BURHANIYE'DE “ZEYTIN”IN YETISME ORTAMI SARTLARI
VE
“ZEYTINYAGI”NIN OZELLIiKLERI



Onsoz

[nsanoglu, zeytine uzun 6mrt, sifali meyvesi ve yag1 nedeniyle binlerce yildir hep ilgi
gostermis ve hayranlik duymustur. Zeytin Akdeniz Havzasimin dogusunda tarih
boyunca bir¢ok medeniyetin ekonomik olarak en tnemli ge¢im kaynaklarindan birisi
olmustur. Zeytinin anavatani Anadolu’dur. Fenikeliler ve 6zellikle Romalilar zeytinin
Dogu Akdeniz’den 1spanya’ya kadar yayilmasini saglamislardir. Eski Misir, Lidya, 1yon,
Eski Yunan, Roma, Sel¢uklu, Osmanh medeniyetleri zeytin yetistirmisler ve zeytinyag:
tretmislerdir.

Zeytin sadece ekonomik bir deger olarak goriilmemis, bilakis bircok kiilttirde kutsal
bir varlik olarak ¢n plana cikmistir. Kiictik bir zeytin yapragi giivercinin gagasinda
Tufanin sona erdiginin habercisi, zeytin dali barisin sembolii, zeytin agac1 ise sonsuz
yasam arzusunun simgesi olmustur. Kutsal kitaplarda adi gecen zeytine tarih 6ncesi ve
tarihi donemlerde bircok kiilttirde mistik anlamlar yiiklenmistir.

Akdeniz Havzasi’'nda yer alan Tiirkiye, Diinya'nin 6nemli zeytin ve zeytinyag:
tireticisi tilkelerinden biridir. Tiirkiye nin sahip oldugu jeomorfolojik 6zellikler ve iklim
kosullar1 zeytinin Marmara, Ege, Akdeniz kiyilar1 ve yakin ¢evresinde genis bir alanda
yetismesini saglamistir. Tiirkiye’de 35 ilde yaklasik 120 cesit zeytin yetistirilir. Bazi
cesitler yaglik ve bazilar1 ise sofralik olarak tiiketilir. Gemlik, Edremit ve Fethiye gibi kiy1
kesimleri ile Yusufeli, Nizip, Derik gibi i¢ kesimlerde de yetisen zeytinin meyve ve yag
ozellikleri yoreden yoreye degisiklik gosterir. Her cesidin ve yagin kendine 6zgii tads,
nefaseti ve aromast vardir. Bu farklilig1 saglayan ise zeytinin yetistigi ortamin ekolojik
ozellikleridir.

Burhaniye ve yakin gevresi zeytin yetistirme bakimindan Tiirkiye'nin onemli
sahalarindan birisidir. Burhaniye ilgesinin sahip oldugu fiziki cografi ve ekolojik
sartlarin1 olusturan jeoloji, ana materyal, jeomorfoloji, iklim, toprak, bitki oOrttisii ve
hidrografya sahada zeytin tarimi icin optimum bir ortam olusturmustur. Bunun sonucu
olarak yetisen zeytin ve elde edilen yagin kendine 6zgii giizel tat, aroma ve duyusal
ozellikleri vardir. Topografya faktorti sahanmin iklim sartlarimi belirlemede 6nemlidir.
llceyi giineydogudan kusatan Madra Dag1, kuzeyden kusatan Kazdaglar: kis aylarinda
soguk hava kiitlelerinin olumsuz etkisini azaltarak, yorede Akdeniz ikliminin yil
boyunca etkili olmasini saglamaktadir. Ayni sekilde toprak, bitki ortiisti ve hidrolojik
ozellikler de bundan etkilenmektedir.

Bu calisma, Burhaniye’de zeytinin yetistirilmesi, degerlendirilmesi ile zeytininin
yetisme sartlarinin ortaya konulmasi, ayrica yorenin Tiirkiye’de zeytin yetisen diger
yerler ile karsilastirilmas: amacini tasimaktadir. Sahanin cografi sartlarini ve bu sartlarin
zeytin tarimina etkisini ortaya koymak igin arazi ¢alismalar1 yapilmis ve dogal ortami
olusturan oOgeler yakindan incelenmistir. Calisma Burhaniye ilcesinin tamamini
kapsayacak sekilde yurttiilmiustiir. Sahanin dogal ortamini olusturan 6gelerden jeoloji,
jeomorfoloji, iklim, toprak, hidrografya ve vejetasyon 6zellikleri incelenmis ve zeytinin
yetismesine ve zeytinyagina olan etkileri ortaya konmustur. Zeytinin dort mevsim
fenolojisi takip edilerek her gelisme kaydedilmis ve iklim parametreleri ile iliskisi tespit
edilmistir.

Saha calismasinda zeytinin yetisme alani, 6zellikle yiikselti kademeleri ayrintili olarak
incelendigi gibi beseri ve ekonomik durum da degerlendirilmistir. Daha sonra
sezonunda zeytin, zeytinyag1, sabun ve pirina fabrikalar1 incelenip, her birinin ¢alisma
sistemi ve diger ozellikleri belirlenerek listelenmistir. Isletmeciler ile yiiz yiize
gortisiilerek genel degerlendirme yapilmistir. Bu ¢alismalarda elde edilen veriler uydu



gortnttileri ve degisik olgekteki kartografik malzeme ile karsilastirilmis ve sonuglarin
dogrulugu kontrol edilmistir. Burhaniye’de yetisen zeytin cesitlerini Tiirkiye'nin diger
bolgelerinde yetigen cesitlerle karsilastirmak icin Edremit Zeytincilik Uretim, Egitim ve
Gen Merkezi'nin uygulama bahcesindeki ornekler incelenmistir. Varilan sonuglar
Burhaniye’'nin zeytin yetistiriciligi agisindan {lkemizin diger zeytin yetistirilen
sahalarina gore daha avantajli ve ¢ok uygun sartlara sahip oldugunu, ve bu sartlarin
burada yetisen zeytinin ve elde edilen yagin kimyasal ve duyusal 6zellikleri bakimindan
oldukga kaliteli olmasini saglamistir. Dogal faktorlerin yaninda zeytin cesidinin, bakim,
hasat ve yag sikim yontemlerinin de bu kalite rolii oldugu ortaya ¢ikmaktadir.

Bu calisma sirasinda desteklerini esirgemeyen Burhaniye Ticaret Odasi Yonetim
Kurulu Baskani Saymn Hiiseyin Saribas’a, Burhaniye Ticaret Odas1 Genel Sekreteri Ersel
Pazarbasi’na, Burhaniye Belediye Baskani Saym Necdet Uysal’a, yardimlarim
gordiigiimiiz Edremit Zeytincilik Uretme Istasyonu 6nceki miidiirleri Sayin Mehmet
Balai ve Saym Murat Kiiciikgakir’a, Burhaniye Kaymakamligi flce Gida Tarim ve
Hayvancilik Mudiirliigti personeline ve zeytinin yetistirilmesinde, zeytinden zeytinyag:
elde edilmesinde emegi olan tim yo6re insanina tesekkiir ederiz.

Yazarlar adina;
Prof. Dr. Recep EFE
03 Nisan 2018
Burhaniye
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1. GIRIS
1.1. Burhaniye’nin Fiziki ve Beseri Cografya Ozellikleri

Tiurkiye'nin kuzeybatisinda Ege Bolgesi'nin ise kuzeyinde yer alan Burhaniye,
Balikesir ilinin turizm, tarih ve tarim yontinden énemli bir ilgesidir. Burhaniye ayni
zamanda Edremit Korfezi'nin giiney kiyilarinda, [zmir-Canakkale yol glizergahi
tizerinde bulunmaktadir. ilce merkezinin denize uzakligi 3.5 km olup, giiniimiizde
kiigiik bir liman haline getirilmis olan Iskele mahallesi Burhaniye'nin iskelesidir.

llge kuzeyden Edremit, dogudan Havran ve Ivrindi, giineyden Bergama ve
batidan Gomecg ilgeleri ile komsudur. Edremit ilcesi ile arasindaki sinir1 Coruk
Deresi cizer. Ege Denizi'ne 21 km lik bir kiyis1 vardir.

llge arazinin en kuzey noktasi Tagkoprii mevkii olup, 39° 33" 15” kuzey enlemi
tizerinde bulunur Doguda Havran ve Ivrindi ilgeleri ile sinir1 Sabla Daginin su
boltimii hatti meydana getirir. Dogu smir1 {izerindeki en u¢ nokta Sabla Dagi'nin
gliney uzantisi tizerinde 27° 13’ 32” dogu boylaminda bulunan Ballik Tepe’dir (1045
m). Bergama ilcesi ile komsu olan Burhaniye'nin en giiney noktast Hacibozlar
civarindaki Harmankaya Tepe (920 m) olup 39° 19" 00” kuzey enlemi tizerinde yer
alir. 1990 yilma kadar gtineybatidan sadece Ayvalik ilgesi ile komsu olan
Burhaniye’'nin bu yildan itibaren yeni bir komsusu da Gomeg ilgesi olmustur. Gomeg
ile stnir Karinca Cay1'min su boltimii hatt1 olup, gtineybatiya dogru uzanan tepelerin
zirvelerini takiben Pelitkdy i¢gmelerine kadar uzanan smir buradan Kadana dtiziinde
Ilica Dere’yi takiben denize ulasir. flge arazisinin en bati noktast da bu kiy1 tizerinde,
Pelitkdy icmelerinin 250 m kadar kuzeybatisina diisen ve Karantilh Tepe'nin bir
uzantisi olan 26° 51’ 15" dogu boylaminin gectigi kayalik burundur. ilgenin toplam
ytzolcimi 431 km? dir.

Jeomorfolojik olarak Burhaniye arazisi ovalik alanlar, tepelikler ve daglar olarak
ti¢ kategoriye ayrilabilir. Deniz seviyesi ile 200 m rakimi1 arasinda kalan saha kabaca
ovalik kesim olarak kabul edilebilir. Bu ova kismen aliivyal ve kismen de yapisaldir.

Bastanbasa zirai faaliyetlere tahsis edilmis ovada zeytinlikler ve sebze bahceleri
hakimdir.

Burhaniye denizi, daglari, tepeleri, ova ve vadileri ile cografi bir tinite olusturur.
Her unsur birbirini desteklemek ve tamamlamak suretiyle Burhaniye'ye 6zgii bir
kimlik ortaya ¢ikarir. Burhaniye’nin biiytik bir kismi genis bir kiy1 ovasi tizerinde yer
alir. Tarihin ilk ¢caglarindan beri zengin bir tarim faaliyetine sahne olan bu ovalarda
ve gcevresinde zeytin, tahillar, pamuk, tiztim, baklagiller, incir, karpuz, armut, badem,
nar ve armut gibi tirtinler gelenekseldir. Ilcenin bugiinkii baslica gecim kaynaklari
zeytin ziraati ve turizmdir. Zeytincilik ilcenin en 6nemli zirai faaliyetidir. Bunun
yanusira tahillar, baklagiller, domates, karnabahar, enginar, lahana, biber gibi
sebzeler ile seftali, erik, incir, nar, mandalina, ceviz, gibi meyveler yetistirilir. Ova
ylizeyini, yamaclari, tepeleri bastanbasa orten zeytinlikler ve diger meyvelikler,
sebze ekili araziler Burhaniye'nin en biiytik ekonomik zenginliklerini olusturur.

Ilcenin ekili-dikili arazi miktar1 22,137 ha dir. Yani ilce arazisinin % 51.3 i tarim
arazisidir ki bu miktar Tiirkiye ortalamasinin neredeyse 1.5 kat1 kadardir. Toplam
tarim arazisinin % 75 kadarmi olusturan zeytinliklerin alani 16,575 ha dir. Bu veriler
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Burhaniye’de zeytin ziraatinin ilce ekonomisinde oynadig1 buiytik rolii gosterir.

