacak odun olarak kullanılmaktadır. 

Zeytinlikleri her yıl sürmek ve toprağı altüst etmek gerekir. Sürme işi yağmur 
mevsimi başlamadan önce yapılır ve toprak hazırlanır. Toprağı gübrelemek ve 
toprak suyunu beslemek için zeytinliklerin sürülmesi şarttır. Ekimde yağmur 
mevsimi başlar ve Nisan ortalarına kadar yağışlar devam eder. Gübre yağış suları ile 
toprağın alt kısmına ve köklere ulaşır. Sürme işi önceleri atların çektiği basit 
pulluklarla yapılıyordu. Zamanımızda da az da olsa bu tarz faaliyete 
rastlanılmaktadır. Fakat traktörlerin çektiği pulluklar bunların yerini almıştır. Artık 
hemen hemen her zeytinlik sahibinin kendi kullandığı traktörü vardır. Evlerin, geniş 
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avluları içindeki özel yerlerde park edilir.  

Havalar ısınmaya başlayınca toprak uyanır, otsu bitkiler boy göstermeye başlar. 
Topraktaki besin maddelerini tüketen bu otlar yaz başlarına doğru çapalama 
yapmak suretiyle ortadan kaldırılır veya toprağa karıştırılır. Çapalama işleri de 
genellikle çiftçi ailesinin fertleri tarafından yapılır. Günlük yiyeceklerini de yanında 
götüren aile sanki bir bahar pikniğindeymiş gibi güle oynaya neşe içinde bu işleri 
yapar. O sıralarda da sarı papatyalar (Senecio, hieracium), manisa lâleleri (anemone) ve 
nergisler (Calendula) zeytinliklerin zeminlerini süsler. 

Zeytin tanelerinin hasıl olarak büyümeye başladığı dönemde bazı  zararlılarla 
mücadele etmek gerekir. Bunlar arasında en önemlisi zeytin sineğidir. Bizzat 
zeytinliklerde dolaşarak özel araçlarla karışım halindeki eriyik ilaç olarak 
püskürtülür. Son zamanlarla uçaklar vasıtasıyla ilâçlama yaygınlaşmıştır. Bu 
nedenlerle yöre, havacılık sektörüyle, diğer yörelere nazaran erken tanışmıştır.  

Zeytinlerde Nisan ayında çiçek tomurcukları hasıl olur. Mayısta çiçek açmaya 
başlarlar. 

Ağustos sonları-Eylül başlarında daneler henüz yeşil olmakla birlikte normal 
ebadlarına ulaşmış durumdadır. Buna “yeşil olum” devresi denir. Yağ elde etmek, 
çizik veya kırma zeytin yapmak için ilk hasat başlar. Ekimde kararmaya başlayan 
alacalı zeytin danelerinden de ayrıca hasat yapılır. Aralıkta zeytinler iyice kararır 
renkleri koyu mor ve siyaha döner. Hasat işleri Ocak ayı sonuna kadar devam eder. 
Hatta toplanmayan zeytinlerde  Mart ayında da hasat edilebilir. Bu duruma 
Burhaniye’de sık sık rastlanır.  

Zeytinlerin hasadı da ekip işidir. Kalabalık aileler kendi zeytinlerini hasat eder. 
Fakat plantasyonların hakim olduğu alanlarda yöreden yevmiye mukabili zeytin 
toplamak için deneyimli işçiler gelir. Bunlara “zeytin tayfası” denir. Eskiden bunlar 
hasat bitene kadar özel barınaklarda yatıp kalkarlar işleri tamamlanınca giderlerdi.  

 

Foto 30: Burhaniyede silkelenen zeytinleri yerden toplayan kadın zeytin tayfaları (16 Aralık 
2014). 

Zeytin normal olarak ağaçlardan elle sepetler içine toplanır. Fakat bu ağır cereyan 
eden bir faaliyettir. Bu sebeple aşağıdan, elle kullanılan uzun sırıklarla silkinir ve ya 
dokunur. Dibine düşen ekseriya kadın tayfalar tarafından sepetlere toplanır. Zeytin 

sırıkları ve zeytin sepetleri özeldir. Ayrıca zeytin küfeleri de kullanılıyordu. 
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Günümüzde plastik sandıklara konulmaktadır. Toplanan zeytinler bazen insan 
gücüyle fakat ekseriya eşek, at ve katırlara hatta daha eski dönemlerde develere 
yüklenerek işlenecek tesislere sevkedilirdi. Burhaniyede develerle ilgili kültürün 
yaygın olmasında (deveciler loncası, deve güreşleri) kara nakliyatlarının (tuz, sabun, 
yağ, zeytin taşınması) geniş ölçüde bu hayvanlarla yapılmış olmasının büyük rolü 
vardır. Şimdi bu iş traktörlerin çektiği römorklar ile yapılmaktadır. Toplama  
faaliyetlerinde de motorla çalışan titreşimli mekanik sırıklar kullanılmaya 
başlanmıştır. Hangi yönden bakılırsa bakılsın hasat döneminde hummalı bir ekip 
faaliyeti söz konusudur. Yörede sosyalite birden bire canlanır.  

Zeytinlik sahipleri, işçiler, nakliyeciler, zeytin işleme tesisleri personeli ve 
tüccarlar arasında faaliyetlerle ilgili yoğun münasebetler olur. Tüm ilçede günlük 
hayatın mihverini bu işler teşkil eder. Günümüzde Burhaniyede zeytincilikle ilgili 68 
kadar ticari müessese bulunmaktadır. Bunların önemli bir kısmı yağ fabrikalarıdr.  

Yağ fabrikaları üreticilerin zeytinlerini belirli bir usule göre alır sıkar ve 
markalayarak ayırır. Daha sonra herkes kendi yağını tenekelere doldurarak götürür. 
Veya toptan olarak tüccarlara satar. Alışveriş ve ticaret canlanır ve hareketlenir. 
Evvelce basit mengenelerde sıkılan zeytinlerden elde edilen zeytinyağları 
Menemende üretilen içi sırlı büyük küplerde saklanırdı. Desti adı verilen iki veya tek 
kulplu topraktan imal edilmiş kaplar da zeytinyağı nakliyatı konusunda antik 
amforaların yerini tutardı.  

Zeytinlerin yemeklik olarak değerlendirilmesi sırasında tuza büyük ihtiyaç 
duyulur. Bu sebeplerle tuz üretimi, tuz nakliyatı ve tuz ticareti çok yaygındır. 
Burhaniye’nin tuz elde ettiği en yakın üretim tesisleri Ayvalık tuzlalarıydı. Ayrıca 
Ayvacık ilçesinde de Kızılcatuzladaki tuzlu kaynakların üretiminden faydalanılırdı. 
Daha sonraları İzmir Çamaltı tuzlasından deniz ve kara yoluyla tuz gelmeye 
başlamıştır.  

Sabun imalatında da çok tuz kullanılırdı. Dip zeytinlerinde, hasarlılardan elde 
edilen yağın asiditesi yüksek ve acı olduğundan, bunlardan sabun imâl edilirdi. 
Yörenin sabunları çok meşhurdu. Bazı köylerde de aileler basit yöntemlerle kendi 
sabunlarını üretirlerdi. Günümüzde bunlar yöresel ürünler kategorisi içinde 
yeralmakta ve çok aranmaktadır. 

Zeytin kültürü ile ilgili ifade edilmesi gerek hususlardan biri de zeytinyağlı 
yemeklerdir. Burhaniye’de et yemeklerinden tatlılara kadar her çeşit yemekte 
zeytinyağı kullanılır. Hakiki zeytinyağının yemeklere verdiği lezzeti hiçbir yağ çeşidi 
verememektedir. Hatta Burhaniye’liler ilk sıkım sonucu elde edilen taze 
zeytinyağına, halis buğday ekmeğini bandırarak yerler. Bazıları üzerine kırmızı 
biber, kekik ekerek onu zenginleştirir. Bu yiyecek mideyi yormayan son derece 
faydalı ve hiçbir menfi yan etkisi olmayan sade ve son derecede sağlıklı bir yemek 
çeşididir.  

 Düğünlerde, bayramlarda ve bazı özel günlerde Burhaniye’nin zeytinyağlıları 
ortaya çıkar. Çorba, güveç, tirit, asma yaprağı sarması, biber dolma, zeytinyağlı taze 
fasulye, nohut, turşu, kabak kızartması, patlıcan kızartması, biber kızartması, irmik 
helvası, baklava gibi yemek ve tatlı çeşitlerinin yapımında mutlaka zeytinyağı 
kullanılır. Balıklar zeytinyağı ile kızartılır, hamur tatlıları zeytinyağı katılarak yapılır. 
Netice olarak Burhaniye’nin zeytinyağlılardan oluşan  geleneksel mutfağı,  
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Türkiyenin en zengin  mutfaklarından biridir.  

3.2.1 .Burhaniye’de Zeytinin İşlenmesi (Zeytin ve Zeytinyağı Elde Etme Teknikleri 
ve Kullanılan Aletler) 

Zeytin danesinin yiyecek olarak kullanılması ve yağ elde edilmesi için özel 
çalışmalara ve tekniklere ihtiyaç vardır. Yapılması gerekli bu işler de zeytin 
kültürünün bir parçasıdır. Bunlar aşağıdaki satırlarda tafsilatıyla anlatılacaktır. 

3.3. Burhaniye’ de Zeytin Değerlendirme Yöntemleri 

Zeytin Akdeniz Havzası’nda kahvaltılarda yaygın olarak tüketilir. Besleyici değeri 
yüksek sağlıklı bir üründür. Zeytinin tanesinin fiziksel ve kimyasal yapısı 
değerlendirmede önemlidir. Zeytinin et, çekirdek ve yağ oranı kullanım şeklini 
belirler. Et oranı yüksek olanlar sofralık, çekirdeği iri olanlar ise yağlık olarak 
değerlendirilir.  

Tane Ağırlığı 2 - 12 gr. 

Meyve 
Kabuğu 

% 1.5 – 3.5 

Çekirdek 
Oranı 

%13 - 30 

Et Oranı %66 - 85 
 

 

Tablo 13: Zeytin meyvesinin bazı fiziksel özellikleri 
Kaynak:http://www.agri.ankara.edu.tr/bahce/pratikbilgi

ler/meyve/zeytin/genel.htm 

 

 Edremit Yöresi’nde yetiştirilen 

zeytinlerin büyük çoğunluğu yağlık 

olarak değerlendirilir. Bunun 

yanında siyah ve yeşil sofralık zeytin 

de üretilir. Zeytin doğal haliyle 

acıdır. Bunun acılığını gidermek ve 

yenebilir hale getirmek için bazı 

işlemlerin uygulanması gerekir. 

Doğal siyah zeytini yenebilir hale 

getirmek için fermantasyon gerekir. 

Bu da oldukça uzundur. Salamura 

süresi siyah zeytin için altı ile dokuz 

ay arasında değişir. Kostik 

kullanarak bu süre kısaltılabilir. 

Sodyum hidroksit çözeltisi zeytin 

kabuğunun gözenekleri genişleterek 

geçirgenliğini arttırır. Bu şekilde 

salamuraya konan zeytinin 15-20 

günde acılığı gider ve yenilebilir hale 

gelir. Fakat insan sağlığı açısından 

doğru bir yöntem değildir. Aynı 

zamanda zeytinin dayanıklılığını da azalır. Ayrıca tanelerin rengini koyulaştırmak 

için özel boyalar da kullanılmaktadır. Bunlar doğru uygulamalar değildir. Kimyasal 

Tablo 14: Zeytinin kimyasal bileşimi 

Su  %51.9 

Toplam KM  %48.1 

Toplam Şeker  %2 

Yağ  %25.4 

Protein  %1.5 

Na (mg/100g)  3.2 

K (mg/100g)  457.19 

Ca (mg/100g)  33.15 

Mg (mg/100g)  12.49 

Mn (mg/100g)  0.13 

Fe (mg/100g)  1.73 

Zn (mg/100g)  0.71 

Cu (mg/100g)  0.01 

P (mg/100g)  51.13 

Karoten (mg/100g)  0.15 – 0.2 

Vit C (mg/100g)  12.9 – 19.1 

Thiamin (mikrogram/100 gr)  0.54-1.1 

Kaynak:http://www.agri.ankara.edu.tr/bahce/prati
kbilgiler/meyve/zeytin/genel.htm 
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yolla rengi koyulaştırılmış zeytinlerin tamamının çekirdeği koyu veya siyah olur. 

Doğal zeytin tanelerinde ise bazıları siyah bazıları ise kahverengidir. Çünkü hasat 

edilen zeytinin olgunluk dereceleri farklı olduğu için et rengi ve çekirdek rengi de 

doğal işlemlerden sonra değişik olur. 

3.3.1. Sofralık Zeytin 

Sofralık zeytinler siyah, pembe ve yeşil renkte olur. Elde edilmesinde 2 yöntem 

kullanılır.  

a-Doğal Yöntem: Tuz kullanılarak zeytinin acılığını giderme yöntemidir.  Eskiden 

çuvala, şimdilerde ise tenekeye, polietilen, polyester ve fiberglas kaplara konan 

zeytin tuzlanır ve alt üst edilerek acılığı giderilir. Bu tür zeytine yuvarlama adı 

verilir.  

b-Kostikleme: Zeytini kısa sürede yenecek hale getirme yöntemidir. Acılığı 

gidermek için sudkostik gibi alkaliler kullanılır. Düşük oranda suya karıştırılan 

kostik zeytine acılığını veren oleuropeni ve tanedeki şekeri kısmen ya da tamamen 

giderir. Fermantasyona yardımcı olacak organik asitleri oluşturur ve meyvenin 

geçirgenliğini artırır. 

Yeşil Sofralık Zeytin: Zeytinin rengi sarımsı yeşile döndüğünde hasat edilir.  Elle 

veya makine ile çizilerek “yeşil çizik zeytin”, yassı taş, tokmak veya çekiçle kırılarak 

ya da çatlatılarak “kırma” veya “çatlatma” zeytin elde edilir. 

Kokteyl Zeytin: Çekirdeği çıkarılarak içi doldurulmuş zeytindir. Kırmızı biberli, 

bademli veya limonlu en yaygın kokteyl yeşil zeytin çeşitleri arasındadır. 

Siyah Sofralık: Çeşide özgü olgunluk rengini almış, dış renkteki koyulaşma 

kabuktan meyve etine geçmiş ve taneleri normal iriliğe erişmiş zeytinlerdir. 

Sofralık Zeytin Çeşitlerinin Karakteristik Özellikleri 

Sofralık zeytinlerin et oranı çekirdek oranından daha fazla olmalıdır. Yağ içeriği 

ise genellikle %20 civarındadır. Meyve eti zeytini işleme sırasında bozulmayacak 

özellikte olmalı, çekirdeği et kısmından kolayca ayrılmalıdır. Meyvenin kabuğu ince 

fakat işleme safhalarında zedelenmeyecek kadar dayanıklı olmalıdır. 

Sofralık Siyah Zeytin Üretimi  

Türkiye’de sofralık zeytin üretimi uzun yıllar küçük aile işletmeleri şeklinde 

olmuştur. Son yıllarda bazı büyük işletmeler üretime başlamıştır. Mevcut 

işletmelerin %70 inin günlük üretim kapasiteleri 50 tonun altındadır.  

Sofralık siyah zeytin üretmek için belirli bir çeşit yoktur. Tercihe göre her çeşit 

zeytinden yapılabilir. Fakat tercih edilen zeytinin eti fazla, çekirdeği küçük ve 

kabuğunun ince olması gerekir. Türkiye’de bu özelliğe en uygun zeytin ise Gemlik 

çeşididir. 

Zeytinin sofralık olabilmesi için bazı işlemlerden geçirilmesi gerekir. Bunlar hasat 

aşamasından başlayıp salamura aşamasına kadar devam eden süreçlerden oluşur.  
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Hasat ve Taşıma: Sofralık olarak değerlendirilecek zeytinler meyvenin dış 

kısmının siyahlaştığı et kısmının ise mor renk aldığı zaman hasat edilir. Hasat 

zamanı ve yöntemi sofralık siyah zeytinin kalitesine etki eden önemli bir faktördür. 

Erken hasat edilen zeytinler siyah veya koyu renkli olmaz. Geç hasat edilenler ise 

yumuşak olduğundan salamurada kolayca ezilir. 

Uygun zamanda tam kıvamına gelmiş taneleri hasat etmek gerekir. Zeytinlerin 

olgunlaşanlarının hasat edilmesi ve bunun belirli bir süre sürdürülmesi gerekir.  

Olgunlaşmamış veya fazla olgunlaşmış zeytinler aynı anda toplandığından gerek 

sofralık zeytin gerekse elde edilen yağ iyi kalitede olmaz. Toplanan zeytinler fazla 

derin olmayan ve zeytini zedelemeyen 20- 25 kg’lık tahta veya plastik sandıklar 

içerisinde taşınmalıdır. Çuvala konarak taşınan zeytinler ağırlık nedeniyle ezilir ve 

berelenir.  

Boylama, Ayıklama: İşlenecek yere getirilen zeytinlerin içerisinden yumuşak, 

bereli, yaralı ve ve olgunlaşmamış olanlar ayrılır. Kalanlar ise boylarına göre tasnif 

(kalibrasyon) edilir. Küçük taneli zeytinler istenirse yağlık olarak değerlendirilir. 

Kalibrasyon değişik boyutlarda olabilir. Bunlar makinenin özelliğine göre 5-8 boy 

arasında değişir. Daha sonra boylarına göre değerlendirilir. 

Yıkama Temizleme: Zeytinler toz, toprak, yaprak, dal, çamur gibi maddelerden 

temizlenmesi için yıkanır ve sonra fermantasyon tanklarına yerleştirilir.  

Salamuraya Koyma ve Fermantasyon: Bundan sonra zeytinin yenecek tadı 

kazanması işlemi yapılır. Bu işlem için birkaç yöntem vardır. 

a - Gemlik Yöntemi:  

Türkiye’de yüzyıllardır uygulanan bir yöntemdir. Önceden hazırlanan salamura 

zeytinlerin üzerine su ilave edilerek uygulanır. Bu yöntemde üretim süresi kısadır ve 

zeytin kaliteli olur. Salamura için zeytinler polietilen, polyester, beton ve fiberglas 

tanklara konulur. Tankların yükseklikleri 2 m civarında olup içerisine konulan 

zeytinin yüksekliği 1.80 metreyi geçmez. Zeytinlerin üzerini tamamen örtecek 

şekilde 10 bome (%10 luk salamura) olarak hazırlanan tuzlu su verilir ve zeytinler 

salamuraya bırakılır. Tankın üst kapağı ile içindeki sıvı yüzeyi arasında boşluk 

bırakılmaz.  

Salamuraya konan zeytinlerde taneye tuz geçişi hemen başlar ve bome düşer. 

Düşen tuz oranını yükseltmek için salamuraya tuz ilave edilerek 10 bomede 

tutulması sağlanır. Fermantasyon işlemi sırasında zeytin tanelerinde bulunan şeker 

bakteriler tarafından laktik asite dönüştürülür. Zeytinin bozulmaması için 

salamuradaki laktik asit %0.9 oranında olmalıdır. Fermantasyon oda sıcaklığında 

(20oC) daha iyi olur. İşlem Kış aylarında düşük sıcaklıklarda yapılırsa zeytinin hazır 

hale gelmesi daha uzun zaman alır.  
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b - Sele Zeytini 

Sele zeytini seçimi hasat sırasında olur. İyice olgunlaşan zeytinler toplanır ve 

yıkanarak temizlenir. Sepet, sele veya tahta sandık içine bir kat zeytin bir kat iri tuz 

konarak kabın ağzı bezle kapatılır. Kullanılan tuz 100 kg zeytin için 15 kg dır. 

Zeytinin konduğu kap 2-3 günde bir çeşitli yönlere çevrilerek tanelerin tuzla temas 

etmesi sağlanır. Zeytin 3-4 haftada yenilecek hale gelir.  

c - Hava verilerek siyah zeytin yapımı 

Salamuradaki zeytine hava verilerek oksijen miktarı arttırılır ve 

mikroorganizmaların faaliyetinin artması sayesinde oluşan asitlik ile zeytinin acılığı 

gider. Bu metotla zeytinin rengi siyah ve eti sert olur.  

d-Çevirme yöntemi    

Olgunlaşmış zeytinler 

çuvala veya tenekeye 

konur, yeterli miktarda tuz 

ilave edilir. Birkaç günde 

bir, çuval veya teneke 

çevrilerek zeytinin acılığı 

giderilir.   

Teneke ile yapıldığında 

zeytinler 20 kg’lık 

tenekelere tuzla birlikte 

karışık olarak konur.  

 

Foto 31: Çuvalda çevirme (yuvarlama) zeytin 

Üzerine 1 kg zeytinyağı ilave edilir ve teneke hava almayacak şekilde kapatılır. 

Serin bir yerde tenekeler 2-3 günde bir alt üst edilerek zeytinin fermante olması 

sağlanır. 

e – Tuz ile katlama yöntemi 

Bu yöntemde zeytinler fermantasyon tanklarına bir kat tuz bir kat zeytin olacak 

şekilde konur. Tanka konan tuzun miktarı zeytin ağırlığının %10 u kadar olmalıdır. 

Daha sonra zeytinlerin üzerine fermantasyon tankının kapakları yerleştirilir ve 

bunların üzerine de zeytin ağırlığının %10-15’i oranında ağırlık konur. Bu şekilde 1 

hafta bekletilir. Daha sonra suyu değiştirilerek salamura içerisinde fermantasyona 

bırakılır. Suyun tuzluluğunun yüksek olması ve zeytinin ağırlık altında baskıda 

tutulması zeytinin yanaklı ve kırışık olmasına neden olur. Zeytinlerin yenecek hale 

gelmesi 6 ile 12 ay arasında değişir.  

f - Çabuk yöntem (Konfi tipi) zeytin yapımı 

Tanklara konan zeytinlerin üzerine %1.5-2 oranında hazırlanan sudkostik çözeltisi 

verilir. Kostik zeytin etinin 3/4 üne işlediğinde zeytinin acılığı kaybolur. Sudkostik 

çözeltisi boşaltılıp kaba su doldurularak zeytin yıkanır.  Yıkama işlemi 4 kez 

tekrarlanır ve zeytinler havalandırılır. Bu esnada zeytinlerin rengi siyahlaşır. Daha 

sonra ferrolaktak veya ferroglikonat ile zeytinin kazandığı siyah renk sabitleştirilir. 