Zeytinliklerin dagilisina iliskin bazi hususlar dikkat ¢ekicidir. Burhaniye Ovasi ad1
verilen kuzeybati kesim sebze yetistiriciliginin agir bastig1 bir alandir. Bu alanda
basta toprak ozellikleri de dahil olmak tizere bir ¢ok faktor zeytinciligin geri planda
kalmasina sebebiyet vermistir. Mesela ovada yeralan Coruk, Burhaniye’de zeytinlik
alanlarin en az oldugu bir koydiir. Buna karsilik Pelitkdy, Tayleli, Stibeylidere gibi
koylerin ziraat arazilerinin neredeyse tamamu zeytinliklerden miitesekkildir. Pelitkdy
havalisinde deniz kenarindan baglayan zeytinlikler tiim tepelikleri orter. ilcede
zeytinin tist stir1 400 m ye kadar ytikselir. Bu rakimin tistiinde yeralan Avunduk,
Calli Damlali, Hacibozlar, Kirtik, Kurucaoluk, Kuyumcu, Yaylacik gibi koylerde
zeytincilik hemen hemen yoktur ve yerini fisttkcami yetistiriciligi, bagcilik , az
miktarda sebzecilik, meyvecilik, kiictikbas hayvancilik gibi faaliyetlere birakir.

Burhaniye ilcesinin kiictik bir saha haricinde tamami dogal ormanlarin yayilis
alan1 olmasima ragmen antropojen etkilerle bu 6zelligini yitirmistir. Glintimtizde
12,387 ha kadar olan ormanlik alan, ilge ytuzolglimiiniin %28.7 sini kapsar. Bu oran
Turkiye ortalamasindan biraz ytiksek fakat il ortalamasindan (% 45) dustiktiir.
Burhaniye ormanlarinda agag cinsi olarak alt zonda 800 m ye kadar kizilcamlar
(Pinus brutia) , ist zonda ise karacamlar (Pinus nigra) hakimdir. Bu ormanlarin genel
karakteri yangina karsi hassas kuru ormanlar olmalaridir. Fisttkcamui (Pinus pinea)
ormanlar1 ise dogal yayilis alani olan Hacibozlar ve Kirtik koyleri gevrelerinin
disinda plantasyon karakterindedir.

Burhaniye ilgesinde meralarin alan1 700 ha kadar bir yektn tutar. Bu miktar ilce
ylizol¢timiiniin ancak % 1.6 s1 kadardir. Meralarin pek cogu tist zon adini1 verdigimiz
daglik kesimdedir. Ancak bu meralarin otlar1 yazin tamamen kurur ve ayrica asir1
otlatma sebebiyle yozlasmisdir. Daimi yesil meralar ovalik kesimde bulunmakta
fakat gtinimtizde tamamen ziraat alanlarmma dontsturtilmiis durumdadir.
Hayvancilik faaliyetleri alt ve st zon arasinda transhiimans faaliyetleri
karakterindedir. Karadere, Stibeylidere, Avunduk, Yaylacik, Kirtik, Kuyumcu,
Kurucaoluk gibi yiiksek kesim koylerinin yaylalar1 vardir. Surtler ilkbaharda
buralara c¢ikarilir. Kisa dogru iskdn mahallerine indirilir ve buralardaki kapali
mekanlarda bakilir. Bunlar genellikle keci ve koyun siirtileridir.

Burhaniye arazisi yas ve litoloji olarak jeolojik gesitlilige sahip bir ilgedir. Hemen
her yasta kayaca rastlanir. Sahilden daglara dogru gidildiginde arazinin yas: artar.
Jeolojik yapi, rolyef sekillerine ve toprak cesitliligine etki eder. Sahil zonundaki
diizliikler genellikle Havran ve Karmnca caylarmm getirdigi altivyonlarin
birikmesiyle olusmustur. Altlarinda sert temelin bulundugu bu depolar pek kalin
degildir. Dtizluiklerin bir kismi da yatay veya hafif ondiilasyonlu geng katmanlardan
(Neojen) olusan yapisal diizliikler halindedir. Bu araziyi teskil eden kayaclar kalker,
marn, kumtas1 gibi cesitlerden olusur. Uzerlerini rendzina ve grumusol ad1 verilen
kirecli topraklar orter. Bunlar zeytin ziraati bakimindan cok elverisli topraklar olarak
bilinirler.

Tepelerin bir kismu kivrilmis katmanlardan olusmustur. Bir kismi ise eski
kirectaglarmin (Mesozoyik) bakiyeleridir. Bir kismu da volkanik kokenli andezitik
domlardir. Uzerlerini bazi yerlerde kiregsiz kahverengi topraklar, bazi yerlerde de
kahverengi orman topraklar1 orter. Kirmuzi Akdeniz topraklarina da rastlanir.
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Tepelikler zeytinlikler, meyve bahgeleri ve baglarla, kismen de kizilgam topluluklar:
ile kaphdir.

Ust zon yani daglik alanlar granitler, gesitli sistler ve andezitlerden olugmustur.
Madra ve Yaylacik daginin yapisinda granitik kayaglar hakimdir. Bunlar cabucak
tiziki ve kimyasal ayrismalara ugrayan dayaniksiz kayaglardir. Biinyesinde 6nemli
oranda kum bulunan kirecsiz kahverengi orman topraklar: tizerlerini orter. Sabla
dag1 andezitlerden ve sistlerden olusmustur. Buralarda kiregsiz kahverengi orman
topraklar1 ve kirecsiz kahverengi topraklar hakimdir. Tahrip edilmeyen yerlerde
karacamlarin hakim oldugu ormanlar vardir. Bazi kesimler ise yazin kuruyan zayif
bir ot ortiisti ile kaphdir.

Burhaniye’nin 21 km uzunlugunda fazla girintili ¢ikintili olmayan bir kiy1 seridi
vardir. {lge sahilinde i¢ biikey Kemer Koyu yer alir. Tlge kiyilarinin bir kismi algak ve
kumsal kiyilardan bir kismi da falezlerden olusur. Tarihi agidan bakilacak olursa
Adramytteion (Oren) disinda denizle temas halinde bulunan bir yerlesmesi yoktu.
Burasi fonksiyonunu kaybedince, denize agilan bir kap1 olarak Iskele yerlesmesi
ortaya cikti. Burasi yoresel iirtinlerin disariya gonderildigi yetersiz ve kapasitesi
duistik bir iskele idi. Fakat zamanla geliserek Burhaniye'nin kalabalik bir mahallesi
haline doniistii. Yakin bir gecmiste bir balik¢1 barinagima sonrada ufak bir limana
sahip oldu. Burhaniye’de bu tesisler yapilana kadar o©nemli bir balik¢ilik
faaliyetinden s6z edilemez.

Burhaniye’'nin tepelikleri genellikle 200 m - 450 m rakimlar1 arasinda yeralan
alanlardir. Tepelerin kokenleri degisiktir. Kimisi kivrilmis katmanlarin ytiksek
kisimlaridir. Kimisi ikinci zaman kalkerlerinin bakiyeleridir. Kimisi de volkaniktir.
Buralarda dogal kizilgam ormanlar1 antropojen etkilerle vyerlerini makilere
birakmistir. Fakat yine de yer yer bazi ¢am topluluklarina tesadiif edilir. Yakin bir
gecmiste makilik alanlar da zeytinliklere donusturtilmistiir. Giintimtizde
tepeliklerin genel manzarasina zeytin plantasyonlar1 hakimdir. Mesela Pelitkdy ve
Taylieli gibi bazi kdylerin yakinlarindaki tepelikler bastanbasa zeytinliklerle kaphdair.

450 metreden itibaren daglik arazi baslar. Burhaniye’deki daglarmin en ytiksek
noktas1 1223 m ye erisir. Ilce ytizolctimiiniin 1/3’t dagliktir. Madra, Yaylacik ve
Sabla daglar1 Burhaniye'nin baslica daglaridir. Madra daginin bati kesimleri
Burhaniye sinirlar1 icinde kalir. flcenin en yiiksek noktas: da buradadir (Karatas tepe
1223 m). Madra dag1 jeolojik bakimdan granitik bir kiitledir. Cabuk ayrisan bu kayag
kumlu toprak verir. Yaylacik dag1 da granitiktir. Burhaniye’nin en ytiksek rakimda
bulunan kdyt Hacibozlar bu dagin tizerindedir. Yaylacik daginin en ytiksek zirvesi
1220 m ye erisen Yaylacikdede’dir. Sabla dag ilcenin kuzeydogu smirlarinda yeralir.
Volkanik bir dag olup andezitik kayaglardan olusur. En ytiksek noktas: 1111 m dir.
Daglarin Burhaniye'nin ekonomisinde ¢ok onemli bir yeri vardir. Herseyden tnce
dogal su deposu olan bu daglarda igimi iyi kaliteli pek ¢ok kaynak ve pinar bulunur.
Ayn1 zamanda pek ¢ok koyiin yaylasidir. Mesela Karadere koytinitin bu daglarda bes
yaylast mevcuttur. Burhaniye meralarinin neredeyse tamami daglardadir. Yaylacik
dag1 yogun karacam ormanlariyla ortiiltidiir. Glintimtizde dag koyleri icin 6nemli bir
gelir kaynag1 olan “fistik¢ami1”, granitik arazinin iklimce de elverisli miisait bir
zonunda yetisir. Kirttk, Hacibozlar ve Kuyumcu fistikcami yetistiren baslica
koylerdir. En son olarak daglar, gtizel peyzaji ve temiz havasi ile ekoturizm
faaliyetlerinin temel unsurudur.
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Burhaniye 39°30" kuzey enlemi tizerinde yeralir. Enlem derecesi iklimin temel
unsurlarindan biridir. Matematiksel olarak 30°-40° enlemleri arasinda yeralan bolge
subtropikal kusak ve burada egemen olan iklim de subtropikal iklim olarak
tanimlanur.

Sicaklik ve yagis rejimleri iklimin 6zelliklerini tanimlamak hususunda ¢ok 6nemli
iki kriterdir. En soguk ve en sicak ayin sicaklik degerleri sicaklik rejimini tanimak
icin yeterlidir. Burhaniyede en soguk ay ocak ayidir ve sicaklik degeri 6.8°C dir. Bu
deger iliman kislar1 temsil eder. En sicak ay olan Temmuz ayinin sicakligi ise 26.1°C
dir. Bu deger de bize yazlarin sicak gectigini gosterir. Neticede sicaklik rejimi olarak
kislarin 1liman, yazlarin sicak gectigi bir 6zellik ortaya cikar.

Diger kriter olan yagis rejimi hakkinda sunlar1 belirlemek miimkiindiir. Uzun
yillar ortalamasina gore yillik ortalama toplam yagis miktar: 640 mm dir. Bu miktarin
mevsimlere dagilist yagis rejimini ortaya koyar. Burhaniyede yillik yagislarin % 49 u
kis mevsiminde, % 4 i ise yaz mevsiminde dtiser. Bu durum rejim olarak kislarin
yagish yazlarin kurak gectiginin gostergesidir.

Iki kriter birarada degerlendirildiginde Burhaniyede hiikiim siiren iklimin kis
mevsiminin 1liman ve yagisli, yaz mevsiminin sicak ve kurak gectigi “Akdeniz
iklimi” veya “kurak subtropikal” iklim oldugu anlasilir. Denizin, rolyefin ve
riizgarlarin etkileri bu iklime bazi ntianslar kazandirir.

Burhaniye’de hiiktim stiren iklim zeytinin fenolojik devrelerine fevkalade uyumlu
oldugundan, bu agacin ziraatinin yayginlasmasina olanak saglamustir.

Burhaniye su varlig1 bakimindan fakir degildir. Akarsular ve yeralt1 sular1 baslica
su varligim teskil eder. [lcenin baslica akarsuyu olan Karinca ¢ayr 31 km
uzunlugundadir. Havzasi tamamen ilge smirlar1 dahilinde bulunmaktadir. Debisi
kisin ytikselir. Yazin asag1 yataginda kurur. Agiz kisminda halicimsi bir olusum
vardir. Bol miktarda altivyon tasir.

Havran caymin asagl cigir1 Burhaniye ilgesindedir. Tarihi devirlerde bu iki
akarsuyun asag1 ¢igirlarinda birlestiklerine dair bazi jeomorfolojik deliller mevcuttur.

Burhaniye ovasi yeralti sular1 bakimindan zengindir. Evvelce bostanlarin ve
zeytinliklerin icinde su kuyular1 mevcuttu. Insanlar bunlardan cesitli ihtiyagclar1 icin
faydalanirlardi. Zamanimizda sondajlar vasitasiyla asir1  kullanim neticesi
yeraltisuyu seviyesi alcalmis ve eski kuyularin pek cogu kurumustur.

flcede bilhassa daglik alanlarinda pek cok kaynak ve pinar mevcuttur. Bunlar
kaliteli i¢me sularidir. Fakat yakin bir gecmiste bunlar koylerin su ihtiyaclarin
karsilamak amaciyla kaptaj edilmistir. 17.5 km uzaktan getirilerek Burhaniye
yerlesmesindeki sokak cesmelerine dagitilan meshur “diidiiklii suyu” bol debili ( 15
1t/ sn) bir kontakt kaynagidir.

[lgenin volkanik sahalarindaki fay hatlarindan faydalanarak topografya yiizeyine
cikan birkag “termomineral kaynak” da mevcuttur.

Burhaniye ilcesinin yillik yagis miktarma (640 mm) bakildiginda, tabii bitki
orttistiniin orman oldugu anlasilir. Ancak yil icinde etkin bir kurak devrenin
mevcudiyeti ormanlarin “kurak orman” 6zelliginde olmasma sebebiyet vermistir.
Burhaniye ormanlar1 ¢gam ormanlar1 karakterinde olup, 800 m ye kadar olan alt zona
kizilcamlar (Pinus brutia), daha yukarilara karacamlar (Pinus nigra) yerlesmistir.
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Bunlarin aralarinda da dagmik durumda meseler vardir. Ayrica yiiksek kesimlerin
pedobiyom karakterindeki elverisli bir alaninda dogal fistikcamlarina (Pinus pinea)
tesadiif edilir.

Alt zonda ormanin tahrib edildigi yerler makilerle kaplanmistir. Zeytinliklerin
onemli bir boliimii ortadan kaldirilan maki alanlarinda bulunmaktadir.

Daglarda mera olarak kullanilan alanlar antropojen faktorlerin etkisiyle ortaya
¢ikmus olan ve yazin kuruyan ot topluluklaridir.

Akarsu kenarlarinda ve kumsalli kiyillarda psammofit ve halofit gibi pedobiyom
karakterine sahip bitki topluluklar1 bulunur ki, bu 6zellikteki en 6nemli tiir 1lgin
(Tamarix sp.) galisidir.

Burhaniye tiir cesitliligi itibariyle biiytik bir zenginlige sahiptir. Agac , cali ve ot
grupu icinde pek cok ilging ttirler vardir. En dikkat cekici olanlardan biri dogu
akcaagaci (Acer sempervirens) ve sar1 ¢icekli ormangiiliidiir (Rhododendron luteum).
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1.2. Burhaniye’de Zeytin ve Zeytinciligin Ozellikleri

Burhaniye, Tiirkiye'nin zeytin ve zeytinyagi ekonomisi bakimindan énde gelen
yorelerinden Edremit Korfez Yoresinde yer alir. Burhaniye bu ytrede hem tarihi
olarak, hem de kalite ve tiretim miktar1 bakimimndan zeytinyaginda ©zel bir yere
sahiptir. Osmanli donemine ait ulasilabilen belgelerden anlasildigina gore XVI
ytizyilda da bugtin oldugu gibi Burhaniye ve cevresi zeytinliklerle kapliydi. Belde
kiyidan 4-5 km kadar icerde bulundugu icin ihracatini bir iskele vasitasiyla
denizyoluyla yapiyordu. Bu konuda (1847-1922) yillarin1 kapsayan Karesi Sancagi
Salnamesinde o donemin Kemer Kazasi hakkinda su bilgiler vardir: “Burhaniye
Kazasinin ticaret ve ekonomisini canli tutan yakimindaki Hamidiye Iskelesidir. Zeytinyagi,
zeytin, palamut, kuru tiziim, nohut, bakla, karpuz, mazi, bal, kuru incir, bériilce, cam fisti1,
armut, komiir, deri ve koyun gibi mallar ihrag edilir “(Mutaf, 1995).

1920-1925 li yillarda bazi kaynaklarda yine aym iskeleden zeytin, zeytinyagi,
sabun, bugday, bakla, incir, tiztim, mese palamudu, cam kabugu, yapag gibi
trtinlerin ihra¢ edildigi yazihidir (Barkinay, 2005). Yorede tretilen zeytin ve
zeytinyagimn biyiik bir kismu deniz yoluyla [stanbul’a gonderilmekle beraber
[zmir’e ve baz1 seneler yabanci iilkelerden italya’nin Triyeste limanina gonderildigi
de oluyordu. 1924 Tiirk-Rum miibadelesi ile Girit ve Midilli'den gelen Turkler
zeytinciligi iyi bilen insanlar olduklarindan Korfez Yoresi'nde bu faaliyetin
gelismesine biiytik katkida bulunmuslardir.

Giintimtizde de Edremit Yoresi zeytinciliginin Tirkiye zeytinciligindeki onemi
devam etmektedir. Korfez Yoresi zeytinciligi alan, agag sayisi, dane zeytin tiretimi,
zeytinyagy, kalite, tiretim usulleri ve teknigi, pazarlamasi ve ticareti bakimlarindan
on siradaki yerini daima korumaktadir. Tabiri caizse Korfez zeytinciligi, Tiirkiye
zeytinciliginin beyni ve kalbi durumundadir. 2010 verilerine gore Ttirkiye 760,000
ha zeytinlik alana sahiptir. Bunun 75,000 ha't Edremit Korfez yoresinde, 16,575 ha’1
Burhaniye ilcesindedir. Burhaniye zeytinlik alanlarimin Turkiye’deki paymin % 2.1,
Korfezdeki paymnn ise % 22.1 oldugunu gostermektedir.

Turkiye’de 2010 yilina ait zeytin agaci sayist (meyveli ve meyvesiz olarak)
158,800,000 dir. Korfez Yoresinde bu say1 9,525,640, Burhaniye’de 2,120,000 dir. Bu
sayilar bize Burhaniye’deki zeytin agaclarinin, Tiirkiye varliginin % 13.4 tinti, Korfez
varligiin ise % 22.2 sini teskil ettigini ve Korfezdeki her dort zeytin agacindan
birinin Burhaniye ilgesine ait oldugunu aciklar.

Turkiye'nin yaglik ve sofralik zeytin {iretimi 1.5 milyon ton civarindadir. Edremit
Korfezi ve cevresindeki tiretim 120 bin ton, Burhaniye'nin ise 30 bin tondur. Bunlar
ortalama degerler olup periyodisite ve diger faktorlere bagh olarak “var yili”nda bu
rakamlar ¢ok daha yukar: ¢ikabilmektedir.

Uretim miktar1 cok oynamakla birlikte Burhaniye'nin Tiirkiye zeytin tiretimindeki
pay1 ortalama olarak % 2.9, Korfez tiretimindeki pay1 ise % 26.6 dir. Demek ki
Burhaniye, korfez zeytin tiretiminin 1/4 kadarina sahiptir.

Burhaniye zeytinciligini verim agisindan inceledigimizde su durumlar ortaya
cikar. Burhaniye ilgesinde yetistirilen yerli zeytin cesidi “Ayvalik” tir. Ortalama tane
agirhigr 3.6 gr'dir. Yag oram1 % 18- 24 arasinda degisir. Hem yaghik hem de sofralik
bir zeytin cesidi olma ozelligine sahiptir. Yore zeytinlerinden elde edilen
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zeytinyaglari, asiditesi 0.5-1.0 civarinda olan, kendine 6zgii hos bir aromaya sahip ve
Turkiye'nin en kaliteli yaglar1 olarak taninmuslardir.

EDREMIT

EGE L | | km

DENIizi
HAVRAN

o Calli
@ Kuyucak

IVRINDI

ACIKLAMALAR
“ Zeytinlikler
— Akarsular
® Koy
B 5ol BERGAMA

@ ¢ Verkezi

=== flce Sinir

AYVALIK

Sekil 1: Burhaniye’de zeytinlik alanlarin dagilisi

Tum Tirkiye'de agag basma dane zeytin verimi ortalama 11.0 kg dir (2010 yilt
verileri). Bu bakimdan aym yilda Korfez Yoresinde verim ortalama 12.8 kg,
Burhaniye’de ise ortalama 15.0 kg dir. Baz1 yillarda bu miktarin 18 kg’a kadar
yiikseldigi gortilmistiir. Burhaniye’de zeytinciligin verim bakimindan Turkiye
ortalamasindan hatta Korfez ortalamasindan daha ytiiksek olmasiin baslica sebebini
ekolojik sartlarin elverisliligine ve zeytin kiilttirtiniin ¢ok eskilere inmesine baglamak
mimkiindr.

Zeytinyag: liretimi acisindan incelendiginde de benzer durum gorilur. Tiirkiye'de
2010 y1h istatistiklerine gore 4.9 kg dane zeytinden 1 kg zeytinyagi elde edilmektedir.
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Korfez Yoresi'nde ve Burhaniye’de bu miktar 5.0 kg dir. Miktarlar birbirine ¢ok
yakindir. Zeytinyag tiretiminde 1/5 lik oran standart olarak kabul edilir. Tuirkiye’de
bazi yillarda bu miktarin 5.3 kg a kadar ¢iktig1 saptanmistir. Yine bunun gibi soz
konusu yil icin Ayvacik yoresinde 5.5 kg zeytin tanesinden 1 kg zeytinyag: elde
edilmistir. Dane zeytin / zeytinyagr orani ekolojik ve teknik sartlara bagh bir
sonuctur. Tirkiye'nin bazi bolgelerinde (mesela Dogu Akdeniz gibi) ({ireticilerle
yapilan soylesilerde 6-7 kg dan 1 kg zeytinyagi elde edildigi ifade edilmistir.

Korfez yoresi, Tirkiye’de XIX. ylizyiin ortalarindan itibaren zeytinyag:
tiretiminde modern anlamda tekniklerin kullanilmaya baslandig: ilk alandir.
Edremit, Ayvalik, Burhaniye ve Havranda birbiri ardinca insa edilen ve buharl
makinelerle zeytin sitkma isi yapan yaghaneler hizla ¢ogalmistir. Binalarinin 6zel
mimari stilleri, bacalar1 ve genis mekanlariyla dikkati ¢ceken bu yapilar, 1850-1950
yillar1 arasindaki donemde varligini stirdiiren, Tiirkiye'nin en énemli zeytine dayal
sanayi bolgesinin kanitlaridir (Efe ve ark., 2013).