Zeytinler 45 gün kadar 10–12 bomeli tuzlu suda fermantasyona bırakılır. Bu tip 
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hazırlanan zeytinler ambalaj salamurası içerisinde sterilizasyon işleminden geçirilir. 

Ayrıca koruyucu maddeler ilave edilerek hazırlanan 10 bomelik salamura ile 

ambalajlanır.  

g - Kalamata Zeytin 

Zeytinler %2-3 tuz içeren salamuraya konur. 1-2 günde bir su değiştirilir. Suyun 

değişme sıklığına bağlı olarak 1 ile 4 haftada zeytinlerin acılığı gider. Bundan sonra 

1-2 gün sirke içerisinde bekletilir. Hazır olduğunda laklı teneke kutularla, %8'lik 

salamura içerisinde ambalajlanır. Kutu içerisine tadının güzel olması için zeytinyağı, 

dilimlenmiş limon ve defne yaprağı konur.  

h - Çizik Zeytin 

Bu işleme tabi tutulacak zeytinler sert olmalıdır. Zeytin taneleri uzunluğu boyunca 

üç yerinden ve et kısmının yarısına kadar bıçakla çizilir. Bu işlem günümüzde 

makinelerle de yapılmaktadır. Çizilen zeytinler su dolu kaplara doldurulur ve su 

hergün veya gün aşırı değiştirilir. Bu işlem acılık kaybolana kadar sürer. Zeytinin 

durumuna göre acılık 2 ila 4 hafta arasında kaybolur. Acılığı giderilen zeytinler %8- 

10'luk salamurada 10 gün bırakılır. Daha sonra zeytinler %5-8'lik salamura, %1 sitrik 

asit, bir miktar zeytinyağı, limon dilimleri, sarımsak ve hardal gibi aromatize edici 

maddelerle birlikte tenekelere ambalajlanır. Kaplar salamura ile tamamen doldurulur 

ve hava almayacak şekilde kapatılır. Zeytinler ambalaj kaplarında yaklaşık 10 gün 

bekletildikten sonra kullanıma hazır hale gelir. 

3.3.2. Yağlık Zeytin 

Yarı olgun veya olgun zeytinler yağlık olarak değerlendirilir. Yağ oranı meyveler 

karardığında en üst düzeye çıkar. Olgunlaşmış meyvede kabuk etten kolayca ayrılır. 

Meyve iki parmak arasında sıkıldığında çekirdek kolayca ayrılır ve sap çukurundan 

meyvenin suyu çıkar 

Zeytini bilimsel olarak yağlık ve yemeklik olarak ayırmak doğru değildir. Bu 

sadece uygulamada ortaya çıkan bir durumdur. Genelde et/çekirdek oranına göre 

bu ayırım yapılmıştır. Çekirdeği iri olanlar yağlık, küçük olanlar ise sofralık olarak 

değerlendirilir. Her çeşit zeytinden yağ elde edilebilir. Genetik açıdan kötü yağ veren 

bir zeytin çeşidi yoktur. Fakat her zeytin çeşidinin ve yağın duyusal nitelikleri, bazı 

faktörlere göre değişir. Bunlar çeşit, ekolojik özellikler, hasat zamanı ve yağ elde 

etme teknikleridir.  

3.4. Burhaniye’de Zeytinyağı Elde Etme Yöntemleri  

Zeytinyağı, zeytin ağacının yarı olgun veya olgun meyvelerinden mekanik yolla 

elde edilen, kendine özgü tat ve kokusu olan bitkisel yağdır. Zeytin tanesinden yağ 

elde edilmesi fiziksel bir süreçtir. Zeytin tanesi zeytin ağacının meyvesidir. Yağ da 

bu meyveden elde edilen bir sıvıdır. Zeytin tanesinden çıkarılan bu sıvı “saf yağ” 

değildir. Çünkü işleme sürecinde zeytin meyvesinde bulunan bazı bileşenler de yağ 

ile birlikte alınmaktadır. Bu bileşenler zeytinyağının karakteristik aromasını ve 
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nefasetini sağlar. 

Zeytinyağını diğer bitkisel yağlardan ayıran en önemli özelliği hiçbir kimyasal 

işlem uygulanmadan, katkı eklemeden doğal yollarla üretilip tüketilmesidir.  Yani 

zeytinyağı zeytin meyvesinin suyudur. Ekolojik şartlar, iklim, toprak ve bakım 

teknikleri zeytin ve zeytinyağı kalitesine etki eder. Zeytinyağının oksidatif 

dayanıklılığı kaliteyi belirleyen en önemli faktördür. Zeytinyağının kimyasal 

bileşiminde trigliseritler önemli yer tutar ve bunların oranı %99 dur. Bunlardan 

bazıları oleik asit, skualen, tokoferoller, steroller, pigmentler, fenolik bileşenler ve 

aroma bileşenleridir. Yağ asitlerinin dağılımı ise; tekli doymamış oleik asit %75, 

doymuş oleik asit %15, çoklu doymamış yağ asitlerin oranı ise %10 dur. Bu oranlar 

zeytinin çeşidi, iklim koşulları ve ekolojik özelliklere göre değişiklik gösterir.  

 

Şekil 12: Zeytinyağı elde etme teknikleri (Efe ve ark, 2012) 

Zeytinyağında bulunan minör bileşenler; hidrokarbonlar, steroller, fenolik 

maddeler (oksidatif bozunmaya karşı dayanıklılığını arttırır, antioksidan özellik 

taşır, kalp hastalıklarını önler, kansere karşı savunmayı güçlendirir), tokoferoller, 

uçucu bileşenler (yağın aromasını verir, zeytinyağında 70’e yakın uçucu bileşen 

vardır, uçucu bileşenleri ise zeytin çeşidi, bölge, meyve olgunluğu, işleme metotları 

etkilemektedir), yağ alkolleri, mono ve digliseritler ile renk maddelerinden oluşur.  

Zeytinden yağ çıkarma yolları zaman ve mekâna göre değişiklik gösterse de 

yöntemlerin temeli aynıdır. Yağ çıkarma işlemi iki ana aşamadan oluşur. Birincisi 
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zeytini ezme, ikincisi ise ezilen hamurun sıkılmasıdır. Her iki aşama binlerce yıldır 

değişim göstermiş ve bugün en son kullanılan sistemlere kadar gelmiştir. Bugün 

kullanılan zeytinyağı elde etme teknikleri ile 3.000 yıl önceki zeytinyağı elde etme 

yöntemi arasında çok az fark vardır. Bundan 100 yıl öncesinde ise yöntem hemen 

hemen aynıdır. 

Zeytinlerin ezilerek hamur haline getirilmesi, sonra sıkılması ve en sonunda ise 

yağın, zeytin meyvesinin suyundan (karasu) ayrılması yöntemi binlerce yıldır 

kullanılmıştır. Günümüzde de bu yöntemlerin benzeri kullanılır.  

Ondokuzuncu yüzyılın başında teknolojinin gelişmesiyle hidrolik pres 

makinelerine geçildi. Bugün hidrolik pres makinelerinin yanı sıra, zeytin hamuruna 

hiç pres uygulamadan merkezkaç kuvvetiyle zeytinyağı elde etmeyi sağlayan 

makineler de kullanılmaktadır. Bunların içinde de en yaygını “kontinü sistemi” dir. 

 

Şekil 13: Zeytin İşleme Yöntemleri (Efe ve ark., 2012) 

Bu sistem yağ çıkarma işleminin kesintisiz otomatik olarak yapılması esasına 

dayanır. Zeytinyağının yoğunluğu 0.9150 g/cm3 olup karasuyun yoğunluğu ise 1.015 

g/cm3-1.086 g/cm3 arasında değişir. Bu nedenle zeytinin preslenmesi veya sıkım ile 

çıkan şıra (sıvı) bir kaba konduğunda zeytinyağı üste çıkarken karasu da alta çökerek 

birbirinden ayrılır. 
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Burhaniye civarında zeytin ve zeytinyağı üretimi çok eskilere dayanır. Yörede yaşı 

500 ve daha fazla olan zeytin ağaçlarının varlığı bu uğraşın uzun süredir burada 

olduğunu göstermektedir. Yüzlerce yıl önce kullanılan metodlarla yağ elde etme 

yöntemleri az da olsa bugün de halen sürmektedir. Eskiden sıkım işlemi yavaş 

olduğundan hasat edilen zeytinler çuvallarda veya yağhanelerin avlusundaki zeytin 

dökeklerinde (yalak) sıkım sırası beklerdi.  

Bu da zeytinin fermante olmasına ve bozulmasına yol açardı. Bekleyen zeytinlerin 

kara suyu zamanla çıkar ve etrafa yayılırdı. Yağhaneye gelen zeytinler tartılır, 

miktarı ve sahibinin adını taşıyan bir etiket çuvala takılır. Eski yağhanelerin günlük 

kapasitesi 8-10 baskı civarında olurdu. Her bir baskıda ortalama 150-200 kg zeytin 

sıkılırdı. Günde bir yağhanede 1,5-2 ton kadar zeytin sıkılabilirdi. Presli sisteme 

geçildiğinde günlük baskı sayısı 15’e ve sıkılan zeytin miktarı da 500 kg a çıkmıştır. 

Bir baskıda ortalama 100 kg yağ çıkardı. Yağhaneler sıkım için ücret yerine yağın 10 

da birini alırdı. Kontinü sisteminde saatte 400 kg ve günde 4 ton zeytin 

sıkılabilmektedir. 

Akdeniz Havzası’nda 6.000 yıldır üretilen zeytinden yağ elde etmek için çeşitli 

yöntemler geliştirilmiştir. Daha çok yağ elde etmek için hem zeytin ezme işlemi hem 

de sıkma işlemi tarih boyunca sürekli yenilenmiştir. Her yeni yöntem bir öncekine 

göre daha çok ve daha hızlı yağ elde edilmesini sağlamıştır. Eskiden yeniye doğru 

yörede kullanılmış ve halen kullanılan yöntemleri zeytin tanelerinin ezilmesi ve 

zeytin hamurunun sıkılması olarak ikiye ayırmamız mümkündür.   

3.4.1. Zeytin Tanelerinin Ezilmesi 

Ezilme işlemi çeşitli kaplarda ve değişik aletlerle yapılır. Fakat günümüzde 

makine ile ezme yaygın hale gelmiştir.  

Dibek veya Havanda Ezme 

Zeytin tanelerinin ahşaptan veya taştan yapılmış havan ya da dibeklerde tokmakla 

ezilmesidir. Bu en eski yöntemlerdendir. Ezilen ve hamur haline gelen zeytin daha 

sonra çuvallara konularak ayakla ezilir, yağ ve suyun çuvallardan sızdırılması 

sağlanır. Tekneler içerisine konan zeytin hamurunun daha çok kadınların ayaklarıyla 

çiğnenmesi ile suyu çıkarılır. Hamurdan yağ ve suyun kolay çıkması için sıcak su 

ilave edilir. Çiğneme süresi çıkan suyun rengine ve torbalardaki hamurun kıvamına 

göre belirlenir. Çuvallardan çıkan sıvı bir kaba akıtılır ve beklemeye alınır. Bir süre 

sonra yoğunluğu daha fazla olan karasu alta çökerken, yoğunluğu az olan yağ da 

üste çıkarak birbirinden ayrılır. Alttaki karasu kabın dip kısmındaki delik açılarak 

boşaltılır ve kapta sadece yağın kalması sağlanır. Diğer bir yöntem de ise, kaba 

akıtılan sıvının bir süre bekledikten sonra üste çıkan yağın karasuya kadar kepçelerle 

alınması şeklindedir. Bu yöntem ile üretilen yağa “topuk yağı” veya “ayak yağı” 

denir. 

Silindirik veya Konik Taşlarla Ezme 

Daha çok zeytini sıkmak için geliştirilen bir sistemdir. Zeytin taneleri geniş bir 

dibek veya havuz benzeri kap içerisinde dairesel şekilde hareket ettirilen büyük 
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taşlarla zeytin hamuru haline getirilir. Taşlar bir veya iki adet olabilir. Dönen taşın 

altında ve yanlarında zeytin ezilerek kırılır. Bu taşların hareket ettirilmesi için bölge 

ve yörelere göre at, katır, deve, sığır veya insan gücü kullanılır.  

Daha sonra ise bu taşlar su, buhar ve elektrik enerjisi ile çalıştırılmıştır. Bu sistem 

bugün hala Anadolu’da çeşitli yörelerde kullanılmaktadır. 

 

Foto 32: Silindirik 3 lü Taş Değirmen 

Taş Değirmenler 

Silindirik ve daha büyük taşların 

kullanıldığı yöntemdir. Taş değirmenlerde 

daha çok zeytin tanesi ezilerek hamur 

haline getirilebilir.  Taşlar 1 veya 2 adet 

olup ahşap malzemenden yapılmış bir 

havuz içerisinde döndürülür. Yörede taşlı 

yağhane halen bulunmaktadır. Taşlar 

zamanın teknolojik imkânların göre insan, 

hayvan, buhar ve elektrikten 

faydalanılarak döndürülmüştür. 

19. yüzyıl başlarında buhar ile çalışan makineler değişik işlerde kullanılmaya 

başlamıştır. Thomas Heathfield tarafından 1765 yılında icad edilen ve daha sonra 

James Watt tarafından geliştirilen buhar makinesi icadından yaklaşık 100 yıl sonra 

Edremit Yöresi’nde zeytinyağı üretiminde kullanılmaya başlandı. Bunun sonucu 

zeytinyağı elde etme yönteminde de büyük bir değişim olmuştur. Taş değirmenler 

19. yüzyılın ikinci yarısından itibaren buharlı sistem ile çalıştırılmıştır. Bu 

değirmenler silindirik veya kesik koni şeklinde taş malzemeden ve genellikle 

granitten yapılmıştır. Farklı kayaçlardan (andezit vb.) yapılanları da vardır. 

Günümüzde kullanımı azalmıştır. Sadece butik üretim yapanlar veya nostalji amaçlı 

kullanılmaktadır. Taş ile metal ile yapılan ezme ve kırma işlemlerinin zeytinyağı 

özelliklerine etki yaptığı bilinmektedir. 

Tablo 15: Kırıcı tiplerinin zeytinyağının duyusal özellikleri ve kimyasal bileşenlerine etkisi 

Değirmen Tipi 
Serbest 
Asitlik 

% 

Peroksit 
Sayısı 

mEq/kg 
K232 

Toplam 
Fenol 

Mg/kg 

İndüksiyon 
Periyodu 

(saat) 

Acılık 
Düzeyi 

Taş Değirmen 0,40 6,5 1,18 228 9,2 - 

Çekiçli Metal Kırıcı 0,37 5,4 1,20 411 11,9 - 

Diskli Metal Kırıcı 0,27 11,7 1,90 247 10,6 2,4 

 

Metal Kırıcılar (Değirmenler) 

1950’lerden sonra kullanılmaya başlayan kontinü sistemde genelde metal 

değirmenler kullanılmıştır. Bunlar çekiçli, silindirik, konik veya diskli tip metal 

kırıcılardır. Kontinü sistemlerin bazılarında da taş değirmenler tercih edilmektedir. 

Metal kırıcılar ile yapılan kırma işleminde mekanik enerjinin bir kısmı ısı enerjisine 
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dönüştüğünden hamurun sıcaklığı 15oC ye kadar çıkar. Hâlbuki dik taş 

değirmenlerde sıcaklık artışı en çok 5oC olmaktadır. Tabi ki bu sıcaklık farkı yağın 

kalitesini de etkilemektedir. Yüksek sıcaklık yağın kalitesini düşüren bir faktördür. 

3.4.2. Presleme ve Yağ Çıkarım Yöntemleri 

Ezilmiş veya hamur haline getirilmiş zeytinden yağ çıkarımı birçok yöntemle 

yapılabilir. Bu yöntemlerin çoğu geleneksel ya da klasik sistem olarak adlandırılır. 

Bunlar arasında çeşitli mengeneler (çıkrıklı, burgulu, baskılı) kuru ve sulu presleri 

sayabiliriz. Kontinü sistemindeki santrifüjlü pres ise modern yöntem olarak 

adlandırılır.  

Eskiden kullanılan sistemler zeytinyağı ile karasuyun farklı yoğunlukta 

olmasından dolayı birbirinden ayrılması yöntemine göre çalışıyordu. Zeytin meyvesi 

yağ ve bitkisel su ile karışık haldedir. Tane bir kaba sıkıldığında yağın üste çıktığı 

görülür.  

Daha sonra ise daha çok yağ elde etmek için takoz yardımıyla sıkılmaya başlandı. 

Takoz baskılar yerini daha sonra ahşap presler ve “Arşimed Vidası” denilen yönteme 

bıraktı. Böylece zeytin hamurunun,  torbaların içinde, mengeneye benzeyen bir 

mekanizmada sıkılması yöntemi geliştirildi. 

20. yüzyılın ikinci çeyreğinde ise (1930’larda), merkezkaç yöntemiyle çalışan 

elektrikli makinalar kullanılmaya başlandı. 1950’li yılların başlarında hidrolik 

preslerin yerini yağı hamurdan ayıran, yatay ve dikey santrifüjlerin kullanıldığı 

kontinü sistemler almaya başlamıştır. 

 

 

Foto 33: Kaldıraçlı ağırlık sistemine göre yapılmış 
zeytin presi (İsrail). Bu sistemin demir çağından 

beri kullanıldığı tahmin edilmektedir (http:// 
emp.byui.edu) 

Foto 34: Eskiden Yağ Çıkarımında 
Kullanılan Kaplar 

En eski ve basit yöntem havan veya dibeklerde ezilmiş zeytini çuvallara koyup 

ayakla çiğneyerek yağının çıkarılması şeklinde uygulanmıştır. Sızan yağ taş veya 

ahşap kap içerisinde biriktirilir. Bir süre sonra yoğunluğu daha fazla olan karasu dip 

kısma çökerken yağ da üstte birikir. Bu aşamada yağ kepçeyle alınarak ayrı bir kaba 
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konur veya kabın dibinde bulunan deliğin açılmasıyla karasu boşaltılır.  

Hamur haline gelen zeytinin sıkılması  ve içerisinde bulunan yağın çıkarılması için 

daha fazla basınç uygulamak gerekir. Bu nedenle zaman içerisinde bu yöntemlerde 

de gelişmeler olmuştur. Daha fazla basınç uygulama imkânı olan sistemler sürekli bir 

şekilde gelişmiştir. 

Çıkrıklı Mengene:  

Zeytin, taş değirmenlerde, taş havanda, bulgur kırma değirmeninde kırılır ve 

hamur haline getirilir. Hazır hale gelen zeytin hamuru kıl torba veya çuvallara 

konur. Her biri ortalama 5 kg hamur alan torbalar mengeneye üst üste yerleştirilir. 

Bir süre dinlendirildikten sonra ilk sıkım elle sıkıştırılarak yapılır. İkinci sıkım ise 

mengenenin üst deliğine yerleştirilen kol, hayvan gücü ile döndürülerek yapılır. 

İkinci veya üçüncü sıkımda torbalara 35-40oC sıcak su dökülerek zeytin hamurunun 

yağı daha kolay bırakması ve sızması sağlanır.  

Baskıdan gelen yağlı su mengenenin altındaki kaba dökülür, daha sonra saçtan 

imal edilmiş biriktirme kaplarına aktarılır. Kaplarda dinlendirilirken yağ üste çıkar 

ve karasu ise dipte kalır. Yağ özel kepçelerle ayrı kaplara alınır. Daha sonra 

süzülerek tortulardan ayrılır ve kullanıma hazır hale gelir. İlk çıkan soğuk sıkım yağ, 

daha kaliteli ve lezzetlidir. Daha sonraki sıkımlarda, zeytin hamuruna, sıcak su 

dökülerek sıkıldığından yağ kalitesi düşer. Soğuk sıkım 10-15 dakika sürer. 

Torbaların üzerine, hücreler yağlarını daha kolay bıraksın diye sıcak su dökülen 

ikinci sıkım, birinciye oranla daha uzun olup 20-25 dakika sürer. İkinci ve üçüncü 

sıkımın baskı süresi, uzadıkça fermantasyon nedeniyle yağın asidi artar. Sıkımdan 

arta kalan pirina tekrar sıkılarak bir miktar yağ daha elde edilir. Düşük kaliteli olan 

bu yağ sabun yapımında kullanılır.  

Baskılı Mengene:  

Yüzyıllar önce kullanılan bu sistem yakın zamana kadar Ege Bölgesi’nin bazı 

yerlerinde kullanılmıştır. Baskılı mengene sistemi ahşap oluklu bir pres, bunun sol 

tarafında dikey iki ayaklı ahşap bloktan oluşur. Ahşap bloğun üst bölümün ortasında 

bir irtibat deliği bulunur. Presin sağında ise bir vida yer alır. Zeytinler torbalara 

doldurulup ahşap oyuğun içine yerleştirilir. Çevirme kolu yana çevrilerek hareket 

ettirilerek baskıyla sıkma yapılır. Torbalardan sızan şıra (sıvı) yalağa akar (Ünsal, 

2006). 