Salnamelerden 6grendigimize gore 1888 yilinda Kemer Kazasi disariya 140,000
desti zeytinyag1 ihra¢ etmistir (Mutaf, 1995). Her desti 9 kiyye 100 dirhemdir.
Glintimiiz Olciilerine gore bu miktar 1680 ton zeytinyagina tekabiil etmektedir.
Yukardaki satirlarda verilen iiretim miktariyla karsilastirildiginda Burhaniye’de
zeytinciligin o giinden bu yana siirekli olarak gelistigi anlasilir. Sadece {iiretim
bakimindan degil, zeytin tirtintinii isleyen tesisler bakimindan da bu boyledir. Ayni
salnamede Ilcede 21 degirmen ve 2 adet fabrikadan bahsedilmektedir. Bunlarin
zeytin degirmenleri ve fabrika tarzindaki yaghaneler oldugu varsayilabilir.
Giintimiiz Burhaniyesi'nde bu say1 31 e ytikselmistir. Bunlarin bir kismi pres teknigi
ile zeytin sikan ve elektrikle calisan eski tarz sayilabilecek yaghaneler olmakla
birlikte onemli bir kismi da zeytin tanelerini mekanizmaya dogrudan dahil edip
islevler sonucunda yag olarak disariya veren kontinii sistemlerdir (Efe ve ark., 2011).

Burhaniye’de bugtin 31 i fabrika olmak {izere zeytine dayali sanayi ile ilgili 68
kadar ticari kurulus mevcuttur. Bu say1 Burhaniye’nin ekonomik hayatinda sadece
zeytin tiretiminin degil ayn1 zamanda sanayi ve ticaretinin de ne kadar 6nemli bir
yere sahip oldugunu bize aciklamaktadir.

Reklamasyon itibariyle Burhaniye’de elde edilen yaglar bir zamanlar Ayvalik
markalarmin  golgesinde kalmis olsa bile Tayleli, Pelitkdy, Bahadinhh gibi
yerlesmelerle, merkezdeki tesislerde tiretilen zeytinyaglar: kalite agisindan onlardan
hicbir zaman daha asagida degildir.

Korfez Yoresi ve Burhaniye kaliteli zeytinyaglarmin {iretildigi cografi
mekanlardir. Burhaniye zeytin kiilttirtinde, “yaghk zeytin dagda, sofralik ise ovada
yetisir” diye bir s6z vardir. Kazdaglar1 ve Madra Dagi'min Ege Denizi'ne bakan
yamagclarinda yetisen zeytinlerden cok kaliteli yag elde edilir. Sahil kesimindeki diiz
alanlardaki zeytinler ise yesil sofralik icin daha uygundur.
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2. BURHANIYE ILCESINDE ZEYTININ YETISME
SARTLARI

Zeytin Akdeniz ikliminin dogal bitkisidir. Diinyada 30°-45° enlemleri arasinda
subtropikal iklimin hakim oldugu sahalarda goruliir. Fakat Akdeniz havzasinda
daha yaygin olarak yetisir. Tiirkiye’de ise Akdeniz, Ege, Marmara ve Karadeniz kiy1
kusaginda zeytin yetisir. Akdeniz bolgesinde 800 m, Ege bolgesinde 600 m, Marmara
kiyilarinda 350 m, ye kadar yetistigi gortiliir.

Zeytin Burhaniye'nin en 6nemli gecim kaynagidir. Hem ekonomik hem de genel
bitki ortiistintin en 6nemli bir elemani olan zeytin, yabani zeytinin (delice) (Olea
europaea var. oleaster) kiiltiire alinmasiyla ortaya cikmistir. Burhaniye’de zeytin,
Oleaceae (Zeytingiller) familyasmin bir tiyesidir. Bu familyanin bircok cinsi vardir.
Yabani zeytin ya da delice (Olea europaea var. oleaster) Akdeniz havzasinda makinin
icinde dogal olarak bulunur. Kiltir zeytini (Olea europaea L. sativa) delicenin
asilanmasi ile elde edilir. Delice cali formundadir ve meyveleri daha kiictiktiir.
Kiltire alinmis zeytin genelde aga¢ formunda olup, kugiik agagciklar da
olusturabilir. Iri yaprak, meyve ve yiiksek oranda yag icerigine sahiptir (Efe ve ark.,
2011). Zeytin herdem yesildir, yapraklar: belirli bir stireden sonra dokiiliir ve yerine
yenileri gelir. Uzun omiurlt bir aga¢ olup dal ve tag sekli ile estetik bir fiziksel
gorinime sahiptir (Efe ve ark., 2011). Burhaniye’de kiiltiire alinmis zeytin deniz
seviyesinden baslayip 350 metre yiikseltiye kadar uygun sahalarda
yetistirilmektedir. Basta iklim olmak tizere, jeolojik; jeomorfolojik, toprak ve
hidrografya ozellikleri zeytinin ilcedeki yetisme ya da ekolojik sartlarini olusturur.
Zeytinin yayilis alaninin simirlarini gizer, meyvesine ve elde edilen zeytinyaginin
nitelik ve niceliklerine etki eder.

2.1. iklim Sartlar1 ile Zeytin Tarim Iliskisi

Burhaniye ilcesinde zeytin ve zeytinyagina kendine has ozelliklerini kazandiran
en Onemli yetisme sart1 iklimdir. flce dahilinde nasil bir iklimin hakim oldugunun
ortaya konulabilmesi icin sicaklik, yagis, nispi nemlilik ve riizgér sartlarmin ayr1 ayr1
ele alinarak incelenmesi gerekmektedir.

Iklim sartlarinin agiklanmasinda Burhaniye meteoroloji istasyonunun rasat
sonuclarindan istifade edilmistir.

Bir sahada hiikiim stiren iklimin ana cizgilerini bulunulan enlem tayin eder.
Burhaniye, 39°15°00” ile 39° 33’ 15” kuzey enlemleri arasinda yani orta kusagmn
subtropikal alt kusaginda yer alir. Subtropikal kusak denilince 30°-40°enlemleri
arasindaki kusak anlasilir. Bu kusagin iklimi “subtropikal iklim”dir. Bu iklimde
yilm bir bolimii (yaz) kuvvetli sicak, diger boliimii (kis) iman gecer. 1ki cesit
subtropikal iklim vardir. Yagislarin btitiin yila dagildig tipe “nemli subtropikal”,
yilin bir bolimiiniin kurak gectigi tipe de “kurak subtropikal” denir. Burhaniye
“kurak subtropikal” iklim bolgesinde yeralmaktadir. Klimatolojide bu iklim tipi
“Akdeniz iklimi” yani “yazlar1 sicak ve kurak kislar1 iliman ve yagish “ seklinde
ifade edilen iklimdir.

Burhaniye’'nin de yeralmakta oldugu Edremit Yoresinde Akdeniz iklim sartlar:
egemendir. Fakat yerel sartlarin etkisiyle bazi niians farklar1 ortaya cikar. Asagida

21



sicaklik sartlarindan baslamak tizere bu iklimin 6zellikleri agiklanacaktir.
2.1.1. Sicaklik Sartlar

Bu bashk altinda yillik ortalama sicakliklar, aylik ortalama sicakliklar, sicaklik
rejimi, maksimum ve minimum sicakliklar, sicakligin dikey dagilisi ve bunlarin
zeytinin fenolojik evreleri ve pomolojik 6zellikleri ile iliskisi tizerinde durulacaktr.

Tablo 1. Burhaniye'nin (39° 30" N, 26° 58’ E, rakim 10 m) aylik ortalama sicaklik, yagis ve
nispi nem durumu.

Rasat Aylar
Veriler S(L;rj)m 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 Yillik
Sicaklik (°C) 16 6.8 7.1 96 141 192 238 261 253 218 164 116 8.6 15.9

Yagis (mm) 32 1011 774 683 496 338 151 70 31 193 314 98.0 1357 639.8

Ortalama

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

2.1.1.1. Yillik Ortalama Sicakliklar

Yillik ortalama sicakliklar bakimindan yoreyi, zeytin yetistirilen diger sahalarla
karsilastirdigimizda su 6zellikler dikkat ¢eker (Tablo 2).

Zeytin ziraatinin yapildig1 alanlarda yillik ortalama sicaklik alt sinirmin 14°C nin
altina inmedigi goriilmektedir. Ust smir ise 19°C ye yaklasmustir. Fakat zeytin
ziraatinin yogun olarak yapildigi merkezler degerlendirildiginde, yillik ortalama
optimum sicakligin 15°C - 17 °C ler arasinda oldugu gortiliir. Verilerin analizi 16 °C
ve etrafindaki degerlerin zeytin tarimi bakimindan optimum yillik ortalama
sicakliklar oldugunu gosterir. Yani Burhaniyenin de icinde yeraldigi Edremit Yoresi
ile Bergama Yoresinin zeytin ziraati bakimindan yillik ortalama sicaklik degerleri
itibariyle optimum sartlarda bulundugu anlasilir.

2.1.1.2. Aylik Ortalama Sicakliklar (En soguk Ay Ortalamalari, Donlu Giinler, En
Sicak Ay Ortalamalari, Sicakligin Yillik Seyri ve Termik Rejim):

Turkiye'de zeytin yetisen bolgelerde en soguk ay genellikle Ocak ayidir. Zeytin
ziraatinin en yogun olarak yapildig1 bolgelerde Ocak ay1 daima en soguk ay olma
ozelligini korumaktadir. Ocak aymin en soguk ay olma durumu iklimsel bir
karakteristik gostergedir. Bu 6zelligin gortilmedigi sahalarin zeytin ikliminin disinda
kaldig1 soylenebilir. Burhaniye ve cevresinin zeytin yetistirmek icin en uygun
sartlara sahip oldugu klimatik parametreler tarafindan da desteklenmektedir.

Zeytin yetistirilen bolgelerde en soguk ay olan Ocak aymin sicaklik degerlerinin
3.8°C ile 10°C ler arasinda degistigi gortilmektedir (Tablo 2). Demek ki en soguk ay
ortalamasi bakimindan alt smir 4°C, tist sinur ise 10°C civarindadir. Zeytin yetistirilen
bolgelerdeki hicbir istasyonun en soguk ay ortalamasi bu degerleri asmamaktadir.
Fakat bu tarimin yogun olarak yapildig: yerlerde en soguk ayin sicaklik degerlerinin
6°C ile 8°C ler arasinda oldugu goriilmektedir.
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Yukarda soz edilen en soguk ay ortalamalarma (6°C-8°C) sahip olan yerlerde
zeytin  agaci,  yetisme  periyodunda, soguklama  ihtiyacin1 = rahatca
karsilayabilmektedir. Bu bakimdan Burhaniye ve cevresinde en soguk ay ortalamasi
6.8°C olup ), soguklama ihtiyaci rahatlikla karsilanmaktadir.

Tablo 2. Tiirkiye'de zeytin tarim yapilan yerlerdeki bazi istasyonlarin aylik ortalama
sicakliklar1 (°C olarak)

Aylar
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 Yk

istasyon

Burhaniye 68 71 96 141 192 238 261 253 218 164 116 86 159

Edremit 71 77 97 142 193 238 262 257 221 167 120 9.0 16.1

Canakkale 60 6.6 79 123 172 218 247 246 207 169 121 84 149

Bayramic 50 66 79 129 173 219 242 238 197 149 113 84 145

Bozcaada 75 92 98 140 18.6 219 229 234 207 162 133 103 15.7

Ezine 62 74 96 125 181 236 268 264 211 157 124 89 157

Dikili 78 87 102 144 190 234 256 251 217 171 132 98 163

Bergama 65 75 96 143 193 241 263 257 223 165 120 85 16.0

Balikesir 49 61 79 129 179 222 245 242 206 155 108 69 145

Akhisar 62 73 94 144 19.7 243 268 264 222 167 11.8 81 16.1

Nazilli 79 92 116 162 209 259 282 275 23.0 180 133 98 176

Milas 92 99 119 153 19.7 241 273 268 234 189 141 108 17.6

Koycegiz 9.2 105 129 162 194 254 281 271 239 190 14.6 115 182

Antalya 10.0 10.6 12.7 163 204 250 282 281 249 203 155 118 187

Antakya 81 98 127 17.0 21.1 247 270 277 254 201 146 96 182

Kilis 46 63 93 150 21.0 25.0 277 278 240 188 123 68 16.5
Nizip 50 64 104 160 213 269 304 299 259 193 118 65 175
Derik 44 51 94 147 202 265 304 30.1 253 182 124 64 169

Marmara 62 7.6 86 134 180 221 243 243 215 168 136 95 155

Gemlik 69 69 86 127 171 216 236 236 202 156 126 94 149

Yusufeli 38 52 100 14.8 193 234 26.0 263 217 146 95 48 150

Sinop 70 66 69 101 144 194 226 239 197 160 129 95 140

Don olaymnin meydana geldigi giinlerin de gozden gecirilmesi kisin zeytin
ziraatinin kars1 karsiya kaldig1 sartlarin agiklanmasi bakimindan gereklidir.