Burgulu Mengene:  

Dairesel bir hazne içinde döndürülen taşlarla zeytinler ezilip hamur haline 

getirilir. Daha sonra bu hamur keçi kılından yapılmış torbalara doldurularak burgulu 

baskı makinasına yerleştirilir. Burgu insan gücüyle çevrilerek torbalar üzerine basınç 

uygulanır. Böylece hamur içindeki yağ dışarıya çıkarılır. Torbalardan sızan 

zeytinyağı altta bulunan “Yağ Dağarı”nda (hazne) toplanır. Dağarda karasu alta iner 

ve yağ üzerinde kalır. İlk sıkım işlemi sonunda elde edilen yağ biraz acımtırak ve 

boğazı yakan niteliktedir. Fakat en doğal ve kaliteli zeytinyağı ilk sıkımda elde edilir. 

Preslenen torbalar açılır ve içine biraz su ilave edilerek tekrar sıkılır. İkinci sıkım 

sıcak su ile yapılır ve süzülen yağ aynı işleme tabi tutularak karasudan ayrılır.  
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Su Gücü ile Çalışan Hidrolik Presler:  

Değirmenlerde olduğu gibi suyun kanal vasıtasıyla yüksek bir yerden akıtılarak 

bir çarkı çevirmesi tekniği ile çalışır. Dönen çarkın hareketi kasnaklar ve kayışlar 

aracılığı ile taş prese aktarılır. Zeytin hamuru doldurulmuş torbalar aşağıdan 

yukarıya doğru hareket eden prese yerleştirilir. Pres yukarıya doğru hareket 

ettirilerek üstte sabit duran bir çerçeveye doğru itilir ve sıkım işlemi gerçekleştirilir. 

Tekrar sıkılmak istendiğinde sıcak su dökülerek işlem yapılır. İlk baskıda yağın 

%85’i, ikinci baskıda %7 si üçüncü baskıda ise %3 ü çıkarılır. Yağın %5’ i ise pirinada 

kalır. Sıkılan yağlı su, dinlenme havuzlarına aktarılır. Yaklaşık 30 saat bekletilerek 

yağ ile karasuyun birbirinden ayrılması sağlanır. Daha uzun süre bekletildiğinde 

yağın asit oranı artar. Sulu baskı sisteminde pirinada yaklaşık %12 oranında yağ 

kalır.  

Hidrolik Süper Pres (Kuru Baskı):  

Sürenin uzun olması ve yağın bir kısmının pirinada kalması gibi sulu sistemin 

bazı olumsuzlukları vardır. Bunları azaltmak için daha ileri bir tekniğe sahip kuru 

baskı hidrolik presler kullanılmaya başlanmıştır. Bu sistemde çekiçli kırma presi ve 

paketli malaksör (karıştırıcı) bulunur. Zeytin hamuru yuvarlak torbalara (tahsir 

torbası) konur ve presin altına yerleştirilir. Piston yukarıya doğru hareket ettirilerek 

hamur sıkıştılır ve suyun çıkması sağlanır. Sıcak su kullanılmayan bu sistemde saatte 

2 ton civarında zeytin işlemek mümkündür.  

    

Foto 35: Süper Pres (Kuru Pres) ve kuru sıkım (Adatepe Galerisi - Küçükkuyu) 

Hidrolik Pres (Sulu Sistem) 

Mengeneli preslerden sonra kullanılan yöntemdir. Hidrolik presler önceleri 

kasnaklı buhar enerjisi, daha sonra da elektrikle çalıştırılmıştır. Zeytin hamuru 

torbalara doldurulur. Torbaların arasına metal plakalar konarak pres altına 

yerleştirilir. Torbalara konulan zeytin hamuru sıcak su verilmeden yaklaşık 40 

dakika preste bekletilir. İlk sıkımda yağın yaklaşık %10’u çıkar. İkinci sıkımda ise 
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torbalar içine 35-40 oC sıcaklıkta su ilave edilerek daha fazla yağ çıkması sağlanır. 

Bitkisel su ve yağ karışımı sıvı dinlenme havuzlarına (polima, dağar) alınır. 

Dinlenme esnasında zeytinyağı üste çıkar bitkisel su da alta kalır. Hidrolik sistemle 

sıkılan zeytinden elde edilen yağ miktarı, klasik mengeneye oranla daha fazladır. 

Çünkü hidrolik sistemin baskı ve sıkıştırma gücü daha yüksektir.  

Kontinü (Kesintisiz) Sistemi 

Günümüzde zeytinyağı elde etmede en çok kullanılan sistemdir. Kontinü 

sisteminde zeytinin fabrikaya gelişinden yağa dönüşmesine kadar olan bütün 

işlemler kesintisiz olarak gerçekleşir. Sulu veya kuru baskı sistemlerde 10 kişinin 

yaptığı işi kontinü sisteminde 1 kişi yapabilmektedir. 

Kontinü sistem zeytinyağı fabrikaları 5 üniteden oluşur:   

1-Yıkama   

2-Kırma  

3-Yoğurma  (Malaksör) 

4-Katı-sıvı faz ayırımı (Pres/Dekantör) 

5-Separatör 

Temizleme - Yıkama: Sıkım için gelen zeytinler madeni bir havuza konur. Taşıyıcı 

bantla emici aspiratörden geçirilir. Aspiratör yaprak, dal parçası gibi hafif unsurları 

emer. Hasat edilen zeytinin yaklaşık % 5-15'i, dal, yaprak, taş, toprak gibi 

maddelerden oluşur. Yağın kalitesinin düşmemesi için bunların tanelerden ayrılması 

gerekir. Bu maddeler yağın rengi, kokusu ve asit oranını olumsuz etkiler. Az 

miktarda yaprağın yağa karışması çok önemli problem oluşturmaz. Fazla karıştığı 

taktirde yağın rengi yeşile döner ve tadı acımtırak olur. Temizlenen zeytinler taşıyıcı 

bantla emici aspiratörlerden geçirilip su sirkülasyonlu havuza alınır. Duşlama ünitesi 

de denilen bu bölümde zeytin taneleri temiz su ile yıkanır ve çamurlu sudan 

arındırılır ve helozonik borularla kırıcı bölümüne aktarılır. 

Zeytinlerin Kırılması ve Ezilmesi: Zeytin taneleri bol su ile yıkandıktan sonra, 

kırıcı bölümüne aktarılır. Kapalı madeni preste az bir miktar sıcak su verilerek 

kırıldıktan sonra hamur haline getirilir.  

Yoğurma ve Karıştırma (Malaksasyon): Ezme işleminden sonra hamur malaksöre 

alınır. Malaksörde hamurun içerisinde bulunan yağın bir miktarını serbest hale 

getirmek için yoğurma - karıştırma işlemi yapılır. İç yüzey dış yüzey arasından geçen 

sıcak su ile bir miktar ısıtılır ve hamur kendi halinde 20 dakika kadar bu ünitenin 

içerisinde dönerek karıştırılır. Malaksiyon süresinin ve sıcaklığının artması ile 

zeytinyağı ekstraksiyon verimi de artar (Mascolo, 1988). Malaksasyon zeytinyağının 

serbest asitlik, peroksit değeri, spektrofotometrik absorbsiyon değerleri ile duyusal 

değerlendirme gibi kalite parametrelerini değiştirmez (Di Giovacchino ve ark., 2002). 

Fakat malaksiyon süresinin uzaması toplam fenol içeriğinde %10-20 arasında bir 

azalma buna karşılık toplam uçucu bileşiklerde ise artış meydana gelir (Di 

Giovacchino, 1988, 1991a, 2002; Angerosa ve ark., 2001). Stoplazmanın kolloidal 

hücrelerinde yağın hapsedilmesi veya karasu ile yağın emülsiyon oluşturması 
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nedeniyle yağ verimi düşer. Yağ verimini arttırmak için zeytinin yoğurulması 

aşamasında zeytin hamuruna yardımcı katkı maddeler eklenir. Talk pudrası ve 

çeşitli pektolitik ya da selülitik özellik gösteren enzim preperatları zeytin 

hamurundaki serbest yağ miktarını arttıran maddelerdir (Di Giovacchino ve ark., 

2002). 

Katı - Sıvı Faz Ayrımı (Pres/Dekantör): Zeytin hamuru daha sonra pompalar 

vasıtasıyla dekantöre aktarılır. Dekantördeki yüksek devirli sanrifüj sistemi, 

hamurun içerisindeki yağı 4500 devirle döndürerek merkez kaç kuvvetiyle öz suyu 

ve posası ile alarak mono pompalarla separatör adı verilen üniteye gönderir. 

Santrifüjleme; yağ, su ve çözünmeyen katıların yoğunluk farkından yararlanarak, 

ayırım yapma prensibine dayanan bir zeytinyağı işleme yöntemidir. Bu yöntemle 

mikrojeller içindeki hapsedilmiş yağı santrifüjle alabilmek için zeytin hamuruna su 

ilave edilir. Su kullanıldığı için fenolik madde kaybı meydana gelir. Su, sıvı fazda 

fenollerin yoğunluğunu azaltır (Welsh ve Williams, 1989; Di Giovacchino vd., 1994; 

Bianchi, 1999). Zeytin ezmesine ilave edilen suyun miktarını azaltmak ve karasu 

miktarını düşürmek için iki fazlı sistemler geliştirilmiştir. İki fazlı santrifüj dekantör 

(integral tipi) zeytin ezmesine su ilave edilmeden yağ ve pirinayı ayırabilir. 

Santrifüjleme ile ayırma işleminde kullanılan aletin çalışma ilkesi, santrifüj kuvvetin 

etkisi ile yoğunlukları farklı olan zeytinyağı ile karasuyun birbirinden ayrılmasıdır. 

Etkin bir ayırmada yağda kalan su miktarının %0,5 değerinin altında olması 

gerekmektedir (Gümüşkesen, 1999). 

Sıvı Ayırımı: 6500 devirde dönen separatör, zeytinyağını, zeytin öz suyu ve 

posasından ayırarak hazır ve yenilebilecek hale getirir. 

 

   

           a                                   b                 c 

Şekil 14: Zeytin meyvesindeki yağ damlacıklarının yağ elde etme işlemleri sonrası durumu. 
A-Zeytin tanesindeki doğal yağ damlacıkları. B-Hamur işleminden sonraki durum. C-

Yoğurma sonrası durum. (http://cygm.meb.gov.tr) 

Kontinü sistem 2 ve 3 fazlı olarak ikiye ayrılır: Kontinü sistemler, ürün ve 

atıklarının çıkışına göre “iki faz” veya “üç faz” olarak adlandırılır. Yoğurma işlemi 

tamamlandıktan sonra zeytin hamurunda bulunan yağ fazının ayrılması için pres 

veya dekantör kullanılır. Kontinü sistemde dekantörler iki veya 3 çıkışlıdır. Yağ, 

karasu ve pirina çıkan sistemler 3 fazlıdır. Sadece yağ ve nemli pirina çıkan sistemler 

ise 2 fazlı olarak adlandırılır.  

http://cygm.meb.gov.tr/
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Türkiye’de zeytinyağı üretiminde kullanılan kontinü sistemlerin çoğu 3 fazlı 

olarak çalışır. Üç fazlı kontinü sistemleri daha fazla yağ elde etmek için yüksek ısı ve 

yüksek devirde çalıştırılır. Yüksek ısı, yağın vizkozitesini değiştirerek sadece yağın 

su ve pirinadan daha kolay ve çabuk ayrışmasını sağlar. Fakat yüksek ısı, 

polifenollerin ve yağdaki birçok faydalı değerlerin kaybına neden olur. Fakat 3 fazlı 

sistem ile de kurallara uygun çalıştırıldığında kaliteli yağ elde edilebilir.  

    

Foto 36: Sıkımdan önce zeytin tanelerinin yaprak ve diğer istenmeyen maddelerden temizleme 
işlemi. 

 

Şekil 15: Kontinü sistemin üniteleri 

İki fazlı sistem (ekolojik sistem): Malaksörde yoğurulan zeytin hamuru, hamur 

pompası vasıtası ile dekantöre su vermeden aktarılır. Giren ürün dekantörden yağ ve 

karasulu pirina olarak çıkar. Sonuç olarak iki fazlı sistemden çıkan pirinanın nem 

oranı üç fazlı sisteme göre daha yüksektir. Bu sistemde su kullanılmaz. 
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İki fazlı sistemde ise elde edilen yağ miktarı daha az fakat kalitesi daha iyidir. İki 

faz çalışmada dekantör girişinde hamura kıvamına göre çok az veya hiç su 

verilmediği için, yağın kalite kayıpları azalır. Seyreltme suyunun daha az 

kullanıldığı iki fazlı sistemlerden elde edilen yağın toplam polifenol içeriği ve buna 

bağlı olarak oksidatif stabilitesi daha yüksektir. 

Kontinü sistem zeytinyağı makinasının 2 fazlı çalışması sırasında, saatlik atık su 

miktarı zeytinin yapısına göre ortalama 50 litredir. Günlük çıkan atık su miktarı 

ortalama 1200 lt/gündür. Bu bölgede, toplam 60 gün çalışma süresi olduğundan, 

sezonda çıkan toplam atık su miktarı 72,000 litredir. İki fazlı sistemin pirinasındaki 

su oranı %60–65 civarındadır. Yüksek oranda su içeren pirinayı depolamak ve 

taşımak zor olduğu için pirina fabrikaları iki faz pirinasını almak istemezler. 

 

Şekil 16: Kontinüde 2 fazlı sistemin çalışma yöntemi 

 

Şekil 17: Fazlı kontinü sisteminin çalışma yöntemi 

Üç Fazlı Sistem: Malaksörde yoğurulan zeytin hamuru belirli miktarda ve 

sıcaklıkta su ilavesi ile dekantöre aktarılır. Giren ürün dekantörden yağ, karasu ve 

pirina olarak çıkar. Üç fazlı sistemden çıkan pirinanın nem oranı iki fazlı sisteme 

göre daha düşüktür. Fakat bu sistemde su kullanılır. Kontinü sistem zeytinyağı 

makinasının 3 fazlı çalışması sırasında, saatlik atık su miktarı zeytinin yapısına göre 
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ortalama 550 lt’dir. Günlük çıkan atık su miktarı ortalama 13,200 litredir. Bu bölgede, 

toplam 60 gün çalışma süresi olduğundan, sezonda çıkan toplam atık su miktarı 

792,000 litredir. 

İki Buçuk Fazlı Sistem: İki ve üç fazlı sistemlerin birleşiminden oluşur. Sistemde 

zeytin hamuru 3 fazda olduğu gibi ayrılır, fakat bu sistemde daha az su ilave edilir. 

Bu nedenle daha az karasu çıkar. Çıkan pirina 3 fazlı dekantördekine yakındır. Daha 

az karasu çıkarıldığı için çevreye duyarlı bir sistem olarak kabul etmek mümkündür. 

 

Şekil 18: Dekantörün çalışma sistemi. 3 faz (yağ, karasu, pirina) yoğunluklarına göre 
ayrılmaktadır. 

Su

Sızma Zeytinyağı

Karıştırma

Santrifüjleme 

( Katı / Sıvı )
2 Fazlı Pirina

Zeytin

Ayıklama ve Yıkama

Ezme

Hamur

 

Şekil 19: İki fazlı kontinü sistemi ile zeytinyağı elde edilmesi 
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Su

Sızma ZeytinyağıKarasu 

Yağ FazıSu Fazı

Santrifüjleme

( Sıvı / Sıvı )

Santrifüjleme

( Sıvı / Sıvı )

Ayıklama ve Yıkama

Ezme

Hamur

Su

Pirina

Karıştırma

Santrifüjleme 

( Katı / Sıvı )

Katı Faz

 

Şekil 20: Üç fazlı kontinü sistemi ile zeytinyağı elde edilmesi 

Tablo 16: İki ve üç fazlı sistemin özellikleri 

İki Fazlı Sistem Üç Fazlı Sistem 

Karasu, pirina ile birlikte 
dekantörden çıkar. 

Karasu ve pirina dekantörden ayrı ayrı 
çıkar. 

Sıkım esnasında dekantöre su 
verilmez 

Sıkım esnasında dekantöre belirli 
sıcaklıkta su ilave edilir 

Dekantörden çıkan pirina karasu 
içerdiğinden nem oranı %60-65 
civarında olup daha yüksektir.  

Dekantörden çıkan pirinanın nem oranı 
%48-58 civarındadır. İki fazlı sisteme göre 
nem oranı daha düşüktür.  

Çıkan yağın fenol değerleri üç fazlı 
sisteme göre yüksektir. Asit ve 
peroksit değerleri aynıdır. 

Çıkan yağın fenol değerleri iki fazlı 
sisteme göre düşüktür. Asit ve peroksit 
değerleri aynıdır. 

 

Sinolea (perkolasyon) sisteminde yağ verimi düşüktür. Yağın ortalama %8-12 lik 

kısmı pirinada kalır. Bu nedenle bu sistemde santrifüjleme de yapılır.  

Bu sistem biraz karmaşık olduğu için dikkat edilmesi ve titizlik gösterilmesi 

gerekir.  
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Foto 37: Kırılan tanelerin 
karıştırıldığı Malaksör 

Foto 38: Dekantör 

 

Foto 39: Malaksörde karıştırılan zeytin hamuru 

 

 

Foto 40: Yağ ve karasuyu ayıran seperatör. Foto 41: Separatörden çıkan zeytinyağı 

Perkolasyon (Sinolea) Sistemi: 

Bu sistem aynı zamanda seçici filtrasyon veya perkolasyon yöntemi olarak da 

bilinir. Üretim sırasında zeytin hamurunun içerisine daldırılan çelik plaka yüzeyinin, 

sıvı fazlar arasındaki (yağ ve karasu) yüzey gerilimi farkı nedeniyle yağ fazıyla 

kaplanması esasına dayanmaktadır. Yani hamurun içerisinde serbest kalan yağların 

hiçbir kuvvet uygulamadan alınmasıdır.  



100 

Kırıcıda hamur haline gelen zeytin dekantör ve separatör işlemine girmeden, 

sinolea ünitesine alınır ve ünitenin içerisindeki çelik bıçaklar zeytin hamurunda 

serbest kalan yağların bir kısmını damlatarak alır. Kontinü sisteminde ise zeytin 

hamurundaki yağ yüksek devirli dekantörde ayrılır. Daha sonra da separatöre alınır.  

Sinolea ünitesinde damlama yöntemi ile alınan yağ bekleme kaplarına konur. 

Bekleme kaplarında yağ üç gün boyunca günde 3 kez bir kaptan diğerine aktarılarak 

posasından ve öz suyundan ayrılır. Daha sonra 3 hafta dinlendirilerek kullanıma 

hazır hale gelir. 

3.4.3. Yağın Filtreden Geçirilmesi 

Zeytinyağı bir süre dinlendirildikten sonra içindeki tortu yapacak maddeleri 

bertaraf etmek için filtreden geçirilir. Filtre edilmiş yağın kullanım ömrü daha uzun 

olur. Filtreleme 2 yöntemle yapılır. Eski fakat halen kullanılan pamuklu çift filtre ve 

santrifüjlü filtre olmak üzere 2 türlüdür. Pamuklu çift filtreden geçirilmiş yağın tat ve 

lezzetinin daha iyi olduğu düşünülür.  

Diğer bir yöntem ise yağın özel bir toprak alaşımından ya da filtre kâğıtlarından 

geçirilmesidir.  

3.4.4. Yağ Üretim Yöntemlerinin Karşılaştırılması 

Zeytinyağı üreticilerine göre, sistemlerin, zeytinyağının kalitesini etkileyen olumlu 

ve olumsuz yanları vardır. Hızlı ve kaba bir ezme sağlayan metal ezici-kırıcılara 

oranla, taş değirmenden geçirilen zeytin tanelerinin yağ hücreleri, daha iyi 

parçalanır. Zeytin hamurunun madeni değirmenlerde 30°C'nin üstünde ısınma 

durumu, taş değirmende yoktur. Oysa, aşırı ısınma, asitlik oranını artırır; yağın 

rengini bozar, kızıllaştırır, kendine özgü kokusunu kaybettirir. 

Taş değirmen, zeytin tanesinin zarını öğütemez. Kontinü ise parçalar ve zarlardaki 

acılık yağa geçer. Bu acılık, 10–15 gün dinlendirilen yağdan uçar ve klorofil tadı kalır.  

Zeytinyağı, kontinü sisteminde kalite kaybeder. Fakat bu sistem daha hızlı ve 

ekonomiktir. Zeytini madeni bıçaklar, taş kadar ince ezemez. Bu yüzden bazı 

kontinü sistemde taş öğütücüler de kullanılmaktadır.  

Kaliteli yağlar, düşük baskı gücü ile işletilen preslerde elde edilir. Sözgelimi, yeni 

bir hidrolik preste, hamur torbaları üzerine, santimetrekareye 50-60 kiloya kadar 

baskı uygulanabilir. Hâlbuki ilk çıkan soğuk sıkım yağ, daha kaliteli ve lezzetlidir. 

Daha sonraki sıkımlarda, zeytin hamuruna, sıcak su dökülerek sıkılır ve kalite düşer. 

Torbaların üzerine hücreler yağlarını daha kolay bıraksın diye sıcak su dökülen 

ikinci sıkım, birinciye oranla daha uzun tutulur. Bu süre, 10-15 dakika yerine, 20-25 

dakika olur. İkinci sıkımın baskı süresi, uzadıkça fermantasyon nedeniyle yağın asidi 

artar. 

Kontinü sistemi daha hızlı olduğu için işleme kapasitesi yüksektir. Hijyenik 

yönden de diğerlerine göre daha avantajlıdır. 
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3.4.5. Zeytinyağının Kalitesini Etkileyen Faktörler 

Zeytin bitkisinin kendisinden başlayıp yağın depolanmasına kadar olan süreçlerin 

tamamı zeytinyağının kalitesini etkiler. Kaliteli yağ elde etmenin birçok şartı vardır. 

Bunların tamamını bir araya getirmek oldukça zordur. Bunları 8 kategoride 

toplayabiliriz. İlk 2 faktör doğal faktörler olup diğer 6 tanesi ise insanla ilgilidir.  

Doğal Faktörler: 
a-Zeytin bitkisi ile ilgili olanlar 
b-Yetişme ortamı ile ilgili olanlar 
Beşeri Faktörler: 
c-Bakım 
d-Hasat Zamanı ve Yöntemi 
e-Taşıma ve Depolama 
f-Hasat ile Sıkım Arasında Geçen Süre 
g-Sıkım Şekli 
h-Zeytinyağının Depolanması 

Doğal Faktörler 

a-Zeytin Çeşidi: Öncelikle kaliteli zeytinyağının iyi ve uygun zeytinden elde 

edildiğini unutmamak gerekir. Her çeşit zeytinden yağ çıkarılır. Fakat kaliteli yağ 

elde edilmez. Bu nedenle öncelikle zeytin çeşidini yağ için uygun olandan seçmek 

gerekir.  

b-Ekolojik Şartlar: Yağ elde etmeye uygun çeşit seçildikten sonra bunun uygun 

ekolojik şartlarda yetişmesi gerekir. Başta sıcaklık, yağış, nem, bakı, güneşlenme, 

arazi eğimi, yükselti, yeraltı suyu, toprak çeşidi, anakaya, rüzgâr gibi doğal ortam 

özellikleri zeytinin yetişmesini etkiler. Edremit Yöresi’nde en kaliteli yağ, hafif eğimli 

ve kıyıdan 200-300 m yükseltilerde yetişen zeytinlerden elde edilir. 

Beşeri Faktörler 

c-Bakım: Uygun çeşit ve uygun ortamdan sonra insanla ilgili faktörler ön plana 

çıkar. Bunlardan birisi de bakımdır. Bakım; budama, toprağı işleme, temizleme, 

hastalıklardan koruma, gübreleme, sulama ve ilaçlama gibi aktiviteleri kapsar. Bu 

işlemler bütün yıl boyunca gerekli ve uygun zamanda yapılır.  

d-Hasat Zamanı ve Yöntemi: Zeytin hasadında zaman, toplama şekli, taşıma ve 

depolama aşamaları vardır. Yağın iyi kalitede olması için hasat çok önemlidir. 

Zeytini tam zamanında en uygun şekilde toplamak gerekir. Zeytin meyvesi 

olgunlaşıncaya kadar değişik aşamalardan geçer. Önce yeşil, sonra sarı, alaca, kızıl 

ve siyah renk alır. Kaliteli yağ için en uygun toplama dönemi meyvenin alacadan 

kızıl renge döndüğü zamandır. Toplama şekline gelince; taneleri elle ağaçtan 

toplamak en iyi yağı elde etmek için gereklidir. Sırıkla vurarak, silkeleyerek veya 

başka yollarla toplanan zeytinden çok kaliteli yağ elde edilemez.  Zeytin tanesi 3 

kısımdan oluşur. En içte sert çekirdek, onun dışında etli kısım ve en dışta ise zar 

bulunur. Yağın %95 ile %98’i etli kısımda bulunur. Çekirdek ve zardaki toplam yağ 
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oranı %2 ile %5 arasında değişir. Yağ elde etmek için etli kısmın olgunlaşması ve en 

en çok yağ içeriğine ulaşması gerekir. Kaliteli yağ için zeytinin en uygun zamanda 

hasat edilmesi ve en kısa zamanda yağının çıkarılması gerekir. Zeytinin olgunlaşması 

Ekim-Ocak ayları arasında olur. Yağ oluşumu belirli bir zamana kadar devam eder, 

sonra durur. Bu nedenle geç hasatın zararı olur. Zeytinyağının kalitesi ve aroması ile 

artan yağ miktarı arasında ters orantı vardır. Olgun zeytinlerin yağ kalitesi düşer ve 

aroması azalır. Yağ oranı artışı Ocak ayına kadar devam eder. Fakat aromayı 

oluşturan bileşenlerin yoğunluğu Kasım ayından sonra düşmektedir. Erken hasat 

edilen zeytinlerden elde edilen yağın aroması daha kuvvetli olup, yağ verimi 

düşüktür.  

Zeytinin olgunluk durumu yağın kalitesine değişik şekillerde etki eder. Yeşil 

zeytin tanelerinden daha az yağ elde edilir ve sıkım işlemi biraz daha uzun sürer. 

Fakat yeşil tanelerden elde edilen yağın antioksidan özelliği yüksektir. Olgun 

tanelerden daha çok yağ elde edilir. Yağın normal ve hiç bir acılığı yoktur. Yağın 

ömrü kısa ve antioksidan özelliği düşüktür. Geç hasat zeytinyağının ömrünü kısaltır. 

Örneğin Arbequina veya Sevillano gibi polifenol içeriği düşük çeşitlerin 1 aylık geç 

hasadı yağın ömrünü 4 ay kadar kısaltır. Zeytin olgunluk döneminde nem kaybeder.  

e-Taşıma ve Bekletme: Hasat edilen zeytinlerin uygun kaplara konması gerekir. 

Çuvala konan zeytinler ağırlık nedeniyle sıkışır ve zedelenir. Sert tahta kasa veya 

plastik kasalar bunun için en uygun taşıma kaplarıdır. Zeytin uygun kaplara konarak 

ezilmeden en kısa sürede sıkım yerine ulaştırılır. Toplanan zeytinlerin sıcak ortamda 

durmaması gerekir. 

f-Hasat ile Sıkım Arasında Geçen Süre: Yağ kalitesinin iyi olması için hasat 

edilen tanelerin en kısa zamanda sıkılması gerekir. Bu süre uzadıkça zeytin 

bozulmaya başlar ve çıkan yağ kalitesi düşer. Hasat ile sıkım arasındaki süre 

konusunda değişik görüşler vardır. Bu konuda 1 saatten 1 haftaya kadar sürelerden 

bahsedilir. Fakat sürenin mümkün olduğu kadar kısa tutulması gerekir. En yüksek 

kalitede nefaseti ve aroması en iyi yağ elde etmek için zeytinlerin 1-2 saat içerisinde 

sıkılması lazımdır. Zeytin dalından koptuktan sonra sıcaklık ve rüzgâr gibi 

faktörlerden etkilenerek özelliğini kaybetmeye başlar. Çünkü zeytin bekletilirse 

fermante olur, bu ise zeytinyağının kalitesinin düşmesine yol açar. Ancak, zeytinin 

“bol” olduğu dönemlerde, bekletilme mecburiyeti de doğabilir.  

Bu durumda işlemeden bekletilen zeytinler, genellikle 20–30 cm yüksekliğindeki 

yığınlar şeklinde, iyi havalandırılmış ve serin depolarda saklanır. Zeytinin 

sıkılmadan önce beklemesiyle ilgili bazı yanlı ve yanlış bilgiler vardır. Eskiden kalan 

bu alışkanlıklar günümüzde de devam etmektedir. Zeytinin sıkımdan önce fabrikada 

bekletilmesi “ambar yapmak” olarak ifade edilir. Halbuki bu eski alışkanlıklar 

sonucu oluşmuş yanlış bir bilgidir. Çünkü o zamanlar sulu baskı veya taş baskı 

sisteminin kapasitesi düşük olduğu için çok fazla zeytin işlenemediğinden zeytinler 

bekletilirdi. Buna da zeytinin “ambar yapması” denirdi. Yani yağının artacağı 

düşünülürdü. Halbuki ambar yapmış zeytin küflü ve fermante olmuş zeytindir. Bu 

gibi zeytinlerin yağ kalitesi de çok düşük olur. 
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g-Sıkım veya Presleme: Yağ çıkarma işleminde birkaç yöntem uygulanır. Elektrik 

ve buharlı makinelerden önce kullanılan taş ve sulu baskı ve elle presleme 

yöntemleri vardı. Daha sonra mekanik hidrolik presler kullanılmaya başlandı. Son 

20-30 yıldır yaygın olarak kontinü sistemi kullanılmaktadır. Bu sıkım şekillerinin 

hangisi daha iyi yağ elde etmeyi sağlar? Bu sorunun tam olarak cevabı yoktur. 

Çünkü her bir sistem ile en iyi yağ elde edilebilir. Fakat taş ve sulu baskıda kaliteli 

yağ elde etmek için çok az ürün sıkmak gerekir. Bu sıkım yavaş olur, zeytin ve yağın 

hava ile temas süresi artar. Bu da yağ kalitesinin düşmesine neden olur. Kontinü 

sistemde kısa zamanda daha çok zeytin sıkımı yapılabilir. 

h-Yağın Depolanması: Son aşama ise elde edilen yağın tüketime kadar 

depolanmasıdır. Yağın saklanacağı kap ve mekân kalite açısından önemlidir. 

Zeytinyağı ışığa, havaya ve ısıya karşı hassas olup bunlara maruz kaldığında 

bozulmaya uğrar. Bu nedenle serin, ışıksız, 

kokusuz, rutubetsiz yerde saklanması, 

doğrudan güneş ışığı görmemesi gerekir. 

Saklama için en uygun sıcaklık 14-15oC dir. 

Yağın hava ile temas etmemesi gerektiğinden 

kapların sıkı kapatılması gerekir. Küçük 

kaplara konmadan önce en iyi saklama kabı 

krom tanklardır. Satış için paslanmaz teneke 

veya koyu renkli cam kaplara konmalıdır. 

Plastik veya poliüretan kaplar zeytinyağı için 

uygun değildir. Teneke ışığı geçirmez. Cam şişe 

kullanılacaksa bunun koyu renkli olması 

gerekir. Ayrıca zeytinyağının filtre edilmesi 

sırasında hava ve ışık ile daha çok temas 

olduğu için kalitesini bir miktar düşürür. Uzun 

süre kullanılmayan zeytinyağı kabının dibinde 

tortu oluşabilir. Bu, yağın içinde bulunan 

partiküllerin neden olduğu bir durumdur ve kalitesini etkilemesi açısından önemli 

değildir.   

3.4.5.1. Kaliteli Zeytinyağı Üretiminde Aşamalar 

Zeytin 

1. Uygun zeytin çeşidi olmalı 
2. İyi bakım, uygun budama yapılmalı, 
3. Zeytin zararlıları ile mücadele edilmeli, 
4. Zamanında ve uygun hasat yapılmalı, 
5. Toplanan zeytin en uygun şekilde taşınıp yağ fabrikasına ulaştırılmalı, 
6. İşlemeden önce temiz su ile yıkanıp temizlenmeli, 
7. Fabrikaya gelen zeytin en kısa zamanda sıkılmalı, 
8. Uygun ve sağlıklı bir ortamda sıkım yapılmalı, 

 

Foto 42: Zeytinyağının depolandığı 
krom tanklar 
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Zeytinyağı 
9. Uygun kaplarda dinlendirilmeli, depolanmalı, 
10. Ambalajladıktan sonra serin ve ışık almayan ortamda saklanmalı, 
11. Kullanım süresi bitmeden tüketilmelidir. 

 

 

Şekil 21: Zeytinin yetişme döneminde meyvede polifenol düzeyi ile meyve rengi ilişkisi. 

 

 

Şekil 22: Mayıs-Şubat arasında, meyve gelişimi, olgunluk ve olgunluk sonrası dönemlerde 
meyvede yağ birikimi (Vossen, 2005). 
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Sıkımdan Önce Yıkama ve Temizleme

En Kısa Zamanda Sıkım

Kullanım Süresi Bitmeden Tüketim

Uygun Şekilde ve Sağlıklı Ortamda Sıkım

ZEYTİNYAĞI

Uygun Kaplarda Dinlendirme ve Depolama

Serin ve Işıksız Ortamda Saklama

ZEYTİN

Uygun Zeytin Çeşidi

İyi Bakım

Zararlılarla Mücadele

Zamanında ve Uygun Hasat

Uygun Taşıma

 

Şekil 23: Kaliteli zeytinyağı elde etmede takip edilmesi gereken yöntem 
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3.4.5.2. Zeytin Olgunluk İndeksi 

Hasat döneminde tanelerin durumunu belirlemek için hazırlanmış bir indeks 

vardır. Önce ne tür yağ istendiği tespit edilir ve tanelerinin analizi sonucu hasadın 

buna uygun olup olmadığı ortaya çıkar.  

Tablo 17: Zeytin Olgunluk İndeksi 

Zeytin Tane Rengi Puan Tane Sayısı Puan toplamı 

Koyu yeşil kabuk 0 NO 0 

Sarı ya da sarımsı yeşil kabuk 1 N1 N1 

Sarımsı yeşil renk, yarısına yakın 
kırmızımsı noktalar veya mor 

kabuk rengi 
2 N2 2 x N2 

Tanenin yarısından fazlası 
Kırmızı mor kabuk rengi 

3 N3 3 x N3 

Açık mor siyaha kadar kabuk 
rengi ve Beyaz-Yeşil et rengi 

4 N4 4 x N4 

Siyah kabuk, hemen hemen 
çekirdeğe kadar mor et rengi 

6 N6 6 x N6 

Siyah kabuk, çekirdeğe kadar 
koyu et rengi 

7 N7 7 x N7 

Olgunluk İndeksi Toplam 

Kaynak: http://cesonoma.ucdavis.edu/files/27240.pdf 

Tablo 18: Zeytin tanesinin olgunluğu ile yağın özellikleri arasındaki ilişki 

Zeytinyağı 
Özelliklleri 

Yeşil Mor Siyah 

Organoleptik Acı ve otsu tat 
Biraz acı ve 

yarı olgun bir 
tat 

Hiçbir acılığı 
olmayan yağ 

Yağ Verimi Düşük 
Kuru ağırlık 
oranına göre 
maksimum 

Yüksek 

Anti-Oksidanlar En yüksek Yüksek Düşük 

Dayanıklılık En yüksek Yüksek Düşük 

Renk Daha Yeşil Yeşil-Sarımsı Altın 

Sıkım Durumu 
Uzun malaksasyon 
gerekir, zor işlenir 

Normal 
Fazla olgunlaşmış 

ve sulu taneler 
problem oluşturur 

 

Zeytin olgunluk indeksi tanelerin kabuğu ve etinin rengini belirlemeye dayanır. 

Bunun için bahçede birkaç ağaç belirlenir. Ağaçların alt, orta ve üst dallarından ve 

her yönünden rastgele zeytinler toplanır. 1 ile 1.5 kg zeytin toplandığında bir kaba 

http://cesonoma.ucdavis.edu/files/27240.pdf
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konur ve kabın içerisinden rastgele 100 zeytin tanesi alınır ve ayrı bir kaba konur. 

Ayrılan bu 100 zeytin tanesi teker teker incelenir ve aşağıdaki tabloda yer alan 8 

kategoriye göre gruplanır. Her gruptaki zeytin adedi sayılır ve tabloda karşılığı olan 

puan ile çarpılır. Her grubun puanı hesaplanır ve hepsi toplanır. Sonuç 100’e 

bölünerek indeks bulunur. Genellikle 2.5 ile 4.5 arası indeks bir çok yağ için 

kullanılır. 3.0 ile 5.0 arası olgunluk indeksi en yüksek yağ içeriğini gösterir. Hava 

durumuna göre zeytinin olgunluğa erişme zamanı değişiklik gösterir. Fakat 

belirlenen indekse göre hasat yapıldığında her yıl aynı kalite ve lezzette yağ elde 

edilir.  

3.4.5.3. Zeytinyağının Kimyasal Özellikleri 

Zeytinyağında trigliserid veya yağlar büyük oranda bulunur. Bunun yanında az 

miktarda serbest yağ asitleri (FFA), gliserol, fosfatidler, pigmentler, steroller bulunur. 

Zeytinyağında Bulunan Asitler 

Zeytinyağında birçok yağ asidi bulunur. 

Zeytinyağının kimyasal yapısı; doymuş yağ asitleri 

(%15), çoklu doymamış yağ asitleri (%15) ve temel 

olarak da, tekli doymamış yağ asitlerinden (% 70) 

oluşur. Zeytinyağının, yağ asidi bileşiminin ana 

özelliği; tekli doymamış asit düzeyinin, yüksek 

olmasıdır. Bu ise beslenme ilkelerine uygun ve 

beslenme açısından, dengeli bir bileşimdir. 

Zeytinyağına, kendine has lezzetini veren birçok 

bileşen vardır. Fenolik bileşikler, bunların başında 

gelir. Fenolik bileşikler, aynı zamanda, sebzelerde 

de bulunur ve biyolojik olarak oldukça 

önemlidirler. Fenolik bileşikler, serbest radikallerin engellenmesinde önemli bir rol 

oynarlar. Fenolik bileşiklerin, aynı zamanda iltihap kurutucu ve kanamayı 

durdurucu etkileri de vardır. Zeytinyağı, antioksidan olan oleuropein ve 

hidroksitirosol bakımından zengin bir kaynaktır. 

Yağ Asitleri: Trigliserid moleküllerinin bir kısmını oluşturan yağ asitleri zeytinin 

çeşidine, meyvenin olgunluk durumuna, ekolojik (yükselti, iklim) şartlara ve diğer 

bir çok faktöre bağlı olarak değişiklik gösterir.   

Zeytinyağında bulunan klorofil, yağın ışığa karşı hassas olmasına neden olur. Bu 

nedenle zeytinyağını, yarı saydam bir şişede bekletmek gerekir. Renkli cam şişeler, 

renkli cam damacanalar, porselen ya da çelik kaplar ve içi laklı teneke kutular uygun 

saklama kaplarıdır. Zeytinyağı, ağzı açık olarak uzunca bir süre hava ile temas 

ederse bozulmaya başlar, asit oranı artar. Zeytinyağının raf ömrü serin ve ışık 

görmeyen ortamlarda saklandığında 2 yıldır. Kapağı açılıp hava ile temas ettikten 

sonra 30-40 günde tüketilmesi gerekir. Daha uzun süre kaldığında asit oranı yükselir 

 

Şekil 24: Zeytinyağında bulunan 
maddeler ve kimyasal yapısı 
(www.oliveoilsource.com) 
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ve kalite kaybı olur. Zeytinyağı ışık, sıcak, hava, zaman faktörlerinden etkilenir. 

Alırken ve saklarken, kapalı, ışıksız ve serin bir yerde durmalıdır. Buzdolabına 

konulmaz. Cam ve koyu renkli olan şişeler tercih edilmelidir. Hava almamalıdır. 

Zeytinyağı bekledikçe bozulur. Sızma tipi, salatalar ve cacıkta, doğal tip kızartmalar 

ve yemeklerde kullanılır. Kızartmalarda birkaç kere aynı yağ kullanılabilir. 

Tablo 19: Zeytinyağının Bazı Özellikleri 

Yoğunluk veya Spesifik Gravite 0,9150-0,9180 (15,5°C de) 

Viscosite 84 mPa.s (84 cP) 20°C de 

Specifik Isı 2,0 J/(g.)( °C) 

Termal Kondüktivite 0,17 (20°C de) 

Dielektrik (Yalıtkanlık) Sabiti 3.1 (20°C de) 

Yoğunluk 920 kg/m3  (20°C de) 

Hacimsel Isı Kapasitesi 1.650 106 J/m3  ((20°C de) 

Termal İletkenlik (Yayılma) 10 x 10-8 m2/s  (20°C de) 

Kaynama Noktası 300 °C 

1 Yemek kaşığı miktarındaki kalori Yaklaşık 120 kalori 

Tablo 20: Zeytinyağı trigliserid (triacylglycerol) lerinde bulunan yağ asitleri 

Asit Türü Oranı % 

Oleik Asit (C18:1) Tekli Doymamış Yağ Asidi 55-83 

Palmitik Asit (C16:0) Doymuş Yağ Asidi 7,5-20 

Stearik Asit (C18:0) Doymuş Yağ Asidi 0,5-5,0 

Linoleik Asit (C18:2) Çoklu Doymamış Yağ Asidi 3,5-21 

Linolenik Asit 
(C18:3) 

Çoklu Doymamış Yağ Asidi 0-1,5 

Diğer Asitler 

Gadoleik 0,25-0,35 

Margoleik 0,13-0,25 

Margarik 0,07-0,15 
 

Zeytinyağlarının birçoğu 3 yağ asidi karışımından oluşur. Genellikle OOO  (oleik, 

oleik, oleik) şeklindedir. Daha sonra ise POO (palmitik, oleik, oleik), OOL (oleik, 

oleik, linoleik), POL (palmitik-oleik-linoleik) ve SOO (stearik-oleik-oleik) şeklinde 

bulunur. Yani zeytinyağındaki tekli doymamış yağ asitleri çoklu doymamış yağ 

asitlerinden fazladır. Bu nedenle zeytinyağı oksidasyona karşı dayanıklı, ısı, ışık ve 

diğer zararlı faktörlere karşı ise dayanıksızdır. İklim olarak daha serin yerlerde 
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yetişen zeytinlerden elde edilen yağların oleik asit miktarlarının sıcak yerlere göre 

daha fazla olduğu söylenebilir. İtalya’da Toskana bölgesinin yağlarının kaliteli 

olmasının nedenlerinden biri de budur. Zeytinyağında transyağ asitleri bulunmaz. 

Zeytinyağında diğer bitkisel yağlara göre daha çok oleik asit ve daha az linoleik asit 

bulunur. 

Serbest Yağ Asitleri (FFA) ve Asitlik 

Kimyasal reaksiyonlar (hydrolysis veya lipolysis) nedeniyle trigliseridlerin 

parçalanması sonucu zeytinyağında serbest yağ asitleri oluşur. Bunlar yağın 

asitliliğini yükseltir. Taze toplanmış zeytinlerden elde edilen yağlarda bile bazen 

asitlik yüksek olur. Bunun nedeni ise bazı zararlılardan dolayı zeytindeki 

trigliseridin parçalanarak yağ asitlerine dönüşmüş olmasıdır. Bu parçalanmış yağ 

asitlerine “serbest yağ asitleri” denir. Bazen 3 yağ asidinden bir tanesi parçalanır ve 

“digliserol” oluşur. Eğer iki tanesi parçalanırsa “monogliserol”, 3 tanesinin 

parçalanması sonucunda ise gliserol ortaya çıkar.  