Dogal zeytinin (Delice) dayanabildigi en diistik sicaklik -7°C, olup kiiltiir zeytini
-9°C ye kadar dayanabilmektedir. Bu smir asilirsa agacta don zararlari olusmaya
baslar. Burhaniye’de yilda 1.3 giin sicakligin -5°C altina diisme ihtimali vardir. Ocak
ve Subat aylar1 zeytine zarar verebilecek diisiik sicakliklarin meydana geldigi
aylardir. Agac bu aylarda dinlenme dénemindedir. Ayrica diisiik sicakliklarin stiresi
¢ok uzun olmadigindan biiyiik zararlarin olusmayacagi soylenebilir. Ancak
Burhaniyede Mart aymnda gerceklesen diisiik sicakliklarin , agacin uyanma devresine
rastgelmesi dolayisi ile dikkate alinmas1 gerekmektedir. Bu ay Burhaniye ilgesindeki
zeytin ziraati bakimmndan bazi don zararlarinin olusabilecegi bir ay olarak
belirmektedir (Efe ve ark., 2009).
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Sekil 2: Ocak ayindaki ortalama sicaklik dagilisi. Ocak yil icinde sicakli§in en diisiik oldugu
aydir. Denize yakin olan kesimlerde Coruk, Burhaniye, Sarkoy, Taylieli, Kizikli, Borezli,
Hisar) sicaklik ortalamasi 6-7°C civarindadir. Sicaklik ortalamas: kuypdan daghk alanlara
dogru gidildikce azalir. Yaylacik, Siibeylidere, Yabancilar, Calli ve Dutluca kéylerinin
bulundugu tepelik alanlarda Ocak ay: ortalama sicaklig1 5-6°C, Damlali, Kuyumcu civarida
4-5°C dir. Yerlesim birimi olarak en soguk yer Hacibozlar koyiidiir. Burada Ocak ayi sicalik
ortalamas: 2-3°C dir. Yaylacikdede, Madra dag1 kuzey yamaglari ile Sabla daginda ise Ocak
ayinda sicaklik oratalamasi 1-2°C ye kadar inmektedir.

Don olay1 zeytinde cesitli hasarlar olusturur. Dona maruz kalan zeytinlerde
yaprak dokiilmesi, yeni filizlerin kurumasi, kabuk catlamasi gibi olumsuz durumlar
ortaya cikar. Bunun dogrudan ve dolayh etkileri vardir. Dona maruz kalan zeytinler
dal kanserine daha kolay yakalanur.
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Sekil 3: Temmuz ayindaki sicaklik dagilisi. Burhaniye'nin dogal ortam ozelliklerinin sahadaki
insan faaliyetleri acisindan avantajlart vardir. Bunlardan en énemlileri Ege Denizi ve daglik
alanlardir. Bu iki faktér Burhaniye ve cevresinde sicakliklarin asiri arth§r yaz aylarinda
sahanmn nispeten serin kalmasini saglar. Denizin karaya gére daha az 1sinmast kiyi kesimine
serinlik getirirken, yiikseltinin sagladi$1 avantajlar sayesinde giiney ve doudaki daglik
alanlarda yazlar serin gecer. Bu nedenle yaz donemi Burhaniye’nin kiy: ve daglari insanlarin
en yogun bulundugu sahalar: olusturur. Kuyida deniz turizmi canlanirken daglik alanlardaki
yaylalar insan ve hayvan siiriilerine ev sahipligi yapar. Alcak sahalarda Temmuz ayinda
ortalama sicaklik 25-27°C civarindadir. Daglk alanlarda ise sicaklik 21°C ye kadar diiger.
Tepelik alanlarda vyer alan Damlali, Kuyumcu, Kirtik, Camtepe civarmnda Temmuz ay
sicaklik ortalamasi 22-24°C dir. Yaz aylarinda daglik kesimlerden denize dogru esen riizgar
daha kuru havay: tasirken ki sahasindaki havanin bunalticihgini azaltir.

Zeytin tarimi1 yapilan bolgelerdeki tiim istasyonlarda en soguk ay ortalamalarinin
3.8°C ile 10°C ler arasinda degerlere sahip olusu, buralarda kislarm iliman gegctigini
kanitlamaktadir. Yine bunun gibi en sicak ay ortalamalarinin ise 23.6°C ile 30.4°C ler
arasinda olusu yaz mevsiminin sicak gectigini gostermektedir. Kisacasi 1liman kislar
ve sicak gecen yazlar “Akdeniz Iklimi”nin termik rejim ozelliklerindendir. Bu
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sonuglara Burhaniye Ilcesinin yeraldig1 “Edremit Yoresi” ve zeytin ziraatinin hakim
oldugu diger komsu yoreler Akdeniz Iklimi termik rejiminin etki alani iginde
bulunur.

Tablo 3. Zeytin yetistirilen ydrelerdeki bazi istasyonlarda -5°C ve altinda kaydedilmis olan
sicakliklarin ortalama giin olarak sayilar

: Aylar

fstasyon 350 7§ 9 g0 1 12 YUk
Burhaniye 04 07 02 - - - - - - - - - 1.3
Edremit 13 12 - - - - - - - - - 01 26
Gemlik 01 09 - - - - - - - - - - 1.0
Antalya - - - - - - - - - - - _

Antakya 03 00 - - - - - - - - - - 03

2.1.1.3. Mutlak Minimum ve Mutlak Maksimum Sicakliklar

Verileri kullanilan istasyonlarin rasat stireleri boyunca kaydedilen en diisiik ve en
ytiksek sicaklik degerlerinin irdelenmesi, o yorelerde zeytin tariminin, ug sicakliklar
bakimindan ne gibi sikintilara maruz kaldiginin agiklanmasinda faydalidir (Tablo
4).

Zeytin agaciin tahammiil edebilecegi en diisiik (minimum) sicaklik degeri (-7°C)
dir. Sicaklik -7°C nin altma distiigtinde zeytin don olaylarindan zarar gormektedir
(Buldan ve Cukur, 2003).

Tablo 4. Zeytin yetisen ydrelerdeki bazi istasyonlara ait kaydedilmis mutlak Minimum ve
Mutlak maksimum sicakliklar (°C olarak)

istasyon Mutlak Minimum Kay1t Mutlak Maksimum Kayit

°C Tarihi °C Tarihi
Burhaniye -12.0 9.01.2004 42.6 11.07.1980
Edremit -7.6 18.01.1964 42.8 26.07.2000
Canakkale -11.5 29.02.1929 38.7 22.08.1952
Bayramig -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 422 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
Balikesir -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 stiresi boyunca bir kez -12.0°C lik diistik sicaklik kaydi vardir.
Zeytin agacinin dayanabilecegi alt siir (-7°C) degerinin altinda gerceklesen bu
duistik sicaklik nadirligi ve stiresinin kisa olmasi sebebiyle pek zararli olmamustir.

2016 Ocak aymn baslarinda Balikesir merkezde kaydedilen (-18.6°C) lik dustik
sicaklik, basta zeytin olmak {izere malta erigi, defne ve diger her dem yesil baz1 agag
ve cali tiirlerine biiytik zarar vermis, onlarin yaprak ve dallarmi dondurmustur.
Hatta baz1 geng zeytinlerin govdelerinin de tamamen dondugu saptanmustir. Don
zararlari ilerleyen zaman boyunca daha belirgin olarak ortaya ¢ikmustir.

Zeytin agacinin yiiksek sicakliklar bakimindan esik degeri 40°C olarak kabul
edilmektedir.

Bilindigi gibi havanin sicaklik derecesi arttikca fotosentez hiz1 da artar (Bozcuk,
1986). Zeytin bitkisi 30°C-35°C sicakliklarda en yiiksek fotosentez hizina erisir.
Sicaklik daha artsa da fotosentez hiz1 artmaz. 35°C-40°C arasinda hiz sabit kalir. 40°C
asildiginda fotosentez hizi diismeye baslar. Bu durumda bitkinin meyve gelisimi
ebat ve icerik bakimindan yavaslar, tirtinde kalite kaybina yol acar.

Burhaniye’de mutlak maksimum sicaklik olarak 1980 Temmuzuna ait 42.6°C
kaydi vardir. Bu sik sik dlgtilen ve uzun stiren bir deger degildir. Bu nedenlerle
zeytin ziraati tizerindeki etkisi azdir. Ancak bu sicakliklar zeytinin tomurcuk
tesekkilii, ciceklenme donemine veya meyva gelisimi donemine rastgelirse onemli
zararlara yol agabilir.

2.1.1.4. Burhaniye IIcesinde Sicakligin Dagilist

Cografi bir mekanda sicakligin dagilis durumu yatay ve dikey istikametler esas
almarak incelenir. Mesela kiyidan i¢ kesimlere, giineyden kuzeye dogru olan
degisimler yatay istikametli degisimlerdir. Burhaniye alan itibariyle ¢ok biiytik bir
ilce olmamasina ragmen, denize kiyis1 oldugu icin, i¢ kesimlere dogru gidildikce
sicakligin dagilisinda bazi kiictik farkliliklar ortaya gikar.

Burhaniye ilcesinin en biiytik uzunlugu kuzeybati-gtineydogu dogrultusunda
olup Baglar Burnundan ilgenin en giineydogu noktasma kadar olan yaklasik 30 km
lik mesafedir. Bu mesafe dahilinde ova ve dag olmak tizere iki jeomorfolojik ana
tinite vardir. Burhaniye ovasi kiy1 cizgisinden 15 km kadar icerlere kadar sokulur ve
yiikseltisi de 200 m ye erisir (Efe ve ark., 2012). Kiyida 16°C kadar olan yillik
ortalama sicaklik, ovanin giiney kenarinda (Yabancilar koyti) 15°C ye iner. Yani,
zeytin ziraati bakimindan ovada yillik sicaklik ortalamas: optimumdur.

En soguk ay bakimmdan durum incelendiginde kiyida 7°C civarinda olan
sicakligin ovanin giiney kenarinda 6°C ye indigi gortltir. Bu degerler kis mevsimi
icin zeytin agacinin aradigl en uygun sicaklik degerleridir. Soguklama ihtiyacin
rahatca karsilayabilmektedir.

En sicak ay olan Temmuz aymnda kiyida sicakhik 27°C dir. Ovanin giiney
kenarinda ise 26°C ye dtiser. Bu degerler zeytinin yaz mevsimi i¢in aradigl en
elverisli sicakliklardir.
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Boylece Burhaniye ilcesinde kiy1 ile 300 m seviyesi arasindaki ova ve tepelikler
halindeki dag etekleri, zeytin ziraatinin, sicaklik sartlar1 bakimindan optimum
sartlar altinda yapildig1 bir saha olarak ortaya cikar. Tayleli, Pelitkoy, Sarkoy,
Bahadinli, Hisar, Sahinler, Agacik, Tahtaci, Yunuslar, Yabancilar, Kizikli, Borezli gibi
ova koyleri zeytinliklerin en yogun olarak yayildig1 alanlardir.