Meyve sineği enfeksiyonu, hasat ile presleme veya sıkım arasındaki zamanın 

uzunluğu, hasat sırasında meyvenin yaralanması, berelenmesi, meyvedeki mantar 

hastalıkları ve yağ elde etme sürecinde yapılan yanlış uygulamalar yağdaki serbest 

yağ asit miktarını yükseltir. Serbest yağ asitliği yağın kalitesini doğrudan belirleyen 

bir faktördür. Bu zeytinin çiçek açmasından yağın satışa sunulmasına kadar geçen 

zaman aralığındaki uygulamaların sonucu olarak ortaya çıkar.  

Polifenoller (Antioksidanlar) 

Flavenoid polifenoller zeytinyağında bulunan doğal antioksidanlardır. Bunlar 

zeytine acılık veren maddeler olup oksidasyona karşı dirençlidir. Polifenoller 

kolestrolü düşürür, kan basıncını ayarlar ve koroner hastalık riskini azaltır. 

Hydroxytyrosol ve tyrosoller zeytinyağında bulunan diğer fenol bileşikleridir. 10 

gram zeytinyağında 5 mg a kadar fenol bulunur. Yağ elde edilen diğer bitkilerde 

polifenoller bulunmaz. Polifenol içeriğini etkileyen birçok faktör vardır.  

a-Zeytin çeşidi: Koreneiki çeşidi yüksek polifenole sahipken Arbequina türünün 

düşüktür. Frantoio ve Leccino’da ise orta düzeyde polifenol bulunur.   

b-Hasat zamanı: Yeşil olarak hasat edilen zeytinlerin yağındaki polifenol oranı 

olgunlaşmış zeytinlerden elde edilen yağa göre daha yüksektir. Polifenol 

konsantrasyonu meyvenin büyümesine paralel olarak artar. Meyve yeşilden mor 

renge dönünceye kadar artış sürer, daha sonra ise azalmaya başlar.  

c-Çevresel faktörler: Yükselti, tarım teknikleri, sulama, toprak, bakım gibi 

faktörler de polifenol miktarını etkiler.   

d-Yağ elde etme şekli: Zeytin hamuruna sıcak su verilmesi, su ilavesi, 

malaksasyon süresinin uzun tutulması polifenol kaybına yol açar.  

e-Yağın saklanma koşulları: Saklama kaplarının şekli polifenollerin oranını 

etkiler. En iyi saklama paslanmaz çelik tanklar veya koyu renkli cam kaplardır. 
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Bunların serin yerde bulundurulması gerekir. Uygun olmayan kaplarda ve kötü 

şartlarda saklanan zeytinyağındaki polifenoller okside olarak yok olurlar.  

f-Rafinasyon: Uzun süre bekletilmiş, ranside olmuş, veya hastalıklı zeytinlerden 

elde edilmiş zeytinlerden elde edilen yağ rafine edilerek yenebilir hale gelir. Bu işlem 

filtrasyon, ısıtma ve kimyasal işlemler ile yapılarak asit derecesi uygun hale getirilir. 

Fakat rafine yağlarda tyrosol ve diğer fenoller düşük miktarda bulunur. 

Zeytinyağındaki fenol miktarı tadım veya CDR oxitester ile ölçülebilir.  

Peroksitler 

Peroksitler zeytinyağının oksidasyonu sonucu oluşur. Zeytinyağı oksijen ile 

temasa geçtiğinde okside olur. Okside olmuş yağın tadı ve kokusu hoş olmaz ayrıca 

yağın besin değerini de düşürür. Oksidasyon sonucu, olması gereken yağ asitleri 

linoleik ve linolenik asitler tahrip olur, bazı vitaminler kaybolur.  

Yağ asitleri iki şekilde okside olur: 

a-Oto-Oksidasyon: Reaktif oksijenin havada bulunmaması sonucu oluşur. Fakat 

yağda bulunan antioksidanlar bunun oluşumunu engeller. Antioksidanlar 

tükendiğinde ise yağ hızla bayatlar. 

b-Foto Oksidasyon: Zeytinyağının yapay (halojen, lamba vb) veya doğal ışığa 

maruz kalması sonucu oluşur. Oto oksidasyondan 30 bin kat daha hızlı oluşur ve 

yağın bozulmasına yol açar. Ranside veya okside olmuş yağda daha fazla peroksit 

bulunur. İyi kalite sızma zeytinyağındaki peroksit değeri 1 kg da 10meq’den daha 

azdır. Sızma zeytinyağı olması için kriter yağdaki peroksit miktarının 1 kg için 20 

meq den (20 meq/kg) az olmasıdır. 

Zeytinyağında Pigmentler ve Renk 

Zeytinyağının kendine özgü rengi içerdiği pigmentlerden kaynaklanır. Bunlar; 

klorofil, pheophytin, carotenoids gibi pigmentlerdir. Pigment çeşitliliği meyvenin 

olgunluk derecesine, zeytin çeşidine, toprak ve iklim şartlarına, yağ elde etme 

yöntemlerine bağlıdır.  Taze zeytinyağında milyonda 1-10 bölüm klorofil bulunur.  

Zeytinyağının içerisinde A, D, E, K vitaminleri bulunmaktadır. Vitaminler yağda 

çözülen ve suda çözülen olarak ikiye ayrılır. İşlenmiş zeytinde bunların her iki türü 

de bulunur. E vitamini doğal antioksidandır. Bir kaşık zeytinde 1.6 mg veya 2,3 IU E 

vitamini bulunur.  

K vitamini yeşil sebzelerde daha çok bulunur. Zeytinyağı K vitamini kaynağı 

bakımından yeşil sebzelerden sonra gelir.  

Vitamin E: Zeytinyağı, en yüksek E vitamini aktivitesi gösteren a-tokoferol içerir. 

Zeytinyağında, E vitamini ve polifenoller (antioksidan) vardır. Zeytinyağının her 10 

gramı, 5 mg kadar polifenol içerirken, diğer bitkisel yağların pek çoğu hiç polifenol 

içermez.  

Vitamin K: En zengin K vitamini kaynakları, yeşil yapraklı sebzelerdir. Zeytinyağı 

gibi bitkisel yağlar, ikinci en önemli kaynaktır.  
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A vitamini, D vitamini, az miktarda fitoserol maddesi, zeytinyağında bulunur. 

Ayrıca zeytinyağında bulunan; kalsiyum, fosfor, potasyum, kükürt, magnezyum, 

demir, bakır ve mineraller kemik gelişimini sağlar.  

Zeytinyağının asit değeri için kullanılan terimler 

Zeytinle uğraşan halk arasında yağın asit derecesini belirtmek için “dizyem” 

terimi kullanılır. Bu terim asit değeri  % 0.2 ile % 0.9 arasındaki zeytinyağları için 

kullanılır. Örneğin 0,8 asit bir zeytinyağı için 8 dizyem ifadesi kullanılır. 

Zeytinyağında Asit Oranını Yükselten Faktörler 

Yağ asitlerinin oranı hasat zamanı, hasat şekli, taşınma ve depolama durumu, 

zeytin çeşidi, iklim şartları, bakımı, hastalıklar gibi faktörlere göre değişir.  

Hasadı yapılan zeytinlerin yağhaneye götürülmeden önce çuval veya benzeri 

kaplarda uzun süre bekletilmesi asit oranını yükseltir. Hasattan sonra bekletilen 

zeytinde fermantasyon başlar ve asit değeri sürekli yükselir.  

Yağdaki asit oranını en çok arttıran faktör zeytinin yere düşüp toprak ile temas 

etmesidir. Toprakla temas halinde zeytindeki asit oranı hemen yükselmeye başlar. 

Toprak yüzeyinde uzun süre kalan zeytinlerden elde edilen yağın asitliği çok yüksek 

olduğu için yemeklik olarak kullanılması mümkün değildir. Bu tür yağlar ancak 

asidi düşürüldüğünde kullanılabilir. Bunun için de rafine edilmesi gerekir. Yağ elde 

etme işlemi sırasındaki hava durumu da asitliği etkiler. Özellikle lodos estiğinde 

hava sıcaklığı arttığı için yağın asit oranı da yükselir.  

Zeytin dalında iken haşerelerin bulaşması tanenin bozulmasına ve asit değerinin 

yükselmesine neden olur. Zeytin tanelerinin temiz su ile yıkanmaması da asitliği 

yükselten başka bir faktördür.  

Bütün bunlara dikkat edildiği takdirde düşük asit değerine sahip zeytinyağı elde 

etmek mümkündür. 

3.4.5.4. Zeytinyağının Kalitesi 

Zeytinyağı üretiminde, duyusal ve kimyasal kalite özellikleri bakımından en iyi ve 

en dayanıklı yağ, kuru sistemlerle elde edilir. Bunlar kontinü veya geleneksel 

sistemler olabilir.  

Sulu sistemlerle elde edilen yağlar daha az dayanıklıdır. Renk ve asit değeri hiçbir 

zaman zeytinyağının kalitesini belirlemez. Çünkü renk, zeytinin olgunluğuna ve 

çeşidine göre değişir. Zeytinyağının kalitesi koklama ve tatma şeklinde duyusal 

özelliklerini anlayarak belirlenir.  

Zeytinyağının kalitesi duyusal özellikleri ile belirlenir. Bu özellikler oldukça fazla 

olup birçoğu ancak uzman tadımcılar tarafından anlaşılır. Taze sıkılmış 

zeytinyağında meyvenin çok yoğun tadı ve kokusu bulunur. Tadım uzmanlarının 

değerlendirdiği nitelikler olumlu ve olumsuz olmak üzere iki gruptur.  
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Tablo 21: Zeytinyağı tadımında değerlendirilen olumlu (sol sütun) olumsuz (sağ sütun) 
özellikler 

Elma ve yeşil elma: Bazı zeytin çeşitlerinde 
olur.  
Badem: Oksitlenmemiş, taze 
Enginar: Yeşil lezzet 
Astringent: Tanen maddesinin vermiş 
olduğu tat ve yakıcılık ile ağzın buruşması.  
Muz: Olgun ve ham muz tadı 
Yuvarlak ve tombul: Harmoni olmuş 
tatların, dengeli olarak ağzı komple 
doldurduğu his.  
Baharat: Tarçın, yenibahar gibi baharatların 
hissi 
Tatlı: Hafif yağların özelliği 
Domates ve domates yaprağı: Bazı zeytin 
türlerin gösterge özelliğidir.  
Tropikal: Olgun zeytin tanelerinden elde 
edilen yağlarda bulunan kavun, mango ve 
Hindistan cevizi tadı.  
Ceviz ve ceviz kabuğu: Taze ve 
oksitlenmemiş yağ 
Ayrık otu: Bazı yeşil zeytin tanelerinden elde 
edilen yağdaki keskin tat. 
Odunsu: Büyük çekirdekli zeytin 
çeşitlerinde olur.   
Yeşil Çay: Olgunlaşmamış bazı zeytinlerden 
elde edilen yağda olur. 
Harmanlanmış: Özelliklerin birbiri ile 
karışması 
Saman: Kurumuş ot hissi. 
Aromatik: Tam olgunlaşmamış zeytinlerin 
yağında olur. 
Kavun: Bazı zeytin çeşitleri 
Nane: Bazı zeytin çeşitleri 
Armut: Bazı zeytin çeşitleri 
Şeftali; Bazı zeytin çeşitleri 
Biberimsi: Boğazda öksürüğe neden olabilen 
keskin algı 
Keskinlik: Boğazda öksürüğe neden olabilen 
keskin algı 
Olgunluk: Olgun zeytin tanelerinin 
aromasıdır. 

Aseton: Bozulmuş yağlardaki aseton aroması. 
Mavi peynir: Tortulanmış yağlardaki aromadır. 
Salamura:  Salamuralı zeytinlerden yapılan 
tuzlu tat 
Yanmış ve aşırı ısınmış: Yüksek ısıda elde 
edilen yağlarda olur.  
Salatalık: Teneke kaplarda uzun süre kalma 
sonucu oluşur.  
Kirli: Kirli ve kötü kokulu ortamlarda yapılan 
sıkımda elde edilen yağlarda  
Saz: Eski sıkımhanelerde kenevir tadı  
Fiscolo: Hindistan cevizi elyafına benzeyen ve 
kenevir tadı. Eski fabrikalarda olur.  
Düz: Herhangi bir aroma olmaması. Genellikle 
rafine yağlarda olur. 
Donmuş ve ıslak odun: Çok soğuk ortamda 
(donmuş) kalmış zeytinlerden elde edilen 
yağlardaki tatlı, kuru ve tipik olmayan aroma 
ve tat. 
Köhne: Sıkımdan önce zeytinlerin yığınlar 
halinde bekletilirken havasız kalması ve 
fermante olması sonucu oluşur. 
Gres yağ: Dizel ve gaz tadı. Ekipmandan 
kaynaklanır. 
Kirli: Zeytin sineğinin zeytine zarar vermesi 
nedeniyle oluşan tat. 
Saman-odun: Kurumuş zeytinlerin tadı 
Çamur-sediman: Ahır kokusu gibi. Sıkım 
öncesi ve sonrası uzun süre kir ve pislik ile 
temas sonucu 
Küflü: Preslemeden önce uzun süre bekletilen 
zeytinlerde 
Metalik: Metal yüzeylerde bekletme  
Kokmuş: Okside olmuş zeytinler 
Pürüzlü: Gres tadı 
Ekşimiş süt: Tortulanma ile bozulmuş. 
Bayat çerez: Okside olmuş tat 
Dengesiz: Aşırı acılık 
Sebze suyu: Yağın zeytin suyu olan ortamda 
bekletilmesi 
Sirke: Ekşi sirke tadı. Zeytinin sıkımdan önce 
havasız koşullarda bekletilmesi. 
Maya: Ekmek hamuru aroması.   

 

Olumlu nitelikler: Zeytinyağında olması gereken olumlu özellikler, elma, badem, 

ceviz, enginar, muz, kavun, ot kokulu, yaprak kokulu, mayhoş, meyvemsi, acı, yakıcı 

(bibersi), tatlı. Zeytinyağı bütün bu özelliklerini meyvesinden alır. Bu nedenle 

meyvenin bu özelliklerini kaybetmeden sıkılması ve ambalajlanması gerekir. 
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Zeytinyağı polifenol içerdiğinden boğazda hafif bir acılık bırakır. Yani hafifçe 

yakan acılık zeytinyağında istenen bir özelliktir. 

Olumsuz nitelikler: Acı, yanık, minder, metalik, gres, paslı, ransid, sirkemsi, 

saman, sert, küflü zeytinyağındaki olumsuz tatlardır. Aşırı acılık da olumsuz olarak 

değerlendirilir. Yağ çıkarımı sırasında aşırı ve uzun süre ısınma olursa yanık tadı 

oluşur. Eski sistem preslerde hamur torbalarının kokusu yağa geçtiğinde “minder” 

kokusu oluşur. Beklerken tüm tadını ve kokusunu kaybetmiş zeytinyağı için de 

“yavan” terimi kullanılır. İşleme veya depolama aşamasında mazot, benzin, gazyağı 

gibi maddelerle aynı ortamda kalan zeytinyağında “gres” kokusu olur. Uzun zaman 

metalle temas halinde kalan zeytinyağında “paslı veya metalik” koku ve his vardır. 

Uzun süre bekleyip oksitlenende ise “ransid”, yüksek asitli ise “sirkemsi” zeytin 

sıkılmadan önce uzun süre uygun olmayan koşullarda bekletilmiş ve fermante olmuş 

ise “küflü” koku ve hissi olur.  

Yağın kalitesi uzmanlar tarafından panellerde test edilir. Zeytinyağının tadımında, 

olumlu ve olumsuz özellikleri belirlenir. Zeytinyağı ile ilgili 60’a yakın özellik vardır. 

Bunların tamamının yağda olması beklenmez. Bir tanesi veya bir kaçı yağı iyi veya 

düşük kalite yapmaya yeterlidir. 

3.5. Burhaniye Mutfağında Zeytin ve Zeytinyağı 

Zeytin ve zeytinyağının insan sağlığı üzerinde birçok olumlu etkisi vardır. Bu 

nedenle zeytin yetiştirilen sahalarda değeri daha iyi anlaşıldığından çok fazla 

tüketilir. İçerdiği antioksidanlar sayesinde kalp ve damar hastalıklarına karşı 

koruyucu bir etkiye sahiptir. Zeytin ve zeytinyağı aynı zamanda yüksek kaloriye 

sahip olduğundan önemli bir besin kaynağıdır. İnsan için gerekli olan ve kolestrol 

içermeyen tekli doymamış yağ asitleri bakımından zengindir. Yapılan bazı bilimsel 

araştırma sonuçlarına göre zeytinyağı ve sebze yiyen insanlarda romatizmal arterit 

geçirme riski azalmaktadır. Zeytin ve zeytinyağında bulunan A, D, E ve K 

vitaminleri kemik gelişimine yardımcı olur, kalsiyum kaybını önler ve kemiklerin 

güçlü kalmasını sağlar. Sindirimi kolay bir besin kaynağıdır. Asırlardır sağlık ve 

lezzet sunan zeytinyağına dayalı Akdeniz beslenme modeli, günümüzde dünyanın 

birçok ülkesinde uygulanmaya başlanmıştır. 

Zeytinyağı Akdeniz ülkelerinin birçoğunda kahvaltıların vazgeçilmez gıdasıdır. 

Ege'de ise kekik ve kırmızı pulbiber ile tatlandırılmış olarak kahvaltılarda kullanılır. 

3.6. Zeytinyağının Kalitesi ile Asit Değeri Arasındaki İlişki 

Asit değeri ile zeytinyağının kalitesi arasında muhakkak doğrudan bir ilişki 

vardır. Asitlik değeri 1’den daha yüksek zeytinyağlarının tat ve lezzeti iyi olabilir. Bu 

yenildiğinde anlaşılabilir. Çoğunlukla asit değeri 1’in altındaki yağların yenmesinin 

daha hoş olduğu söylenebilir. Fakat zeytinyağında kaliteyi belirleyen en önemli 

faktör koku ve aromadır. Hatasız zeytinyağlarında asit değeri 1’den az olan yağlar 

arasında çok büyük bir kalite farkı ortaya çıkmaz Örneğin 0.3–0.8 asit arasındaki 
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yağların lezzet ve kalitesi daha çok kişinin damak zevkine bağlıdır. Bu tür yağlarda 

kalite kişiye göre değişir. Bazı kişiler 0.6 asitlik yağı daha çok beğenirken, 0,3 asit 

değerine sahip yağı yerken keyif almayabilir. Zaten küçük değerdeki asit derecelerini 

tadım uzmanı olmayan kişilerin anlaması da güçtür. Diğer yandan yağın kalitesi 

sadece asit değeri ile belirlenmez. Bununla birlikte nefaset, aroma, koku da kaliteyi 

etkileyen faktörlerdir. Bu nedenle 0.8 asit değerine sahip bir yağın aroması 0.3 lük bir 

yağa göre daha iyi olması mümkündür. Mesela Marmara Adası zeytinlerinden, 

Gemlik zeytinlerinden elde edilen 1 asitten yüksek 2 veya 2.5 asite kadar olan 

zeytinyağlarının çok hoş bir lezzeti ve aromaya sahip olduğu gözlenmiştir.  

Özetle, asit değerleri birbirinden farklı iki zeytinyağından, asitlik derecesi yüksek 

olanın aromatik bileşenleri, asitliği çok daha düşük olan zeytinyağından daha fazla 

olabilir. 

3.7. Zeytinyağı Çeşitleri  

Zeytinyağı: Sadece zeytin ağacı, Olea europaea L. meyvelerinden elde edilen 

yağlardır. Çözücü kullanılarak ekstrakte edilen veya reesterifikasyon işlemi ile doğal 

trigliserid yapısı değiştirilmiş yağlar ve diğer yağlarla karışımı bu tanımın 

dışındadır.  

3.7.1. Erken Hasat Zeytinyağı 

Tam olgunlaşmadan toplanan zeytinlerin soğuk sıkılması ile elde edilen yağdır. 

Zeytin meyvesi Eylül ayında renk değiştirmeye başlar ve değişim iklim şartları ve 

cinse bağlı olarak Ekim ve Kasım aylarında da devam eder. Yeşil olan renk mora ve 

siyaha dönüşür. Bu aşamaya alacalanma denir. Zeytin hasadı Eylül sonundan Şubat 

başına kadar devam eder. Hasat dönemleri genellikle ülkemizde Kasım-Aralık ayları 

olup, bu döneme ulaşan zeytinler, yeşil tanelere göre daha siyahımsı bir renge sahip 

olup, daha yüksek yağ oranına sahiplerdir. Ama bir zeytinyağının erken hasat 

zeytinyağı olabilmesi için, ekim ayı başlarında ya da ortalarında toplanması ve 

taneler henüz kararmamışken işlenmesi gerekmektedir. Erken hasat edilen zeytinin 

asidi düşük olup çok güzel bir aromaya sahiptir. Tanelerde yağ oluşum süreci 

tamamlanmadığından erken hasat zeytinden elde edilen yağ miktarı az olur. Olgun 

zeytinin 4-5 kg’ından 1 kg yağ elde edilirken erken hasat zeytinin ancak 6-7 kg dan 1 

kg yağ çıkar. Erken hasatta zeytin tam olgunlaşmadığından sapından kolay ayrılmaz 

ve toplanması zordur. Erken hasat edilmiş zeytinden elde edilen yağın rengi parlak 

sarıdan çiğ yeşil tonlarına kadar değişmekte olup yağın görünümü bulanıktır. Erken 

hasat zeytinyağı içerisinde kendine has hafif bir acılık ve taze yaprak kokusunu 

andıran hoş bir koku bulundurur. Zeytin meyvesi, ağacın üstünde önce yeşil olup, 

sonra sararır ve daha sonra da saman sarısı olur. Bir sonraki aşamada ise pembeleşir, 

kırmızılaşır ve siyahlaşır. Kaliteli yağ elde etmek için en uygun hasat zamanı zeytinin 

pembe olduğu dönemdir. Yani saman sarısıyla mor-kırmızı arası hasat edilen 

zeytinin yağının kalitesi, tadı, kokusu ve nefaseti çok iyi olur.   
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3.7.2. Soğuk Sıkma Zeytinyağı  

Soğuk sıkma yöntemi, zeytinyağı üretimi sırasında suyun ısısı ile ilgili bir 

konudur. Bir zeytinyağının soğuk sıkma sınıfına girebilmesi için üretim esnasında 

kullanılan suyun sıcaklığının en fazla 25°C olması gerekmektedir. Yüksek ısı, 

zeytinyağının besin değerlerini ve hoş kokulu yapısını olumsuz etkiler. Düşük su 

sıcaklığında elde edilen zeytinyağlarının aromatik bileşenleri ve besin değerleri, 

diğer yöntemlerle elde edilen yağlarla kıyaslandığında çok daha yüksektir. Kısacası 

soğuk sıkma yönteminin tek farkı, üretim sırasında kullanılan suyun sıcaklığının 

düşürülerek üretim yapılmasıdır. 

3.7.3. Taş Baskı Zeytinyağı  

Taş baskı zeytinyağları, eski üretim teknikleri kullanılarak, uzun ve zahmetli bir 

süreç sonrasında üretilir. Kendi ekseni etrafında dönen taşlar haznedeki zeytinleri 

ezerek hamurlaştırır. Hamur haline gelen zeytin daha sonra özel torbaların içerisine 

doldurulur. Zeytin hamuru dolu bu torbalar baskı ustası tarafından hidrolik preslere 

düzgünce yerleştirilir. Presler yavaş, yavaş kapanarak torbalardaki hamuru sıkar. Bu 

sıkıştırma esnasında torbaların kenarından sızarak akan yağ alttaki haznede 

biriktirildikten sonra buradan alınarak başka bir kaba aktarılır. Daha sonra presler 

gevşetilerek torbaların ağzı açılır ve hortumla torbaların içerisine sıcak su tutulur ve 

tekrar baskı makinesine yerleştirilerek yeniden presle sıkıştırılır. 

Böylelikle hamurun içerisindeki yağın çok büyük bir bölümü alınmış olur. Zeytin 

özsuyu ve posası ile elde edilen bu yağ daha sonra damıtılarak, posasından ve öz 

suyundan ayrılır ve bu yağa da “taş baskı” zeytinyağı denir. Taş baskı ürününü 

diğer zeytinyağları ile karşılaştırdığımızda, kullanılan üretim yöntemi sebebiyle, 

içerisindeki değerler bakımından daha zengin olduğunu söyleyebiliriz.  

1-Natürel Zeytinyağı: Zeytin ağacı meyvesinden doğal niteliklerinde değişikliğe 

neden olmayacak bir ısıl ortamda, sadece yıkama, dekantasyon, santrifüj ve 

filtrasyon işlemleri gibi mekanik veya fiziksel işlemler uygulanarak elde edilen; 

kendi kategorisindeki ürünlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal özelliklerini taşıyan 

yağlardır. 

Natürel Zeytinyağlar: 

a-Natürel Sızma Zeytinyağı: Doğrudan tüketime uygun, serbest yağ asitliği oleik 

asit cinsinden her 100 gramda 0,8 gramdan fazla olmayan yağlardır. 

b-Natürel Birinci Zeytinyağı: Doğrudan tüketime uygun, serbest yağ asitliği oleik 

asit cinsinden her 100 gramda 2,0 gramdan fazla olmayan yağlar, 

c- Ham Zeytinyağı/Rafinajlık: Serbest yağ asitliği oleik asit cinsinden her 100 

gramda 2,0 gramdan fazla olan veya duyusal ve karakteristik özellikleri bakımından 

doğrudan tüketime uygun olmayan, rafinasyon veya teknik amaçlı kullanıma uygun 

yağlardır. 

2-Rafine Zeytinyağı: Ham zeytinyağının doğal trigliserid yapısında değişikliğe 

yol açmayan metotlarla rafine edilmeleri sonucu elde edilen ve serbest yağ asitliği 
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oleik asit cinsinden her 100 gramda 0,3 gramdan fazla olmayan yağdır.  

3-Riviera Zeytinyağı: Rafine zeytinyağı ile doğrudan tüketime uygun natürel 

zeytinyağları karışımından oluşan ve serbest yağ asitliği oleik asit cinsinden her 100 

gramda 1,0 gramdan fazla olmayan yağdır. Rafine edilmiş zeytinyağı ile natürel 

sızma zeytinyağının karışımından oluşur. Piyasada satılan zeytinyağı çeşitleri 

arasında fiyatı en düşük olandır. Bunun sebebi ise bu karışımdır. Örneğin, natürel 

sızma zeytinyağının piyasa değeri 1 birim ise, rafine edilmiş zeytinyağının değeri 0,6 

birimdir. Dolayısıyla piyasada satılan natürel sızma zeytinyağının fiyatı 1 birim iken 

bunların karışımından elde edilen riviera cinsi zeytinyağının değeri 0,8 birim 

olmaktadır. 

4-Çeşnili Zeytinyağı: Zeytinyağlarına değişik baharat, bitki, meyve ve sebzelerin 

ilave edilmesi ile elde edilen ve diğer özellikleri açısından kendi kategorisindeki 

ürünlerin özelliklerini taşıyan yağdır. 

 

Şekil 25: Edremit Körfezi çevresinde zeytin çok farklı şekillerde değerlendirilmektedir. 
Burhaniye’de de yağ elde etme ve sofralık en yaygın kullanım şeklidir.  

3.8. Zeytin’in Yan Ürünleri 

Zeytinden birçok ürün elde edilmektedir. Bunların en yaygını ve değerlisi yağ 

olup bunun yanında diğer ürünler de vardır. Temizlikte yüzyıllardır kullanılan 

sabun da zeytin ve zeytinyağının bir yan ürünüdür.  

3.8.1. Sabun 

Zeytinyağından yapılan önemli bir üründür. Her türlü zeytinyağından ve pirina 

yağından sabun yapılabilir. Asiti düşük yağlardan daha kaliteli sabun olur. Sabun 

yapmak için gerekli olan malzeme kazan, yağ, su, kostik ve tuzdur. 

Yağın dibe yapışmaması için kazana önce 2-3 cm su konur. Kostik eritilir. Yağın 
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%20 si kadar payet kostik kullanılır. Taş kostik kullanılacaksa bu oran %15 tir. 

Kazana konmuş yağ kısık ateşte ısıtılır. Yağ kaynamaya başladıktan sonra kostik azar 

azar ilave edilir ve yağ ile karıştırılır. 100 kg yağ için 20 kg kostik kullanılır. 

Karıştırma işlemi 2 saat kadar sürer. Bu işlem bittikten sonra katılaşması ve 

sıkılaşması için %4 oranında tuz eklenir. Eğer beyaz sabun yapılacaksa tuz doğrudan 

konmaz, eritilip süzülür ve suyu konur. Sabun kaynamaya başlayınca da sürekli 

beklemek ve takip etmek gerekir. Sabun reaksiyonu başladıktan sonra kostik ilavesi 

için başından ayrılmamak gereklidir. Sabun oluşumu bitince ateş söndürülür ve 

kostikli suyun tamamen süzülmesi için 2 saat beklenir. Üzerinde kalan kısım 

döküme hazır sabundur. 

Kalıplara döküldükten sonra kuruması için normal hava şartlarında 1 gün, sıcak 

havada ise 2 gün bekletilir. Kuruduktan sonra kesilir ve 1-2 gün tekrar ızgarada 

bekletilir. Bu süreler hava sıcaklığına göre değişiklik gösterir Bu nedenle sık kontrol 

edilerek tavının gelip gelmediğine bakılır. Bazı durumlarda dökümden 12 saat sonra 

sabun kesilebilir hale gelir. Kesme tavını geçirilirse, sabun keserken kırılır ve damga 

yemez. Erken kesildiğinde de hamur gibi olur ve damga vurmak güçleşir.  

Zeytinyağı sabunu, soğuk suda çok çabuk köpürmez. Çabuk köpürmesi için 

hayvansal yağ veya katkı yağı konur. Zeytinyağı sabunu sıcak suda çok köpürür, 

köpüğü beyaz olur.  

Zeytinin çekirdeğinden elde edilen pirina yağından da sabun yapılır. Pirina 

sabunu yeşil renkli olur. 

Sabun üretiminde artık olarak hafif yağlı,  kostikli (NaOH) su çıkar.  

150 kilo yağ kaynadığında 75 kilo artık su çıkar. Bunun 50-60 kilosu tekrar 

kullanılabilir. En düşük asitli zeytinyağından en kaliteli sabun olur. 100 kilo yağdan 

normalde 150 kilo sabun çıkar (Ayvaz, 2007).  

Edremit Körfezi çevresinde sabun üretimi yüzyıllardır yapılmaktadır. 19.yüzyılda 

sabun daha çok Ayvalık’ta üretilmiştir. Edremit ve Havran’da da sabun 

imalathaneleri bulunmaktadır. Bugün sabun üretimi belirli firmalar tarafından 

yapılmaktadır. Bazı zeytinyağı üreticileri küçük çaplı sabun imalatı da yapmaktadır. 

Köylerde de kendi ihtiyaçlarını karşılamak için sabun yapan zeytin üreticileri 

bulunmaktadır.  

3.8.2. Pirina  

Zeytinlerden yağ elde edilmesinden sonra arta kalan katı alt üründür. Yani pirina 

yağlı zeytin küspesidir. 

100 kg zeytinden ortalama 15-22 kg zeytinyağı, 35-45 kg pirina çıkar. 100 kg 

pirinadan ise ortalama 4-5 kg pirina yağı, 60-70 kg kuru pirina elde edilmektedir.  

Pirinadan yağ, sabun, hayvan yemi ve yakıt elde edilir. 

Pirinada enzimler nedeni ile serbest asitlik zaman içerisinde hızla yükselir. Yağ 

asitliğindeki bu artışı önlemek için pirinanın en kısa zamanda, mümkünse elde 

edildiği gün kurutulması ve işlenmesi gerekir. Kurutma işlemi enzim faaliyetlerini 
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durdurur ve pirinadan yağın alınmasını kolaylaştırır.  

Pirinanın Kullanım Alanları 

Pirina, yakıt, gübre, hayvan yemi için katkı maddesi olarak kullanılmaktadır. 

Besin değeri olarak 1.6 kg pirina 1 kg kepek ile aynıdır. Toksik madde içermeyen ve 

organik madde içeriği yüksek olan kompostlanmış pirina bahçe bitkilerinin 

yetiştirilmesinde ve toprağın güçlendirilmesinde kullanılabilir.  Pirinanın içerdiği 

yüksek lignin içeriği nedeniyle diğer biyokütlelere göre piroliz yoluyla aktif karbon 

elde edilmesinin daha uygun olduğu belirlenmiştir. Furfurol eldesinde de pirina 

kullanılmaktadır. Türkiye’de yağı alınmış pirina sadece yakıt olarak 

kullanılmaktadır. 

Pirinanın Yakıt Olarak Kullanılması: Dünyada artan enerji ihtiyacı ve çevre 

kirliliği atmosferi daha az kirleten yakıtların önemini arttırmaktadır. Pirina biyolojik 

kökenli olup çevreyi kirletme özelliği azdır. Yakıt olarak üretilen pirina ürünleri 

şunlardır: 

a-Kuru Pirina: Zeytinin çekirdek ve etli kısmının kurutulmuş ve yağı alınmış 

şeklidir. Daha çok kalorifer yakıtı olarak kullanılır, kül miktarı azdır.   

Kalori değeri: 3845-4750 Kcal/kg arasında değişir. 

Nem oranı:% 10-15   

Yağ oranı: %0.8-1.5 

Kül oranı: %3 

b- Çekirdek Pirina: Kuru pirinanın elenerek, zeytinin etli kısmının alınması 

sonucu kalan ve sadece çekirdek kısmını içeren pirinadır. Yakıt olarak kullanılan bu 

ürünün kalori değeri yüksek, nem ve kül oranı ise daha düşüktür.  

Kalori değeri: 4850-5500 Kcal/kg arasında değişir.  

Maksimum nem oranı: % 5-10 

Yağ oranı: % 0.2-0.4 

Kül oranı: %1.5   

c-Pelet Pirina: Kuru pirinanın özel makinelerde sıkıştırılıp preslenmesiyle elde 

edilir. Silindirik şekillidir. Kuru pirinaya göre daha az nem içerir, tozu yoktur. Küçük 

parçalar halinde 8-10mm çapında silindir şeklinde hazırlanır. Toz oranı azdır.  

Kalori değeri: 4300-5500 Kcal/kg 

Nem oranı: %8-10 

Yağ oranı:%0.8-1.5 

Kül oranı: %3-6 

Pirina Yağı: Pirina yağı hiçbir koşulda zeytinyağı olarak adlandırılamaz.   
Zeytinin sıkılıp zeytinyağının çıkarılmasından sonra, pirinada kalan %2-5 kadar 

zeytinyağı hegzan (hexane), karbonsülfür veya trikloretilen gibi solventler 
kullanılarak çıkartılır.    

Zeytinyağı fabrikalarında sıkılarak fiziksel olarak içerisindeki yağın ve suyun 
büyük bir bölümü alınan zeytin posası içerisinde hala bir miktar yağ bulunur. Fakat 
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bu yağ gerek posadan ayrıştırma yöntemi gerekse posa haline geldikten sonraki 
uğradığı fiziksel değişim ve bulunduğu ortamın şartları nedeniyle artık zeytinyağı 
olarak adlandırılamaz. Bu yağa Pirina Yağı adı verilir. Pirina ortalama %5-8 yağ ve  

%20-30 nem içerir. Elde edilen yağa da 
“pirina yağı” denir. 100 kg pirinadan da ortalama 
6-8 kg pirina yağı ile 60-70 kg da yağsız kuru 
pirina elde edilir. Elde edilen pirina yağı, 
pirinanın hemen işlenmesi ve çıkan yağın rafine 
edilmesi şartıyla yemeklik olarak 
kullanılabilmektedir. Pirinanın rafinasyonu ard 
arda birkaç işlemin yapılması ile olur. Önce 
zamklar uzaklaştırılır, daha sonra yüksek asit 
değeri düşürülür, renk ve kokusu alınır. Bu 
işlemler kimyasal yolla yapılır. Soğutma 
işleminden sonra tekrar karıştırılır ve 
ambalajlama yapılarak işlem sona erer. 

a-Ham pirina yağı: Pirinanın kimyasal 

çözücülerle ekstraksiyonu veya diğer fiziksel 

işlemler sonucu elde edilen, reesterifikasyon 

işleminden geçmemiş, diğer yağlar ve karışımları 

ile karıştırılmamış, doğrudan tüketime uygun 

olmayan, rafinasyon veya teknik amaçlı 

kullanıma uygun olan yağdır.  

b-Pirina yağı: Rafine pirina yağı ve doğrudan 

tüketime uygun natürel zeytinyağları 

karışımından oluşan, serbest yağ asitliği oleik 

asit cinsinden her 100 gramda 1,0 gramdan fazla 

olmayan yağdır. 

c-Rafine pirina yağı: Ham pirina yağının 
doğal trigliserid yapısında değişikliğe yol 
açmayan metotlarla rafine edilmeleri sonucu elde 
edilen ve serbest yağ asitliği oleik asit cinsinden 
her 100 gramda 0,3 gramdan fazla olmayan 
yağdır. 

Pirina yağları rafine ediliş şekline ve içeriğine 
göre 3 e ayrılır:  

Türkiye'de üretilen pirina yağı uygun olmayan hammadde ve yetersiz 
teknolojiden kaynaklanan nedenlerle yemeklik kalitede olamamaktadır. Dünyada 
pirina yağı üretiminde İspanya %70, İtalya %15, Yunanistan %11, Portekiz %3, Tunus 
ise %1 paya sahiptir. Türkiye'nin yemeklik pirina yağı üretimi ise istatistiklere 
yansıyacak düzeyde değildir. 

Türkiye'de yıllara göre değişmekle birlikte üretilen zeytinyağının 1/9'u kadar 
pirina yağı üretilmektedir. Türkiye’de üretilen pirina yağının kalitesi düşüktür. Bu 
nedenle de üretilen endüstriyel pirina yağı daha çok sabun yapımında,  bir kısmı da 

 

Foto 43: Edremit Körfezi civarında 
üretilen zeytin yan ürünlerinden 

şişelenmiş pirina yağı 
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diğer sanayi dallarında kullanılmaktadır.  
 

  
Foto 44: Zeytinyağı fabrikasından çıkan 
pirinanın kurutulması. 

Şekil 26: Pirinanın rafine edilmesindeki aşamalar 
(Tunalıoğlu’ndan değiştirilerek). 

3.8.3. Karasu (Bitkisel Su) 

Zeytinlerin yağ elde etmek için işlenmesinden sonra elde edilen koyu kırmızı 
renkli, organik ve mineral maddeler bakımından zengin asitik nitelikte bir sıvıdır. 
Karasu, zeytin meyvesinin içinde bulunan öz su ile yağ çıkarma işlemi için ilave 
edilen sıcak su toplamından oluşmaktadır. Çıkan karasuyun miktarı kullanılan yağ 
elde etme sistemine bağlı olarak değişir. Klasik preslerde bir ton zeytin işlendiğinde 
yaklaşık 500 litre karasu çıkarken, modern (kontinü) sistemlerde 1000 litreden fazla 
olur. 
Karasuyun birleşiminde %83-%96 su, %3.5-%15 organik madde, %0.2-%2.0 oranında 
da mineral tuzlar vardır. Karasu hem faydalı hem de zararlı unsurlar içerir. 
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Karasuyun Kullanım Alanları: 
Biyogaz elde edilmesi, 
Yem sanayi için hammadde olarak, 
Pirina ile karıştırılarak yakacak veya briket yapımında, 
Gübre ve sulama için kullanılabilir.  
Fakat bu kullanım alanları Türkiye’de sınırlıdır. Genellikle doğrudan deşarj yapılır. 
Zararını aza indirmek için havuzlardan buharlaştırılır veya toprağa sızdırmak 
suretiyle bertaraf edilir. 
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4. BURHANİYE’DE ELDE EDİLEN ZEYTİNYAĞI’NIN 
KİMYASAL VE DUYUSAL ÖZELLİKLERİ 

Burhaniye ve yakın çevresinde üretilen zeytinden Türkiye’nin en kaliteli yağı elde 
edilmektedir. Alınan yağ  örneklerin labaratuvarda yapılan analiz sonuçları da bunu 
doğrulamaktadır.  

Yaptığımız bu bilimsel çalışmada Burhaniye ve çevresinde yetişen Ayvalık 
(Edremit) çeşidi zeytinden yüksek kalitede yağ elde edilmesi 3 faktör sayesinde 
olmaktadır.  
  
1-Doğal faktörler 
2-Zeytin çeşidi 
3-Kültürel faktörler 
 

Doğal Faktörler: Kimyasal içerik ve duyusal özellikler bakımından yüksek yağ  

kaliteyi sağlayan doğal faktörler; iklim (sıcaklık şartları, rüzgar, nem oranı, yağış), 

jeomorfolojik özellikler (yükselti,  eğim, bakı) toprak özellikleri, yeraltı ve yerüstü 

suları, anakaya gibi doğal faktörlerden oluşur.  

Yukarıda ayrıntılı olarak ele alınan bu özellikler Burhaniye ve yakın çevresinde 
zeytinin yetişmesi ve kaliteli yağ elde edilmesi için çok olumlu şartlar taşımaktadır. 
Burhaniye’de üretilen zeytinyağının yüksek kalitede olmasını sağlayan en önemli 
faktör doğal ortam özelliklerinin olumlu şartlar taşımasıdır. 

Zeytin Çeşidi: Burhaniye ve çevresinde yetişen Ayvalık (Edremit) zeytin çeşidinin 
kimyasal içeriği ve pomolojik özellikleri iyi kalitede yağ elde etmeye uygundur. 
Yapılan bilimsel çalışmalar bunu doğrulamaktadır. Aynı yörede yetişen diğer zeytin 
çeşitlerinden elde edilen yağların kalitesi daha düşük olmaktadır.  

Kültürel Faktörler: Kültürel faktörler, zeytin yetiştirmede ve zeytinyağı 

üretiminde insanın rolünü kapsar. İnsan etkisi doğrudan ve dolaylı olabilir.  

Bu faktörler zeytinin elde edilmesi aşaması ve zeytinyağı üretimi aşaması olarak 2 
ye ayrılır.  

 a-Zeytin üretimi aşaması: Bakım, toprağı işleme, yabancı ot ve haşere ile 
mücadele, aşılama, budama, gübreleme, sulama, hasat zamanı, hasat şekli, nakletme, 
depolama olarak sayılabilir 

b-Yağ üretim aşaması: Hasat edilen danenin sıkımdan önce bekleme süresi, 
olgunluk derecesi, zeytini ezme şekli, hamuru karıştırma şekli, karıştırma süresi ve 
su sıcaklığı, yağın depolama şartları, ambalajlanması gibi etmenlerdir.  

4.1. Zeytinyağının Kalite Kriterleri 

Zeytinyağı kimyasal olarak %99 trigliseridler ve % 1 de sabunlaşmamış 
maddelerden oluşur.  

Aşağıdaki özellikler kalite kriterlerinde temel belirleyicilerdir.  
Serbest Yağ Asitleri (FFA, % Oleik asit cinsinden)  
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Peroksit Değeri (meqvalan gr O/kg yağ)  
Ultraviolet Işığında Özgül Soğurma (E232, E270, Δ K değeri)  
Duyusal Özellikler (meyvemsilik, acılık, yakıcılık)  
Yağ Asitleri Etil Esteri ve Yağ Asitleri Metil Esterleri (FAME+FAEE, FAEE/FAME)  

4.1.1. Asidite 

Asitlik derecesi zeytinyağının bozulması (acılaşma) ve yağın kalitesi hakkında 
fikir verir. Zeytinyağlarının kalitelerine göre sınıflandırılmalarında bir ölçü kabul 
edilmektedir. Oleik asit miktarının az olması zeytinyağının kalitesinin yüksek ve 
lezzetli olduğunu gösterir. 