ISARETLER
Yerlesmeler

® Koy

B Belde

® i
e Bs Sicaklik Egrileri
=== []ce Sinimn

EDREMIT

IVRINDI

Yiikselti Basamaklari
B o100

[ 101 - 200
[]201-300

[ 301-400

[ 401-500

[ 501 - 600

[ o1 - 700

B o1 - 800

B :o01 - 900

B <o - 1000
B 1001 - 1100 23 22

o AYVALIK

21Yaylacikdede
Dagi

BERGAMA

Sekil 4: Temmuz ayindaki sicaklik dagilisimin yiikselti basamaklar: ile iliskisi. Burhaniye'nin
jeomorfolojik ozellikleri sicaklik ve yasis dagilisini dogrudan etkilemektedir. Haritada bunu
agik¢a gormek miimkiindiir. Algak ki1 kesiminde 0-200 yiikselti basamaginda 25-26°C olan
sicaklik yiikseldikce azalarak 1000 metre basamaginda 21°C ye diiser. Orta kesimlerde yer
alan ve 200-400 yiikselti basamaginda bulunan sahada ise sicaklik 23-25°C arasinda degisir.
Bu zonda Kuyumcu, Siibeylidere, Yaylacik, Karadere, Camtepe ve Calli koyleri yer alr.

Mutlak minimum ve maksimumlar agisindan durum ele alinirsa kiigiik
farkliliklarin olustugu goriiliir. $6yle ki; ovanin i¢ kesimlerinde -12°C yi biraz asan
daha distik sicakliklarin kaydedilme olasilig1 vardir. Ancak belirtildigi gibi bu
degerlerin sik sik tekrarlamasi soz konusu degildir. Yine ovada kiyiya yakin
kesimlerde 42.6°C lik mutlak maksimumu biraz asan yiiksek sicakliklarin
kaydedilebilecegi diistintilebilir. Bu degerlerin de frekans: ¢ok diisiik olacagindan
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zeytin tarimina zarar vermeleri zayif bir ihtimaldir.

Burhaniye ilgesinin daghk olan giineydogu kesimlerinde sicakligin dikey
dagilisinda onemli degisimler ortaya ¢ikar. Ovanin giiney-giineydogu kenari ile
Madra dag1 ve Yaylacik daginin zirve kesimleri arasinda yaklasik 1000 m civarinda
bir irtifa farki s6z konusudur. Yillik ortalama sicakligin 14°C ye disttigti 400 m
izohipsi, Burhaniye ilcesinde zeytin ziraatinin tist yiikselti smirmi olusturur. Bu
irtifadan daha yukarda zeytincilik rantabl olmaktan cikararak {irtinde kalite ve
kantite kaybina ugranilmaktadir.

Kuyumcu, Kirtik, Avunduk ve Yaylacik gibi koyler Burhaniye ilcesi itibariyle
zeytinin tst ytkselti smir1 tizerinde bulunan koylerdir. Bu nedenlerle iist zonda
fistik camu1 (Pinus pinea) yetistiriciligi 6n plana ¢ikmistir. Yillik ortalama sicakligin
12°C nin altma indigi zonda ise klimatik olarak ¢am fistiginin yetisme kosullar1 da
ortadan kalkar. Ilcenin yiiksek kesimlerini teskil eden Yaylacik, Madra ve $abla
daglarinda yillik ortalama sicaklik 10°C , en soguk ay (Ocak) 1°C ve en sicak ay
(Temmuz) ortalamasi da 21°C ye kadar diismektedir (Efe ve ark., 2012).

2.1.1.5. Zeytin Agacinin Fenolojik Evreleri ve Pomolojik Ozellikleri ile Sicaklik
Sartlari Arasindaki Iliskiler

Zeytin agacinin vejetatif faaliyetlere baslamasi bakimindan giinltik ortalama
sicakligin 7°C yi asmas: gerekir. Bu sicaklikta ve daha dusiik degerlerde zeytin agact
icin vejetasyon donemi bitmekte ve dinlenmeye ¢ekilmektedir (Alper, 2006). Agacin
dinlenmeye cekildigi bu siireye “soguklama donemi” adi verilir. Cigek
tomurcuklarinin  (gozlerin, tomurcuk veren yerlerin) olusabilmesi igin, agacin
soguklama (tistime) donemi gecirmesi sarttir (Varol, 2006).

Soguklama doneminin stiresi konusunda yapilan ¢alismalar bunun 600-2000 saat
arasinda degistigini gostermistir (Efe ve ark., 2009). Gemlik cesidi zeytinde kis
soguklama isteginin 600 saat (25 giin), Ayvalik cesidinde ise en az 1000 saattir
(yaklasik 40-45 giin). Ayvalik cesidinde ¢icek tomurcugunun farkhilasmasi, Subat ay1
sonlarinda gerceklesir (Cirik, 1988). Secili istasyonlarda en soguk ay (genellikle Ocak)
ortalamalar1 3.8°C ile 10.0°C arasinda degisir (Tablo 2). Gemlik cesidinin yetisme
sahasinda Ocak ay1 ortalamasi 6.9°C (soguklama stiresi 600 saat) iken, soguklama
stiresi 1000 saat olan Ayvalik ¢esidinin yetisme sahasinda 7°C civarindadir.

Tum korfez yoresi gibi Ayvalik cesidinin hakim oldugu Burhaniyede Ocak ay1
ortalamasi 6.8°C olup, soguklama stiresi 700 saat (30 giin) kadardir. Ancak kislarin
¢ok 1liman gectigi yillar istisna edilirse, problematik durumlar pek s6z konusu
olmadan zeytin, soguklama ihtiyaci rahatlikla karsilayabilmektedir.

Subat ay1 da Ocak gibi zeytinin dinlenme doénemidir. Ancak Ocak ayinda
soguklama stirecini tamamlayan cesitler icin Subat ayi, ¢icek tomurcugunun
farklilasmaya basladig1 bir donemdir (Barut ve Ertiirk, 2002).

Zeytin agacinin fenolojik takvimine gore Mart ay1 genelde ¢icek tomurcuklarinin
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farklilasmaya devam ettigi, cicegin ta¢ yapraklarinin ve erkek organlarinin olustugu
donemdir (Barut ve Erttirk, 2002; Kaya, 2006). Burhaniye’de Subatta baslayan cigek
tomurcugu farklilasmasi devam eder.

Zeytinin fizyolojik faaliyetleri bakimindan Nisan ayinda dinlenme donemi biter.
Bu ayda i¢ morfolojik olusumlarmi tamamlayan tomurcuklar acilmaya ve bu
tomurcuklarin iginden c¢icek salkimlari (somak) siirmeye baslar. Genelde somak
(salkim) stirme olay1 ortalama bir durum olarak Nisan ayinin ikinci yarisinda gortiliir
(Pansiot ve Rebour, 1964). Sicaklik sartlarmmn durumuna gore somaklanma
baslangic1 bazi yillarda daha erken bir zamanda da gerceklesebilir (Dokuzoguz ve
Mandilcioglu, 1971).

Nisan ayinda Morfolojik farklilasma donemi biter ve cicek salkimlari stirmeye
baslar.

Maysis zeytinin ¢gicek agma donemi olup bu siire¢ soguklama sartlarina gore bazen
Mayis aymin ilk haftasinda, bazen ortalarinda ve bazen de sonlarinda gerceklesir.

Haziranda cigek agma tamamlanir. Bu devrede, secili istasyonlarin tamaminda
sicaklik ortalamasi 20°C nin tiizerindedir. Ancak bu doénemde sicakliklarin 30°C
tizerine ¢ikmasi fizyolojik bakimdan olumsuzluk olusturur (Alper, 2006). Bu ay icin
optimum sicaklik 23.7°C dir (Efe ve ark., 2011). Burhaniye’nin sicakliklar1 buna
yakin degerlerdir.

Tablo 5. Bazi zeytin cesitleri ve Pomolojik Ozellikleri

. Tane Cekirdek Ortalama Et Cekirdek Yag

. . ... Ciceklenme oo Lo Meyve

Istasyon  Zeytin gesidi agirligi  agirhig orani  Oran orant
zamani ) (21) Boyu (%) (%) (%)

(& g (mm)

Gemlik  Gemlik 12Mayis-9 5 7, 0.52 2233 85.86 14.14 29.98
Haziran

Burhaniye Ayvalik leMayis-9 55 053 23.40 8526 14.74 24.72
Haziran

Nazilli Cekiste 13 Mayis-9 5 45 0.80 28.60 8523 14.77 26.89
Haziran

Milas Memecik 16 Mayis-6 4 7 0.56 25.61 88.28 11.72 24.50
Haziran

Antalya  Tavsanyiregi 0 M54 gog g2 27.60 8643 13.75 20.20
Haziran

Antakya  Saurani 16Mayis-9 »95 039 21.72 86.61 13.39 29.18
Haziran

.. .. y 9 Mayis-15
Nizip Nizip yaghk Haziran 217 0.40 20.82 81.31 18.69 27.36

Temmuz ayimda sicaklik artislarina paralel olarak taneler hizla buiytir. Belirli bir
tist esik derecesine kadar sicakliklar bitkilerin biiytimeleri tizerinde 6nemli rol oynar
(Bozcuk, 1986). Bu kapsamda sicaklik ile biiytime arasinda dogru bir orant: vardir.
23.6°C ile 28.2°C arasindaki degerler zeytinin meyve biiytime ve gelisme donemi icin
en uygun degerlerdir. Bu degerlerin altindaki ve tusttindeki sicakliklar zeytin
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meyvesinin  bliylime ve gelismesi icin bir risk faktorti  olusturur.
Burhaniye’'ninTemmuz ayma ait ortalama sicaklik degerleri optimum sicakliklar
yelpazesinin icinde yeralir. Yelpazenin ortanca degeri 25.9°C olup, Burhaniye
(26.1°C) bu degere yakindir. Bu durum yo6renin meyve biiylimesi ve gelismesini

etkileyen sicakliklar bakimindan en uygun sartlara sahip oldugunu gosterir (Kaya,
2006).

Agustos meyve gelisiminin devam ettigi bir donemdir (Pension ve Rebour, 1964).
Bu ayda hem taneler biiyimeye devam eder hem de cekirdek sertlesir. Zeytin igin
ideal Agustos ay1 sicakligr 26.8°C dir. Agustos aymin optimum sicaklik sartlar:
altinda zeytin meyvesi gayet iyi gelisir.

Tablo 6. Burhaniye'de (Edremit Ydresi) Zeytinin Fenolojik Donemleri ile Sicakliklar
Arasindaki Iliski (Efe ve ark., 2012).

Fenolojik Doénemler Aylar Sicaklik araligy (°C)

Soguklama donemi ve somak olusumu Subat-Mart 7-10
Tomurcuk olusumu (¢icek tomurcugu salkimlar1)  Nisan-Mayis 10-15
Cicek agma Mayis-Haziran 15-20
Meyve olusumu ve gelisimi (yesil olum) Haziran-Ekim 20-25
Meyvede renk degisimi Ekim-Kasim 20-15
Siyah olum Kasim-Aralik 15-7
Soguklama donemi Ocak-Subat <7

Eylil, zeytin meyvesinin yag toplamaya basladig1 donemdir (Kaya, 2006). Eylul
aymnda kismen diisen sicakliklara ve kisalan gitineslenme siiresine bagh olarak
fotosentez oraninda da nispi bir azalma olur. Bu sartlar altinda zeytin meyvesi boy
ve hacim olarak biiytimekten daha ¢ok, biinyesinde yag toplamaya baslar. Zeytin
ziraatinin yapildig yerlerde Eylil ay1 ortalama sicaklik degeri 23.°C dir. 23°C yi asan
sicakliklar daha cok cekirdek biiytimesi tizerinde etkili olur. Buna karsilik 23°C nin
altindaki sicakliklarin ise yag orani {izerinde olumlu rol oynayacag: duistintilebilir.
Burhaniyenin Eylil ay1 sicaklik ortalamasi 21.8 °C olup bunun yag orani tizerinde
olumlu etki yaptig1 sdylenebilir.