Zeytinyağının bozulması (acılaşma) ve yağın kalitesi hakkında fikir verir. 
Zeytinyağlarının kalitelerine göre sınıflandırılmalarında başlıca ölçü kabul 
edilmektedir. Eğer zeytinyağındaki asitlik derecesi istenilen düzeyde değilse, başka 
bir analize gerek kalmadan yağın kalitesinin iyi olmadığı söylenebilir.  

4.1.2. Peroksit değeri 

Zeytinyağının oksijen ile etkileşimi sonucu yağ içerisinde peroksit oluşur. Peroksit 
yağın yapısını bozarak onun zeytinyağı özelliklerini kaybetmesine yol açar. Bu 
istenmeyen bu durumun nedeni ise üretim koşulları, depolanma ortamındaki 
oksijen, sıcaklık, metal iyonu, ışık vb. etkilerdir. Zeytinyağındaki bozulmanın 
derecesi peroksit sayısı tayini ile belirlenebilir. 

Peroksit miktarının belirlenmesi yağın bozulma derecesi ve daha ne kadar 
saklanabileceğini belirler. Yüksek peroksitli yağ daha hızlı bozulur. 

Türk Gıda Kodeksinin, Resmi Gazetede (25,04,1998-23323-Tebliğ no: 98/7) 
yayımladığı “Yemeklik Zeytinyağı ve Yemeklik Prina Yağı Hakkında Tebliğ”e 

göre zeytinyağlarında olması gereken maksimum peroksit değeri aşağıdaki gibidir.  
 
Peroksit Değeri Maksimum (meq aktif .oksijen miktarı) 
Natürel Sızma Zeytinyağları…..20 
Rafine Zeytinyağı………………. 5 
Riviera Zeytinyağı……………… 15 
Rafine Prina Yağı……………….. 5 
Karma Prina Yağı………………. 15 
Numunenin peroksit değerinin verilen değerlerden fazla çıkması yağda bozunma 
başladığının, maksimum değere yakın çıkması ise kısa sürede bozunmaya 

başlayacağının göstergesidir. 

4.1.3. Özgül Absorbans: 

Zeytinyağında, yağın oksidasyon seviyesini gösteren bir parametredir. 
Zeytinyağının 232 nm ve 270 nm’de ölçülen özgül absorbans değerleri oksidasyona 
dayanıklılarının bir ölçütü olarak değerlendirilen önemli bir kalite kriteridir. 
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Şekil 27: Analizi yapılan örneklerin Oleik asit oranları dağılımı.  

 

 

Şekil 28: Analizi yapılan örneklerin Peroksit miktarı dağılımı.  
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Şekil 29: Analizi yapılan örneklerin Özgül Soğurma (K232) oranları dağılımı.  

 

 

Şekil 30 Analizi yapılan örneklerin Özgül Soğurma (K270) oranları dağılımı.  
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Şekil 31: Analizi yapılan örneklerin Delta K oranları dağılımı.  

 

4.1.4. Naturel Zeytinyağının Duyusal Özellikleri  

Naturel Sızma Zeytinyağı: Kusurların medyanı 0’ dır ve meyvemsiliğin medyanı 
0’ ın üstündedir.   

Duyusal özellikler tadım sonucu belirlenir. Bunların olumlu ve olumsuz 
olanları vardır.  

meyvemsi-yeşil veya olgun-yakıcı veya acı gibi özelliklere göre yağ; 
Yoğun, Orta ve Hafif yağ olarak nitelendirilir. 

4.1.5. Zeytinyağının Saflığını Belirleyen Parametreler 

Kırılma indisi 
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Stigmastadien miktarı 
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Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı Düzen Norwest Özel Gıda Kontrol 
Laboratuvarı Muayene ve Analiz Raporu - 1 

Burhaniye Şubesi 

Tarih 18 Nisan 2017  

Rapor No: 1110 

Analiz Birim Sonuç Analiz Metodu 

Serbest Asitlik (Oleik Asit 
Cinsinden) 

% 0.6 AOAC 940,28 

Peroksit Değeri 
mEq O2/kg 

Yağ 
7.4 AOAC 965,33  

UV de Özgül Soğurma     
Commission Regulation 

(EEC) No 299/2013 

K232 - 1.974   

K270 - 0.272   

DeltaK - <0.01   

 
Yorumlar: 
Asidite değeri:  T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın Türk Gıda Kodeksi 

Zeytinyağı ve Prina Yağı Tebliği’ne göre natürel zeytinyağlarının asidite oranı 
maksimum %2.0; olmalıdır. Analizi yapılan numunenin asidite oranı 0.6 olup Ekstra 
Natural Zeytinyağı sınıfında yer alır.  

Peroksit değeri: T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın Türk Gıda Kodeksi 
Zeytinyağı ve Prina Yağı Tebliği’ne göre natürel zeytinyağlarının peroksit değeri 
maksimum 20 mEq O2/kg olmalıdır. Analizi yapılan numunenin peroksit değeri 7,4 
olarak tespit edilmiş olup sınırın oldukça altındadır. 

UV'de özgül soğurma  
232 nm’de  
 270 nm'de 
Δ K değeri <0.01 

Türk Gıda Kodeksi Zeytinyağı ve Prina Yağı Tebliği’ne göre natürel zeytinyağının 
E232 değeri maksimum 2.6;  E270 değeri maksimum 0.25; ΔE değeri maksimum 0.01 
olmalıdır.  

Zeytinyağı numunesinde yapılan analizler sonucu çıkan değerler tebliğdeki 
maksimum değerlerden daha küçük olup yağın kalitesinin yüksek olduğunu 
göstermektedir.  
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Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı Düzen Norwest Özel Gıda Kontrol 
Laboratuvarı Muayene ve Analiz Raporu - 2 

Burhaniye Şubesi 

Tarih 18 Nisan 2017  

Rapor No: 1111 

Analiz Birim Sonuç Analiz Metodu 

Serbest Asitlik (Oleik Asit 
Cinsinden) 

% 0.6 AOAC 940,28 

Peroksit Değeri mEq O2/kg Yağ 5.2 AOAC 965,33  

UV de Özgül Soğurma     
Commission Regulation 

(EEC) No 299/2013 

K232 - 1.741   

K270 - 0.119   

DeltaK - <0.01   

 
Yorumlar 
Asidite değeri:  T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın Türk Gıda Kodeksi 

Zeytinyağı ve Prina Yağı Tebliği’ne göre natürel zeytinyağlarının asidite oranı 
maksimum %2.0; olmalıdır. Analizi yapılan numunenin asidite oranı 0.6 olup Ekstra 
Natural Zeytinyağı sınıfında yer alır.  

Peroksit değeri: T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın Türk Gıda Kodeksi 
Zeytinyağı ve Prina Yağı Tebliği’ne göre natürel zeytinyağlarının peroksit değeri 
maksimum 20 mEq O2/kg olmalıdır. Analizi yapılan numunenin peroksit değeri 5.2 
olarak tespit edilmiş olup sınırın oldukça altındadır. 

UV'de özgül soğurma  
232 nm’de  
270 nm'de 
Δ K değeri <0.01 

Türk Gıda Kodeksi Zeytinyağı ve Prina Yağı Tebliği’ne göre natürel zeytinyağının 
E232 değeri maksimum 2.6;  E270 değeri maksimum 0.25; ΔE değeri maksimum 0.01 
olmalıdır.  

Zeytinyağı numunesinde yapılan analizler sonucu çıkan değerler tebliğdeki 
maksimum değerlerden daha küçük olup yağın kalitesinin yüksek olduğunu 
göstermektedir.  

 
  



133 

Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı Düzen Norwest Özel Gıda Kontrol 
Laboratuvarı Muayene ve Analiz Raporu - 3 

Burhaniye Şubesi 

Tarih 18 Nisan 2017  

Rapor No: 1112 

Analiz Birim Sonuç Analiz Metodu 

Serbest Asitlik (Oleik Asit 
Cinsinden) 

% 0.4 AOAC 940,28 

Peroksit Değeri 
mEq O2/kg 

Yağ 
5.4 AOAC 965,33  

UV de Özgül Soğurma     
Commission Regulation 

(EEC) No 299/2013 

K232 - 1.992   

K270 - 0.133   

DeltaK - <0.01   

 

Yorumlar 

Asidite değeri:  T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın Türk Gıda Kodeksi 
Zeytinyağı ve Prina Yağı Tebliği’ne göre natürel zeytinyağlarının asidite oranı 
maksimum %2.0; olmalıdır. Analizi yapılan numunenin asidite oranı 0.4 olup Ekstra 
Natural Zeytinyağı sınıfında yer alır.  

Peroksit değeri: T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın Türk Gıda Kodeksi 
Zeytinyağı ve Prina Yağı Tebliği’ne göre natürel zeytinyağlarının peroksit değeri 
maksimum 20 mEq O2/kg olmalıdır. Analizi yapılan numunenin peroksit değeri 5.4 
olarak tespit edilmiş olup sınırın oldukça altındadır. 

UV'de özgül soğurma 
232 nm’de  
 270 nm'de 
Δ K değeri <0.01 

Türk Gıda Kodeksi Zeytinyağı ve Prina Yağı Tebliği’ne göre natürel zeytinyağının 
E232 değeri maksimum 2.6;  E270 değeri maksimum 0.25; ΔE değeri maksimum 0.01 
olmalıdır.  

Zeytinyağı numunesinde yapılan analizler sonucu çıkan değerler tebliğdeki 
maksimum değerlerden daha küçük olup yağın kalitesinin yüksek olduğunu 
göstermektedir.  
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Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı Düzen Norwest Özel Gıda Kontrol 
Laboratuvarı Muayene ve Analiz Raporu - 4 

Burhaniye Şubesi 

Tarih 18 Nisan 2017  

Rapor No: 1142 

Analiz Birim Sonuç Analiz Metodu 

Serbest Asitlik (Oleik Asit 
Cinsinden) 

% 0.6 AOAC 940,28 

Peroksit Değeri 
mEq O2/kg 

Yağ 
15.00 AOAC 965,33  

UV de Özgül Sorgulama     
Commission Regulation 

(EEC) No 299/2013 

K232 - 2.411   

K270 - 0.137   

DeltaK - <0.01   

 
Yorumlar 
Asidite değeri:  T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın Türk Gıda Kodeksi 

Zeytinyağı ve Prina Yağı Tebliği’ne göre natürel zeytinyağlarının asidite oranı 
maksimum %2.0; olmalıdır. Analizi yapılan numunenin asidite oranı 0.6 olup Ekstra 
Natural Zeytinyağı sınıfında yer alır.  

Peroksit değeri 
T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın Türk Gıda Kodeksi Zeytinyağı ve 

Prina Yağı Tebliği’ne göre natürel zeytinyağlarının peroksit değeri maksimum 20 
mEq O2/kg olmalıdır. Analizi yapılan numunenin peroksit değeri 15.0 olarak tespit 
edilmiş olup sınırın altındadır. 

UV'de özgül soğurma  
232 nm’de  
 270 nm'de 
Δ K değeri <0.01 

Türk Gıda Kodeksi Zeytinyağı ve Prina Yağı Tebliği’ne göre natürel zeytinyağının 
E232 değeri maksimum 2.6;  E270 değeri maksimum 0.25; ΔE değeri maksimum 0.01 
olmalıdır.  

Zeytinyağı numunesinde yapılan analizler sonucu çıkan değerler tebliğdeki 
maksimum değerlerden daha küçük olup yağın kalitesinin yüksek olduğunu 
göstermektedir.  
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Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı Düzen Norwest Özel Gıda Kontrol 
Laboratuvarı Muayene ve Analiz Raporu - 5 

Burhaniye Şubesi 

Tarih 18 Nisan 2017  

Rapor No: 1143 

Analiz Birim Sonuç Analiz Metodu 

Serbest Asitlik (Oleik Asit 
Cinsinden) 

% 0,6 AOAC 940,28 

Peroksit Değeri 
mEq O2/kg 

Yağ 
7,2 AOAC 965,33  

UV de Özgül Sorgulama     
Commission Regulation 

(EEC) No 299/2013 

K232 - 1,895   

K270 - 0,137   

DeltaK - <0,01   

 
Yorumlar 
Asidite değeri:  T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın Türk Gıda Kodeksi 

Zeytinyağı ve Prina Yağı Tebliği’ne göre natürel zeytinyağlarının asidite oranı 
maksimum %2.0; olmalıdır. Analizi yapılan numunenin asidite oranı 0.6 olup Ekstra 
Natural Zeytinyağı sınıfında yer alır.  

Peroksit değeri: T.C. Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı’nın Türk Gıda Kodeksi 
Zeytinyağı ve Prina Yağı Tebliği’ne göre natürel zeytinyağlarının peroksit değeri 
maksimum 20 mEq O2/kg olmalıdır. Analizi yapılan numunenin peroksit değeri 7.2 
olarak tespit edilmiş olup sınırın oldukça altındadır. 

UV'de özgül soğurma  
232 nm’de  
 270 nm'de 
Δ K değeri 
Türk Gıda Kodeksi Zeytinyağı ve Prina Yağı Tebliği’ne göre natürel zeytinyağının 

E232 değeri maksimum 2.6;  E270 değeri maksimum 0.25; ΔE değeri maksimum 0.01 
olmalıdır.  

Zeytinyağı numunesinde yapılan analizler sonucu çıkan değerler tebliğdeki 
maksimum değerlerden daha küçük olup yağın kalitesinin yüksek olduğunu 
göstermektedir.  
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5. BURHANİYE’DE ZEYTİN, ZEYTİNYAĞI, SABUN VE PİRİNA SANAYİ 

 

Foto 45: Zeytinyağı fabrikalarından kalanlar 
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Burhaniye’de zeytin, zeytinyağı, sabun ve diğer yan ürünlerin üretim ve ticareti 
yapan kuruluş ve şahıs işletmeleri 
 

Tablo 22: Burhaniye ve Gömeç’teki Tesis ve Kişiler 

Sıra 
No 

Adı Soyadı veya Unvanı 

1 A. Ertem Zeytin ve Zeytinyağı Sanayi ve Ticaret Anonim Şirketi  

2 A. Nadir Seyitoğlu 

3 
Aco Tarım Ürünleri Gıda Maddeleri Nakliye, Taahhüt, Hayvancılık Üretim 
Pazarlama Ticaret Ltd. Şti. 

4 Al Birlik İnşaat Madencilik Turizm Sanayi Ticaret A.Ş.  

5 Alev Kahya - Kahya Ticaret 

6 Altan Atıcı 

7 Ana Gıda İhtiyaç Maddeleri Sanayi ve Ticaret A.Ş. 

8 Armağan Zeytin-Zeytinyağı Ltd.Şti. 

9 Asma Tarım Ürünleri Sanayi ve Ticaret Ltd. Şti. 

10 Azizağa Gıda Sanayi ve Ticaret Limited Şirketi 

11 Bağcı Tarım Ürünleri Turizm Sanayi Ticaret İthalat İhracat Ltd. Şti. 

12 Bedrettin Sarı 

13 Bedri Öktem Öktem Zeytincilik 

14 Biyolojik Bilimler Araştırma Geliştirme ve Üretim A.Ş. 

15 
Biyolojik Bilimler Araştırma Geliştirme ve Üretim Anonim Şirketi İskele 
Şubesi 

16 Burhaniye Zeytin ve Zeytinyağı Tarım Satış Kooperatifi 

17 Cumhur Savaş - Güven Sigorta Türk A.Ş. 

18 Çağdaş Sigorta Aracılık Hizmetleri ve Ticaret Limited Şirketi 

19 
Çalışkan Gıda Turizm Nakliye Makine Komisyonculuk Tarım Ürünleri 
Sanayi ve Ticaret Ltd. Şti. 

20 Çobanoğlu Zeytin, Zeytin Ürünleri, Sanayi ve Ticaret Limited Şirketi 

21 Dilaver Uysal 

22 Efeoğlu Zeytincilik Gıda İletişim Sanayi ve Ticaret Limited Şirketi 

23 Fikret Efe - Efe Gıda 

24 Fikret Özdemir 

25 Generalfarm Gıda Limited Şirketi Pelitköy Şubesi 

26 Gömeç Zeytin ve Zeytinyağı Tarım Satış Kooperatifi 

27 Gömeç Zeytin Zeytinyağı, Gıda Limited Şirketi 

28 Güney Dörter - Dutlukuyu Natürel Sızma Zeytinyağı ve Zeytin Tic. 

29 Halil İbrahim Selçuk 

30 Hasan Değirmencioğlu 

31 Hasan Kökten 

32 Hasan Şen 

33 Hayri Karakaş 
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34 Hüseyin Sarıbaş 

35 İbrahim Tuna - Tuna Zeytincilik 

36 Kahya Zeytin-Zeytinyağı, Gıda, Ticaret Limited Şirketi 

37 Karaağaç Zeytin Ürünleri Sanayi Ticaret Limited Şirketi 

38 Karakaş Gıda Sanayi İnşaat Pazarlama ve Ticaret Ltd.Şti. 

39 Kargalı Özdemirler Tarım Ürünleri Ticaret Limited Şirketi 

40 Kızıklı Tarım Ürünleri Ticaret ve Sanayi Anonim Şirketi 

41 Koray Erdem -Erdem Tarım 

42 Kozaklı Tarım Ürünleri Ticaret Limited Şirketi 

43 M. Sami Yağcı 

44 Mehmet Can Aytekin - Can Emre Gıda Ticaret 

45 Mehmet Karakobak 

46 Mehmet Sarı 

47 Melih Bağcı - Bağcı Zeytin Zeytinyağı Süt Ürünleri Ticareti 

48 Narin Gıda İnşaat Turizm Sanayi ve Ticaret Limited Şirketi 

49 Nihat Akar - Zeytin Zeytinyağı Perakende Toptan Ticareti 

50 Nurettin Duran 

51 Oktay Sakızlı - Sakızlı Zeytincilik 

52 Osman Zeki Katipoğlu Katipoğlu Zeytin, Yağ, Sabun, Sanayi ve Ticaret 

53 Ören Turizm, Otelcilik, Kuyumculuk ve Ticaret A.Ş. 

54 
Öz-Em Tıbbi Cihaz ve Aletleri - Gıda - Turizm - Petrol Sanayi ve Ticaret 
Limited Şirketi  

55 Raşit Urut - Aydıncı Zeytinyağ  

56 
Reyhan Yalçın Dilek - Yalçınlar Tarımsal Gıda Sanayi Toptan Zeytin ve 
Zeytinyağı Ticareti 

57 Savaş Zeytin, Zeytinyağı ve Süt Ürünleri Sanayi ve Ticaret Ltd. Şti. 

58 Sedena Doğal Ürünler Sanayi ve Ticaret Limited Şirketi 

59 Süleyman Suavi Söyler 

60 Şeref Tek Gıda Sanayi ve Ticaret Limited Şirketi 

61 Şinasi Çelik - Dora Zeytin-Zeytinyağı Toptan Ticareti 

62 Tarım Kredi Elit Gıda Hayvancılık Tarım Ticaret Anonim Şirketi 

63 Tepelioğlu Tarım, Gıda, Sanayi Ticaret Limited Şirketi 

64 Tolunlar Zeytinyağı Sabun Sanayi ve Ticaret A.Ş. 

65 Ümüt İnkaya - İnkaya Ticaret 

66 Yahya Ali Osman Ağacık 

67 Zeta Gıda Ticaret Limited Şirketi 

68 Zümrüt Yağ, Tarım Ürünleri, Gıda Ticaret Limited Şirketi 
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5.1.Burhaniye’deki Zeytin ve Zeytinyağı İşletmeleri  (Eski veya Halen 
Faal) 

Ethem Tolon Yağhanesi 
İl ve İlçe  : Balıkesir - Burhaniye 
Köy ve Mahalle : Yunus Mahallesi 
Koordinatları : 26°59'09" E - 39°29'05" N 
 

Fabrikanın şu andaki sahibi 
Hüseyin Hüsnü Tolon’dur. 
Fabrikanın kitabesinde eski yazı ile 
1283 yazmaktadır. Tahminen bu 
fabrikanın 1866 – 1867 yıllarında 
kurulduğu anlaşılmaktadır.  

Burhaniye’nin merkezinde, 
Değirmen sokakta, bacalı, bahçeli, 
güzel bir mimariye sahip olan 
fabrikanın bahçe duvarı ise 
yıkılmıştır. Zaman zaman bahçesi 
deve güreşi alanı olarak da 
kullanılmıştır.  

Bu fabrikayı Müdüroğlu İsmail 
Bey yaptırmıştır. Daha sonra mülkiyeti Hüseyin Müdüroğlu’ na geçen fabrika, 
Ethem Tolon tarafından satın alınmıştır. Hüseyin Müdüroğlu’nun Burhaniye 
merkezde bir fabrikası daha bulunmaktadır. Her iki fabrikasını da elden çıkaran 
Müdüroğlu, daha sonra Aydın ili Köşk ilçesine taşınmış ve ticaret hayatına burada 
devam etmiştir. Ethem Tolon, Müdüroğlu’ndan aldığı bu fabrikayı 2000 yılına kadar 
çalıştırmıştır.  

Ethem Tolon, Havran’ da ismi geçen Eminzade Mehmet Ağa’nın kızının oğludur 
(yani Eminzadeler’ dendir). Dedesinin Karaağaç’taki fabrikası ve evi de daha sonra 
kendisine miras olarak kalmıştır.  

 

Foto 47: Ethem Tolon’un Sabunhanesi  

 

Foto 46: Ethem Tolon Yağhanesi 
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Müdüroğlu Yağhanesi 
İl ve İlçe  : Balıkesir - Burhaniye 
Köy ve Mahalle : Geriş Mahallesi 
Koordinatları : 26°58'48"E - 39°29'36"N 
 

Burhaniye’deki bu fabrikanın duvarları tuğla ve 
taş malzemeden yapılmıştır. Fabrikanın tuğladan 
yapılmış yuvarlak muntazam bir bacası vardır. 
Binanın duvarlarından maharetli bir ustanın 
elinden çıktığı kolaylıkla anlaşılabilen bu fabrika 
eskiden hem zeytinyağı hem de un fabrikası 
olarak çalıştırılmıştır. Edremit’teki askeri birliğin 
un ihtiyacı bir zamanlar bu fabrikadan temin 
edilmiştir. Eski sulu baskıya ait makine aksamının 
büyük bir kısmı sökülmüştür. Fabrikanın şu 
andaki sahibi Havran ilçesi Büyükdere 
beldesinden İlyas Bağcı’dır. Fabrika üretime 
kontinü sistemde devam etmektedir. 
 
 
Aziz Doğrular Pirina Fabrikası 
İl ve İlçe  : Balıkesir, Burhaniye 
Köy ve Mahalle : İskele Mahallesi 
Koordinatları : 26°55'08" E - 39°27'55" N 
 

Burhaniye İskele Mahallesi’nde bulunmaktadır. 

1948 yılında yapılmış olan bu fabrikanın kısa - 

kalın ve uzun - ince olmak üzere iki bacası vardır. 

Fabrikanın kapalı alanı yaklaşık 2000 m² dir. 

Fabrika bir süre Eminzadeler’den Ethem Tolon 

tarafından çalıştırılmıştır. Çünkü Aziz Doğrular, 

Ethem Tolon ile kardeş çocuğu olup, Havran 

kökenlidir. Bugün iki güzel bacası ve metruk 

binası ile ikinci konut alanı içerisinde kalmıştır. 

Bina 1. derecede tarihi sit statüsündedir.  

 
 
İdris Yağcı Yağhanesi 
İl ve İlçe  : Balıkesir - Burhaniye 
Köy ve Mahalle : İskele Mahallesi 
Koordinatları : 26°55'50" E - 39°28'07" N 
 
150 yıllık geçmişi olan zeytinyağı fabrikasını, Rum bir armatörden (mübadele 
nedeniyle Yunanistan’a göç eden) İbrahim Yağcı’ nın babası İdris Yağcı satın alarak 
işletmeye devam etmiştir. Fabrika, Kurtuluş Savaşı yıllarında Türk ordusunun 

 

Foto 48: Müdüroğlu Yağhanesi 

 

Foto 49: Aziz Doğrular’ın Pirina 
Fabrikası 
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zeytinyağı ve sabun ihtiyacını karşılaması ile de ayrı bir öneme sahiptir. Zeytinyağı 
fabrikası ve sabunhane olarak kullanılmış bu tarihi yapı, sahipleri tarafından 
Burhaniye Belediyesi’ne sanatsal ve kültürel etkinliklerinde kullanılmak üzere 
devredilmiştir. Restorasyonu Burhaniye Belediyesi tarafından gerçekleştirilen 2 katlı 
tarihi bina, bugün “Yağcı Kültür Merkezi” adı ile sergi salonu haline getirilerek, 
belediyenin sanat etkinliklerinde kullanılmaktadır. 
 

  

Foto 50: İdris Yağcı yağhanesinden Foto 51: İdris Yağcı yağhanesinden 

 
 
Pazarbaşı Yağhanesi  
İl ve İlçe  : Balıkesir - Burhaniye 
Köy ve Mahalle : Hacı Ahmet Mahallesi 
Koordinatları : 26°59'05" E - 39°29'16" N 
 

Hacı Ahmet Mahallesi Kocaavlu 
mevkiinde bulunan bu fabrika 1914 
yılında yapılmış olup, Burhaniye’ 
nin en eski zeytinyağı 
fabrikalarından birisidir. Son sahibi 
Hüsnü Pazarbaşı’nın adı ile anılan 
fabrika, 1983’te büyük bir yangın 
geçirmiştir. Bugün fabrikanın 
yerinde eski bir hamam ve bir bina 
kalıntısı bulunmaktadır. Çünkü 
1983 teki büyük yangından sonra 
fabrika terkedilmiştir. Bu arsadaki 
hamam fabrikadan sonra 
yapılmıştır. Fabrikanın en önemli 

 

Foto 52: Pazarbaşı Yağhanesi 
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özelliği, körfezdeki diğer benzer fabrikalarda görülmeyen bir Rus malı makineye 
sahip olduğu bilinmektedir. 
 
 
Ferit Tuna Mengenesi 
İl ve İlçe  : Balıkesir - Burhaniye 
Köy ve Mahalle : Mahkeme Mahallesi 
Koordinatları : 26°58'41" E - 39°29'26" N 
 

İnönü Caddesi 17 numaralı yerde 
bulunan bina eski bir yağ fabrikasıdır. 
Ferit Tuna bu mengeneyi II. Dünya 
Savaşı yıllarında kurmuştu. Ahmet 
Kırlangıç ile Mesut Ağacık Ferit 
Tuna’dan bu mengeneyi 1952 yılında 
alarak, “Kırağa” markası ilk faaliyete 
burada başlamışlar. Kırlangıç ve 
Ağacık daha sonra 1964 yılında 
Burhaniye-Edremit yolu üzerindeki 
Kırağa Sabunhanesi’ni kurmuşlardır. 
Bu sabunhane ortak olarak yaklaşık 5 
yıl kadar işletilmiştir. Ferit Tuna’nın 
mengenesini alarak başladıkları 
zeytinyağı imalatını daha sonra, 
Burhaniye’nin Edremit girişindeki 
kendi binalarında ortak olarak sabun işi ile sürdürmüşlerdir.  1968 yılında Ferit Tuna 
Mengenesi’nden ayrılan Ahmet Kırlangıç’ta Kırağa Sabunhanesi kalmıştır. 1970 
yılında Mesut Ağacık kendi fabrikasını hemen Kırağa Sabunhanesi’nin yanına inşa 
ederek, iki baskılı olarak sulu sistemde faaliyetine devam etmiştir. 
 
 
Kırağa Sabunhanesi 
İl ve İlçe  : Balıkesir – Burhaniye 
Köy ve Mahalle : Hacı Ahmet Mahallesi 
Koordinatları : 26°59'05" E - 39°29'21" N 
 

Molva mübadillerinden Ahmet Kırlangıç ile Mesut Ağacık tarafından 1964 yılında 
Burhaniye - Edremit yolu üzerinde kurulmuştur. Bu sabunhane Kırlangıç - Ağacık 
ortaklığında yaklaşık olarak 5 yıl kadar işletilmiştir. 1968 yılında Ferit Tuna 
Mengenesi’ nden ayrılan Ahmet Kırlangıç’a Kırağa Sabunhanesi kalmıştır. Bugün 
Kırağa Sabunhanesi’nin binası sağlam şekilde olup üretim yapılmamaktadır.  
 

 

Foto 53: Ferit Tuna Mengenesi’nin metruk 
vaziyetteki binası 
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Foto 54: Tahtadan yapılmış sabun mühürleri 

 

 

 

Foto 55: Kırağa Sabunhanesi Foto 56: Kırağa Sabunhanesi’ nin giriş 
kapısında yazısı hala mevcuttur. 

 
 
Bağcılar Yağhanesi 
İl ve İlçe  : Balıkesir - Burhaniye 
Köy ve Mahalle : Yunus Mahallesi 
Koordinatları : 26°59'11" E - 39°29'15" N 
 

 

Yunus Mahallesi Pazarbaşı caddesindeki bu 
fabrika 1940’larda Ali Aycan tarafından 
kurulmuştur. Kuruluşundan kısa bir süre sonra 
yaşanan kuyu kazasından sonra üretime ara 
vermiştir. Başlangıçta taş baskı tekniğinde 
çalışan bu fabrika şu anda kontinü sistemde 
faaliyetini sürdürmektedir.  
 

Foto 57: Bağcılar zeytinyağı fabrikasının tabelası 
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Adil Boldan Yağhanesi 
İl ve İlçe  : Balıkesir - Burhaniye 
Köy ve Mahalle : Sanayi Mahallesi 
Koordinatları : 26°58'20" E - 39°28'48" N 
 

Midilli’nin Sarlıca beldesi 
mübadillerinden Adil Boldan, 
Karaağaç’taki fabrikasını 1955’ler de 
kardeşi Ali’ ye bırakarak Burhaniye’ 
nin Ayvalık girişine yeni bir fabrika 
yapmıştır. Fabrika daha sonra Adil 
beyin çocukları Ahmet ve Mehmet 
Boldan’a intikal etmişse de 
babalarından aldıkları bu mirası bir aile 
geleneği olarak devam 
ettirememişlerdir. Bugün Burhaniye 
sanayisindeki fabrikanın yerinde Enver Mutlu tarafından işletilen demir, çimento ve 
tuğla ticarethanesini bulunmaktadır. 
 
 
Mesut Ağacık Yağhanesi  
İl ve İlçe  : Balıkesir – Burhaniye 
Köy ve Mahalle : Hacı Ahmet Mahallesi 
Koordinatları : 26°59'09" E - 39°29'24" N 
 

Mesut Ağacık, Ahmet Kırlangıç ile birlikte İnönü Caddesi 17 numaralı tuğla 
binadaki Ferit Tuna’nın Mengenesi’ni alarak 1952 yılında başladıkları zeytinyağı 
imalatını daha sonra, Burhaniye’nin Edremit girişindeki kendi binalarında ortak 
olarak sabun işi ile sürdürmüşlerdir. Mesut Ağacık’ ın 1970 yılında 2 baskılı olarak 
kurduğu fabrika 1996’ dan bu yana kontinü sistemde 3. kuşaktan Yahya Ağacık ve 4. 
kuşaktan da Mesut Ağacık tarafından birlikte üretime devam etmektedir. İlk kez 
Müderris Mustafa Ağacık ile başlayan zeytinyağı üretimini ailenin daha sonraki 
nesilleri sürdürmüştür. Bugün hayatta olan 93 yaşındaki Mesut Ağacık’tan görevi 
devralan 3. kuşaktan Yahya Ağacık ve 4. kuşaktan Mesut Ağacık tarafından da bir 
aile geleneği olarak zeytinyağı üretimi devam ettirilmektedir. 
 
 
Halil İbrahim Selçuk Yağhanesi 
İl ve İlçe  : Balıkesir - Burhaniye 
Belde   : Pelitköy 
Koordinatları : 26°53'49" E - 39°25'39" N 
 

Pelitköy’de bulunan bu fabrika 1941 yılında yapılmıştır. Zeytinlikler içerisinde 
yüksekliği 22 metre olan tuğladan yapılmış yuvarlak bir bacası bulunmaktadır. Baca 
bugün kullanılmamaktadır. Fabrikanın makineleri Uşak’tan tren ile İzmir’e, oradan 
da Burhaniye iskelesine getirilmiştir. Daha sonra 3 çift öküz ile fabrikaya taşınmıştır. 
15-25 bin ton zeytin işleme kapasiteli entegre bir tesis olup sabunhane, yağhane ve 

 

Foto 58: Ahmet Boldan (sağdaki) ve arkadaşları 
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depodan oluşmaktadır. Bugün kontinü sistemde çalışmaktadır.  
 

  

  

Foto 59 a-b-c-d: Yahya Ağacık ve yağhanesinden izler 

 

Foto 60: Zeytin taşıma için kullanılan çuvallar 
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Foto 61: Halil İbrahim Selçuk yağhanesinden kalanlar 

 
 
Recai Kökten’in Fabrikası 
İl ve İlçe  : Balıkesir - Burhaniye 
Belde   : Pelitköy 
Koordinatları : 26°53'59" E - 39°25'55" N 
 

1960 yılında Recai Kökten tarafından Gemlik’ li Ali Osman Kemah’tan o zaman ki 
Gemlik Ticaret Odası Başkanı M. Tevfik Solaksubaşı’nın da desteği ile Kökten 
Kolektif Şirketi adına satın aldığı rapanelli markalı tek baskı sistem ile üretime 
başlamıştır. Bugün 82 yaşında olan Recai Kökten’ in dedesi Mustafa Bey Antalya’nın 
Akseki ilçesinden göç ederek, önce Yunuslar’a oradan da Pelitköy’e gelip 
yerleştiğinde babası 3 yaşında imiş. Çiftçi bir dedenin ayakkabı ustası bir babanın 
oğlu olan Recai Kökten ve kardeşi ile başlıyor aile zeytinyağı üretimine. Baba 
Mustafa Bey çok çalışkan bir insan olup, ayakkabı dükkânında 10 kadar işçi 
çalıştırırmış. Buradan elde ettiği gelir ile de sürekli yeni zeytinlikler almış. Yaklaşık 
zeytin varlığı 2000 ağaca ulaşınca da oğullarını bir zeytinyağı fabrikası kurmaları 
yönünde teşvik etmiştir. 

Kökten zeytinyağı fabrikası 1960-1975 yılları arasında yaklaşık 15 yıl tek baskı 
olarak üretim yapmıştır. 1975 te Kırlangıç fabrikasının sahibi Cumhur Sevinç Özer 6 
baskısını satışa çıkardığında bu baskılardan ikisini Recai Kökten satın almıştır. 
Yaklaşık 26 yıl (1960-1986) abisi Sezai Kökten ile birlikte çalışan Recai bey 1986 
yılında abisinin hissesini satması ile fabrikanın tek sahibi olmuştur. Bu haliyle 
fabrika 1995 yılına kadar sulu baskı sistemde üretime devam etmiştir. 1995 yılında 
kontinü siteme geçmiştir. Bugün Hasan Kökten tarafından işletilen fabrika 
Amandone markası ile günde 450 çuval yani yaklaşık 45 ton zeytini 24 saatte de 
işleyerek faaliyetini sürdürmektedir. Fabrika’nın İtalya’ dan gelmiş olan kırma taşları 
da daha sonra Antalya’ da bir müzeye götürülmüştür. 1960 yılında yapılmış olan 
fabrika binası tüm müştemilatı, sarnıcı ve eski yağ küpleri ile birlikte aile tarafından 
korunmuştur. Bugünde 3. kuşaktan zeytinci ve aynı zamanda iyi bir makinist olan 
Hasan Kökten üretimini burada devam ettirmektedir. 
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Güneri Güven Yağhanesi 
İl ve İlçe  : Balıkesir - Burhaniye 
Belde   : Pelitköy 
Koordinatları : 26°54'00" E - 39°25'46" N 
 
1914 te Molla Osman tarafından kurulmuştur. Fabrikayı İngiltere’den getirmiş 
olduğu “Tanca” marka mazotlu motor ile çalıştırmıştır. Fabrika, 1970 yılında 
elektrikle çalışmaya başlamıştır. Halen taş baskı sisteminde faaliyetini 
sürdürmektedir. 
 
 
Naci Söyler’ in Fabrikası  
İl ve İlçe  : Balıkesir - Burhaniye 
Köy ve Mahalle : Pelitköy Beldesi 
Koordinatları : 26°54'00"E - 39°25'49"N 
1970 te sulu baskı tekniğine uygun olarak kurulmuş olan bu fabrika halen kontinü 
sistemde faaliyetini sürdürmektedir.  
 
 
Mustafa Sami Yağcı Yağhanesi 
İl ve İlçe  : Balıkesir - Burhaniye 
Köy ve Mahalle : Bahadınlı Köyü 
Koordinatları : 27°01'04" E - 39°25'55" N 
 

Mustafa Sami Yağcı’nın zeytinyağı fabrikası 

Bahadınlı köyünde Karadere vadi tabanına yakın bir 

konumdadır. Fabrika Mustafa Sami Yağcı’nın baba 

dedesi Hafız İdris Efendi tarafından 1910 yılında 

kurulmuş, Burhaniye’nin en eski zeytinyağı üretim 

tesislerinden birisidir. Hafız İdris Efendi, 1863 te 

Kafkasya’dan göçen bir aileye mensup olup, aile gemi 

ile geldiği önce Dikili’ye yerleşmiştir. Daha sonra da 

1872-76 yılları arasında zorunlu iskan politikası ile 

Bahadınlı Köyü’ne yerleşen aile burada 37 yıl zeytin 

ziraati yaptıktan sonra zeytinyağı fabrikası kurmaya 

karar vermiştir. 1968 yılına kadar buhar kazanlı olarak 

çalışan bu fabrika tek baskı olarak kurulmuştur. 

Elektrik gelinceye kadar fabrika zeytin üreticilerinin 

tahsir ücreti olarak getirmiş olduğu çam odunları ile 

çalıştırılırmış. İlk yapılan bina ve makine aksamı 

halen durmaktadır. Kozak taşları çabuk eridiği için o 

dönem deki bir çok fabrikada olduğu gibi kırma taşları İzmir-Aydın yolu üzerindeki 

Göreme Köyü’ nden getirilmiştir. 

Tuğladan, yüksek ve silindirik bir bacaya sahip olan fabrika, Hafız İdris 

 

Foto 62: Mustafa Sami Yağcı 
yağhanesinden 
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Efendi’den sonra dede Mustafa Sami Yağcı, baba Mehmet Yağcı ve bugün torun 

Mustafa Sami Yağcı tarafından 4. kuşak olarak kontinü sistem ile üretime devam 

etmektedir. Daha çok Adatepe ve Sübeylidere mevkilerindeki kendi 

zeytinliklerinden elde ettiği zeytinleri sıkarak, işletmeyi sürdürmektedir. 

 
 
Raşit Urut Yağhanesi 
İl ve İlçe  : Balıkesir - Burhaniye 
Köy ve Mahalle : Bahadınlı Köyü 
Koordinatları : 27°00'53" E - 39°26'02" N 
 

1950 li yılların başında yapılan bu fabrika Bahadınlı köyünün girişinde dere 
kenarındadır. Fabrika eski sulu baskıdan kontinü sistem geçmiş olup, halen üretime 
devam etmektedir. 
 

 

Foto 63: Raşit Urut zeytinyağı fabrikası Bahadınlı Köyü (13 Ağustos 2010) 

 
 
Hasan Değirmencioğlu Yağhanesi 
İl ve İlçe  : Balıkesir - Burhaniye 
Köy ve Mahalle : Bahadınlı Köyü 
Koordinatları : 27°00'52"E - 39°26'09"N 
 

1986 yılında taş baskı olarak kurulmuş, 2006 da kontinüye geçmiştir. Fabrikanın 
avlusunda 700 kg lık eski zeytinyağı küpleri vardır. Küplerin boyu 140 cm, çevresi 
ise 380 cm dir. 
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Foto 64: Hasan Değirmencioğlu zeytinyağı fabrikasının bahçesindeki zeytinyağı küpleri 

 
 
Mustafa Bozkurt Yağhanesi 
İl ve İlçe  : Balıkesir - Burhaniye 
Köy ve Mahalle : Sübeylidere Köyü 
Koordinatları : 27°00'04" E - 39°24'15" N 

Şu anda atıl durumdaki zeytinyağı 
fabrikası, Hatip Hacı (Mustafa 
Bozkurt) tarafından kurulmuştur. 
Daha sonra el değiştiren fabrika, 
Mustafa Kıvrak ve Ersevinç Ersözler 
tarafından da işletilmiştir. Fabrikanın 
günümüzdeki sahibi Küçükkuyu’daki 
Adatepe zeytinyağı müzesinin 
kurucusu ve sahibi Mahmut 
Boynudelik’tir. Taş duvarlar ile çevrili 
3300 m² arazi içinde, 300 m² kapalı 
alana sahip fabrika, dere 
kenarındadır.  

Fabrikanın içinde özel kaynak suyu 
ve asırlık anıt bir çınar ağacı (620 

yaşında ve 23 m boyunda) vardır. Fabrikanın dışında da korunmaya değer ölçülerde 
(170 yaşında ve 18 m boyunda) bir fıstıkçamı ağacı bulunmaktadır.  
 

 

Foto 65: Mustafa Bozkurt’ un zeytinyağı 
fabrikası 
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Reşitköy (Baloğlu) Yağhanesi 
İl ve İlçe  : Balıkesir - Burhaniye 
Köy ve Mahalle : Sübeylidere Köyü 
Koordinatları : 27°00'31" E - 39°24'23" N 
 

Yapıldığı tarih tam olarak bilinmemektedir. 
Büyük bir kısmı yıkılmış olup sadece baca ve 
metruk bir bina bulunmaktadır. Makine aksamına 
ait herhangi bir unsur görülmemiştir.  
 

Foto 66: Reşitköy (Baloğlu) yağhanesinden 

 
 
Kızıklı (Fahri Bal) Yağhanesi  
İl ve İlçe  : Balıkesir - Burhaniye 
Köy ve Mahalle : Kızıklı Köyü 
Koordinatları : 27°02'02"E - 39°29'32"N 
 

Kızıklı köyünün ova çıkışındaki iki yan yana bulunan bu fabrikadan batıda 
olanıdır. Fabrika 1974-2000 yılları arasında taş baskı olarak çalışmıştır. Halen kontinü 
sistemde çalışmaktadır. 
 
 
Kızıklı (Köy Kooperatifi) Yağhanesi 
İl ve İlçe  : Balıkesir - Burhaniye 
Köy ve Mahalle : Kızıklı Köyü 
Koordinatları : 27°02'01"E - 39°29'35"N 
 

Kızıklı köyünün ova çıkışındaki iki yan yana bulunan bu fabrikadan doğuda 
olanıdır. Fabrika 1974 te devlet desteği olarak çelik baskı olarak kurulmuştur. 10 yıl 
çalıştıktan sonra ara vermiştir. 2010 yılından itibaren de kontinü sisteme geçip, 
üretime yeniden başlamıştır. 
 
 
Şarköy (Vedat Deveci) Yağhanesi  
İl ve İlçe  : Balıkesir - Burhaniye 
Köy ve Mahalle : Şarköy  
Koordinatları : 26°58'38"E - 39°27'58"N 
 

1980 li yılların başında. 2-3 yıl çalıştı. Bina günümüzde Doyumlu Zeytincilik 
tarafından depo olarak kullanmaktadır.  
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