Ekim ayinda sicakliklarin diismeye devam etmesiyle fotosentez hizi bir miktar
daha azalir. Bu donemde zeytinde yag biriktirme faaliyetleri devam eder ve renk
degisimi baslar (Pensiot ve Rebour, 1964; Kaya, 2006). Burhaniye’'nin Ekim ay1
ortalama sicaklig1 16.4°C olup ortalama degerler arasinda yer alir. Ortalama degerin
altindaki sicakliklarin zeytinin meyve boyu ve ¢ekirdek biiytimesi tizerinde olumsuz
yonde bir etkisinin bulundugu dustiniilebilir. Buna karsilik 18°C den 20.3°C ye kadar
olan biittin sicakliklar, zeytin meyvesinin yag biriktirmesi, dane (tane) agirligi ve
iriligi, et orani ile cekirdek biiytimesi tizerinde tesvik edici yonde rol oynar.

Kasim ayinda fotosentez yavasladig1 icin zeytin siyah renge donmeye devam eder.
Bu donemde zeytinde irilesmeden daha ¢ok yag biriktirme 6n plana cikar. Zeytin
ziraatinin yapildig1 yorelerde Kasim ayma ait sicaklik degerleri 11.6°C ile 15.5°C
arasinda degismektedir (Tablo 2). Ortalama deger ise 13.5°C dir. Bu aya ait
ortalamanin 13°C nin altinda oldugu yorelerde yag olusumu devam etmektedir.
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Aralik aymn ilk yarisinda zeytin, fizyolojik faaliyetlerini yavaglatma siirecine
girer. Sicakliklarin diismesi nedeniyle dénemin ikinci yarisinda dinlenmeye cekilir.
Bu ay ayni zamanda zeytin hasadimin devam ettigi bir donemdir. Aralik ayina ait
ortalama sicakliklarin 6.5° ile 11.8°C arasinda degistigi goriiliir (Tablo 2). Sicakhik
degeri 9°C ve civarlarinda olan Burhaniye’de zeytin, fizyolojik faaliyetlerini Aralik
aymnun ilk yarisinda da stirdtirtr.

Yillik ve aylik sicaklik ortalamalari, zeytin agacinin hem vejetatif ve hem de
jeneratif gelismesinde ¢ok 6nemli rol oynar. Ozellikle soguklama siiresi, bu konuda
cok kritik bir olay olarak 6n plana ¢ikar. Daha sonraki ¢icek salkimi olusumu ve
cicek agma faaliyetlerinde de sicakligin 6nemi buytiktiir. Ancak meyve baglama ve
biiytime asamasinda sicaklik faktoriiniin yanisira yagislar (su veya nem) da devreye
girer.

2.1.2. Yagis Sartlar

Yagislar zeytin agaciin su ihtiyacini karsilamasi bakimindan onemlidir. Zeytin
agaci ihtiyaci olan suyu kokleriyle toprak suyundan alir. Yagislarin yillik miktarmin,
rejiminin ve niteliginin zeytin agacmin gelisimi bakimindan ayri ayri rolleri ve
etkileri vardir.Yagislarin Ozelliklerinin incelenmesi zeytin ziraatinin ekolojik
temellerinin agiklanmasi agisindan 6nem tasir.

2.1.2.1. Yillik Yags

Zeytinin yillik yagis istegi 800 mm civarindadir. Bu miktarin gergeklestigi ve
yagisin zeytinin ihtiyact olan donemlerde meydana geldigi yorelerde zeytinin
sulanmadan yetistirilmesi mumkiindur (Alper, 2006). Burhaniye'nin yeraldig:
yoredeki yillik yagislar bu bakimdan optimum yagis miktarindan biraz dustiktiir.
Zeytin agac1 su acigin kis yagislariyla beslenmis olan toprak suyundan ve yeralti
sularindan karsilamaktadir.

Zeytin icin kritik olan yagislar ilkbahar ve sonbahar yagislardir. Bu nedenle yillik
yagis miktar1 kadar yagis rejiminin durumu da onemlidir. Kurak dénemde su
ihtiyacinin karsilanmasi i¢in anakaya ve topragin da su tutma kapasitesinin yeterli
olmasi gerekir. Yorede gerek anakaya ve gerekse toprak su tutma oOzelligine sahip
oldugu icin zeytin kurak donemde toprak suyundan rahatlikla faydalanabilir.

Zeytin yetisen yorelerin yillik yagislarina bakildigina 295 mm ile 1157 mm
arasinda degistigi gortlur. Bununla beraber zeytin ziraatinin 6nemli oldugu
yorelerde yagis 380 mm ile 1157 mm arasindadir. Bu yagislarin ortanca degeri olan
768 mm yi zeytin agaci i¢in optimum yillik yagis miktar1 olarak kabul edebiliriz.
Yillik yagislarin degerler yelpazesinin alt ve tist sinirlari disinda oldugu yerlerde
(yani 380 mm nin altinda ve 1157 mm nin tistiinde) zeytin tarimi1 ekonomik olmaktan
¢ikmakta ve tirtintin kalitesinde olumsuz yonde degisimler meydana gelmektedir.

Korfez yoresini temsil eden Burhaniye'nin yillik yagis1 640 mm civarinda olup,
optimum degerden biraz asagida bulunmaktadir. Fakat sulamaya ihtiya¢c duymadan
zeytin tarimmi yapilabilmesine yetecek diizeydedir. Sulama ile verimi arttirmak
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mimkiindiir.

Tablo 7: Zeytin yetisen bazi yorelerdeki istasyonlarin aylik ortalama yagislar:

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

istasyon

Burhaniye | 101.1 | 774 | 68.3 | 49.6 {338 151 | 7.0 | 3.1 [193|31.4 | 98.0 | 135.7 | 639.8

Edremit | 113.9 | 86.7 | 70.2 | 45.6 | 32.3 | 13.6 | 45 | 39 | 14.2 | 48.0 | 106.4 | 127.6 | 666.9

Canakkale | 1014 | 779 | 664 | 39.8 |28.0|23.6 | 91 | 74 | 269|493 | 82.7 | 116.6 | 629.1

Bayrami¢ | 973 | 782 | 641 | 484|388 |23.7| 52 | 55 | 347|297 | 771 | 1524 | 655.1

Bozcaada | 67.8 | 579 | 534 |39.1 232|108 | 5.8 | 54 | 193|262 | 70.8 | 86.1 | 465.8

Ezine 1114 | 743 | 49.0 | 454 (322|222 | 86 | 71 | 217|258 | 71.0 | 1494 | 618.7

Dikili 1314 | 895 | 739 | 421|264 | 74 | 21 | 21 | 92 | 39.2| 951 | 132.8 | 651.2

Bergama | 1325|1022 | 729 | 516|395 |16.7| 64 | 6.6 | 153 | 443 | 104.8 | 136.8 | 729.6

Balikesir | 93.6 | 71.6 | 58.5 | 48.6 | 41.8 | 233 | 104 | 7.6 | 18.7 | 422 | 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

Milas 131.6 | 98.0 | 82.8 | 49.7|30.0 | 13.7 | 34 | 3.0 | 9.5 | 36.7 | 1059 | 134.1 | 698.4

Koycegiz | 235 | 154 85 55 | 36 12 1 12 79 141 278 | 1090

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

4

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

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

Nizip 614 | 626 | 466 | 350|253 | 64 | 03 | 0.0 | 2.0 | 279 | 50.2 | 62.8 | 380.5

Derik 162.8 | 106.1 | 1156 | 771 | 360 | 20 | 0.0 | 0.2 | 2.3 | 58.8 | 88.7 | 1245 | 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 943 | 884 | 71.1 | 538 |51.6|33.8|21.5| 94 |33.8|58.0| 74.8 | 101.0 | 691.5

Yusufeli 194 | 185 | 24.1 | 33.0|393|34.7|263|15.6|16.4 | 190 | 25.0 | 24.6 | 2958

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

2.1.2.2. Yags Rejimi

Yagisin yil igindeki dagilimi yani yagis rejimi zeytin agaci acisindan, yillik yagis
miktar1 kadar onemlidir.

Zeytin Akdeniz ikliminin indikator bitkisi oldugundan klimatik olarak tamamen
Akdeniz ikliminin sartlarini yansitir. Bu iklimin sicaklik ve yagis rejimine adapte
olmustur. Akdeniz ikliminin yagis rejimi olarak en karakteristik oOzelligi kis
mevsiminin en yagisli, yaz mevsiminin ise en az yagishi (aynt zamanda kurak)
mevsim olmasidir. Kisin diisen yagis miktar: yillik yagisin % 50 si civarindadir. Hatta

bazen rejimin tiim ozellikleriyle hakim oldugu bolgelerde kis yagislarinin pay1 %
601 bile asar (Tablo 8).

Akdeniz ikliminin yagis rejimi bakimindan diger 6zelligi yaz yagislarinin ¢ok az
olmasidir. Genelde bu oran %1 den % 10 a kadar degisim gosterir. Akdeniz ikliminin
karakteristik ozellikleriyle egemen oldugu sahalarda ise bu oran %1-5 arasinda
degisir.

Yagis rejimi bakimindan bu iki rakamsal degerin klimatik ifade sekli, kislarin
nemli, yazlarin ise ¢cok kurak ozellikte olmalaridir. Akdeniz ikliminin yagis rejimi,
zeytin bitkisinin hayat1 ile uyumludur. Yagislarin mevsim mevsim, fenolojik ve
ekolojik agilardan ele alip incelenmesi etkilerinin detaylariyla ortaya konulmasima
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yardimci olur.

Tablo 8: Zeytin yetisen ydrelerde yillik yagislarin mevsimlere dagilist (yagis rejimi)

Istasyon Koordinat Rakim (m) Kis ilkbahar Yaz Sonbahar Yillik Birim

Burhaniye 39°30'N 0 491 237 4 232 100 %
26°59°E 3144 1517 252 1487 640  mm

Edremit | 327 35N o1 492 22 32 252 00 %
27° O1’E 3282 1481 22 1686 6669 mm

Ayvalik 39°18'N 35 522 225 2 233 100 %
26°41'E 3264 1408 127 1455 6254 mm

Eyine 39°47'N 23 476 212 65 247 00 %
26°19°E 2706 1207 369 1407 5689 mm

Comli AN 10 41 256 94 24 00 %
29°15'E 2837 1765 647 1666 6915 mm

Bergama 39°07’N 5 509 225 40 26 100 %
27°11E 3715 1640 297 1644 7296 mm

. 38°55'N 509 248 3.7 206 100 %
Akhisar oz %3 314 153 23 127 617 mm

Aydin 37°51'N 5 53.7 222 28 213 100 %
27°51’E 3642 1507 192 1443 6784 mm

Milas 37°19N 5 591 203 2 186 100 %
27°47'E 450 1543 15 1416 7609 mm

Antalya 36°52'N 4 662 159 16 163 100 %
30°42'E 683 164 16 168 1031  mm

36°12’N 523 264 42 171 100 %
Antakya 501 p 100 606 305 48 198 1157 mm

Nizip 37°00'N 507 568 263 13 15.6 100 %
37°48'E 263.8 1223 59 72 464 mm

Sinop 42°01N 2 32 184 148 348 100 %
35°10'E 212 122 98 230 662  mm

 40°49'N 211 325 259 205 100 %
Yusufeli  oa3p 1150 625 964 766 604 2959 mm

Kis mevsiminde zeytin yetisen yorelerde su ¢ok boldur. Toprak suya doymus
durumdadir. Ancak bu mevsim zeytin agaci icin bir soguklama ve dinlenme dénemi
oldugu icin vejetatif faaliyetleri minimum diizeye inmistir. Bu nedenle suyu pek az
kullandig1 icin daima ihtiyacindan fazla su mevcuttur. Akdeniz iklimi yagis
rejiminde kis yagislari yeraltisularimi ve toprak suyunu besler. Edremit korfezi
cevresinde kis yagislarimin payr % 50 ler civarimndadir (Burhaniye %49.1, Edremit
%49.2, Ayvalik % 52.2). Burhaniye’de kis mevsiminde diisen yagis 314.4 mm dir.
Zeytin agac1 zeminde depolanan kis yagislarindan kurak devrede istifade eder.

Zeytin i¢in ilkbahar yagislar1 onemlidir. Ctinki jeneratif faaliyetlere bu mevsimde
baslar. Cigek salkimlarini stirer, cicek tomurcuklar: olusur ve gicek agmaya baslar %
20 civarinda bir ilkbahar yagisi zeytinin fizyolojik faaliyetlerini stirdiirmesi icin
yeterlidir. Bu da 140-150 mm tutarinda bir yagistir. Tiim yorelerde zeytin igin
ilkbahar yagislar1 bakimindan bir sikint1 s6z konusu degildir. Fakat gecikmesi ve
normal diizeyde olmamas, ilkbahar yagislarinin kritik bir hale gelmesine yolacar.

Yaz mevsimi, zeytin agacinin fenolojik hayatinda meyve baglama ve meyve
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biiytime faaliyetlerinin gerceklestigi bir donemdir. Bu nedenle de agacin su ihtiyaci
artarak devam eder. Fakat Akdeniz iklim sartlarinda kurak bir devre oldugundan
yagislar minimum dtizeye iner. Zeytin ziraatinin 6nemli oldugu yorelerde bu
mevsimde diisen yagis miktar1 64.7 mm (Gemlik ) ile 5.9 mm (Nizip) arasinda oynar.
Burhaniyede yaz yagislar1 25.2 mm kadardir. Toprak suyu Haziranda bitmis
oldugundan bu miktarlar zeytin agacinin yaz donemindeki su ihtiyacin
karsilamaktan uzaktir. Bu sebeple agag, kis yagislariyla toprakta birikmis olan suyu
ve yeralt1 sularin1 kullanmaya baslar. Sayet kis yagislari normalin altinda diismiisse,
toprak doymamis olacagindan kuraklik tehlikesi s6z konusu olur. Zeytinin
sulanmasi gerekebilir. Ancak asir1 sulanan sahalarda zeytin meyvesinin yag miktar:
ve kalitesinde olumsuzluklar gortilebilir (Kaya, 2006).

Kiy1 ovalarmin, vadi tabanlarinin ve dag eteklerindeki hafif egimli yamaclarin
altivyal ve koltivyal depolardan tesekkiil etmis porozitesi ytiksek topraklari, yeralt:
sular1 bakimindan zengin olacagindan, bu alanlarda tesis edilmis zeytinliklerdeki
agaclar soz konusu kurak devrede su ihtiyaclarmi karsilamakta gtigliitk cekmezler.
Yiizeyini zeytinliklerin ortttigti Edremit-Havran-Burhaniye-Gomeg birlesik ovalar:
yeralt1 sular1 bakimindan zengin altivyal ovalardir.

Sonbahar, zeytinin yesil olum donemini tamamladigl, renk dondiirmeye ve yag
toplamaya basladigr bir mevsimdir. Bu devredeki yagis yetersizligi, zeytin
tanelerinin olgunlasmasim1 ve gerektigi oOlctide yag depolamasmi engeller.
Sonbaharda toprak suyu tiikenmis, yeraltisulariin seviyesi algalmis durumdadir.
Zeytinin yesil olum doneminden siyah olum donemine gectigi bu stirede yag
birikimi devam etmektedir. Bu nedenle Eyliill ve Ekim yagmurlar1 ¢ok kritik ve
onemlidir.

Zeytin yetistirilmesinin 6nemli oldugu yorelerde sonbahar yagislar: oran olarak %
25.2 (Edremit) ile % 15.6 (Nizip) degisir. Miktar olarak 168.6 mm-72 mm arasindadir.
Sonbahar yagislarinin ortalamasi %20 civarindadir. Zamaninda distiiklerinde
tirtinde bir sorun olmaz. Fakat gecikme durumunda zeytin bundan olumsuz
etkilenir. Yagisin yeteri kadar diismedigi yillarda zeytinliklerin sulanmas1 gerekir.
Burhaniye ve ¢evresinde sonbahar yagislar1 %23-25 arasindadir. Beklenen Eyliil ve
Ekim yagmurlar1 genellikle normal durumdan pek sapma olmadan zamaninda
diiser.

Su bilangosu tablolar1 zeytinin fenolojik donemleri ile su ihtiyac: iliskilerinin
aciklanmasma yardimci olur. Bu nedenle Burhaniye'nin Thornthwaite formiiliine
gore olusturulmus olan su bilangosu tablosu kullanilmistir (Tablo 8).

Thornthwaite su bilan¢osu tablosuna gore Burhaniyenin iklim &zellikleri
asagidaki gibidir.

Yags Etkinlik Indisi :1.06
Sicaklik Etkinlik Indisi : 812.88
Kuraklik indisi : 55.88
PE Orani : 51.99

Thornthwaite Iklim Tipi : C2B'2s2b'3
Burhaniye, yar1 nemli, ikinci dereceden mezotermal, yaz mevsiminde ¢ok kuvvetli
su noksani olan ve denizel sartlara yakin iklim tipine girer.
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Sekil 5: Yillik ortalama sicaklik ile yiikselti basamaklar: arasindaki iliski. Yaz ve kis aylarinda
sicakligin dagilisinda goriilen farkliliklar yillik ortalama sicakliklarda da kendini gosterir. Ky
ve kiyiya yakin kesimlerde wyillik ortalama sicaklik 15-16°C civarida olup yiikselti arttik¢a
ortalama sicaklik diiger.

Burhaniye'nin yillik ortalama yagisi 639.8 mm olmasma ragmen, bu zaman
zarfinda 839.42 mm lik bir suya ihtiyac1 vardir (evapotranspirasyon). Yillik yagis bu
miktar1 karsilayamadigindan 486.59 mm bir su acig1 s6z konusudur. Tabloda bu “su
noksan1” olarak gosterilmistir. Kis mevsiminde (aralik, ocak, subat) toprak doymus
durumda, fizyolojik faaliyetleri pek yavaslayan hatta duralayan bitki de pek az su
kullandigindan “su noksami1” s6z konusu degildir. Hatta “su fazlas1” vardir.

[lkbaharda (Mart, Nisan, Mayis), zeytin bitkisi fizyolojik faaliyete, salkim
tomurcuklar stirmeye baslar. Mart ayinda toprakta gereken su vardir. Nisan aymnda
ihtiyacin1 yagislardan ve ¢ok az miktarda toprak suyundan karsiladigindan yine bir
“su noksani1” gortlmez. Mayis ayinda ¢icek agmaya baslayan bitkinin yine bol
miktarda suya ihtiyaci vardir. Diisen yagislar bu ihtiyaci karsilayamadigindan, yine
bir miktar (62.14 mm ) toprak suyundan kullanir. Bu ayda da bitki acisindan bir “su
noksan1” yoktur.
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Sekil 6: Yiikselti basamaklari ile yagis arasindaki iliski haritasi. Tiirkiye ortalamas: kadar
yagis alan Burhaniye'de sahanmin tamaminda aym yagis kaydedilmez. Yiikselti ve bakinin
etkisi ile giiney ve giineydoguya dogru yagis artar. Burhaniye ilce merkezi civarinda yillik
toplam yagis miktar: 640 mm dir. Buna karsilik Kuyumcu, Kirtik, Kurucaoluk ve Karadere
koyleri dolayinda yagis 800 mm yi geger. Daha yiiksekte bulunun yaylalar civarinda ise yillik
yagis 1000 mm yi bulur.

Yaz mevsimi (Haziran, Temmuz, Agustos) zeytin bitkisi i¢in suya g¢ok ihtiyag
duyulan ve siddetli su sikintis1 ¢ekilen, su acig1 olan bir mevsim olarak 6n plana
cikar. Haziranda zeytin danecikleri hasil olmaya baslamistir. Temmuzda daneler
biiytimekte, Agustos sonlarinda normal boyutlarma ulasmaktadir. Bu zaman
stiresine “yesil olum” donemi denir (Tablo 8). Tablo evapotranspirasyon siddetinin
arttigin, toprak suyunun tiikendigini, yagislarin azaldigini ve 82.69 mm kadar bir su
ihtiyacinin s6z konusu oldugu kurak bir devrenin basladigin1 gostermektedir. Bu
kurak devre diger aylarda da siddetini arttirarak devam eder. “Su noksani”
Temmuzda 163.10 mm, Agustosta da 150.3 mm dir.
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Bu siddetli kurakliga ragmen Burhaniye ve civarinda (Edremit Korfezi Yoresi)
zeytin agaclarimin gayet saglikli bir sekilde fizyolojik faaliyetlerine devam ettikleri,
tirtinlerinin kalite ve kantite bakimindan iyi durumda oldugu goriilmektedir. Bu da
bize, kurak devrede zeytinin, ihtiyact olan suyu yeralt: sularindan temin ettigini
gostermektedir.

Ayni zamanda zeytin tirtinlerinin kalite ve kantite bakimindan gayet iyi durumda
oldugu gortilmektedir. Bu da bize, bu kurak devrede zeytinin, ihtiyact olan suyu
yeralti sularindan temin ettigini gostermektedir. Gercekten de altivyal, koltivyal
materyallerden ve neojen marn ve kalkerlerinden tesekkiil etmis Ayvalik-Gomeg-
Burhaniye-Edremit-Havran birlesik ovalar1 yeraltisular1 bakimindan ¢ok zengin olan
bir alandir. Acilan kuyularda yeralti su yiizeyi yaz mevsiminde, topografya
ylizeyinden azami 3-4 m kadar daha asagidadir (Efe ve ark., 2011). Zeytin
agaclarmin mevcut kok derinlikleri, kapillarite ile biraz daha ytikselmis olan yeralt:
sularindan, rahatlikla faydalanmasinm1 saglayabilmektedir. Ancak son yillarda ovalik
kesimlerde yeralt: sularindan beslenme bilancosunu asan su c¢ekimleri, seviyenin
gitgide alcalmasina neden olarak, zeytin agaclariin faydalanmasini engellemektedir.
Yaz kurakhigmin dogal yollardan atlatilamamast durumunda zeytinlikler
sulanmaktadir. Bu cabalarin, tirtin miktarindan, meyve ve yag kalitesine kadar,
agaclar tizerinde miisbet veya mentfi bir takim etkileri s6z konusu olabilmektedir.

Sonbahar (Eyliil, Ekim, Kasim) yesil olum déneminin sona erdigi, meyvenin renk
degistirerek yesilden pembeye sonra bordo rengine, en sonunda siyaha donusttigii
ve yag topladig1 bir mevsimdir. Fotosentez hiz1 sicakliklarin diististi sebebiyle
yavaslamistir. Fakat Sonbahar aylarindan Eyliliin yagmurlar1 zeytinin meyve
kalitesi ve kantitesi tizerinde ¢ok 6nemli bir rol oynar. Sayet kurak devre siddeti pek
azalmadan Eylilde de devam ederse, taneler (daneler) dolgunlasamaz, gelisemez,
kiiciik ve etsiz olur. Tablodan anlasildigina gore Eyliilde su noksani azalarak
Agustos degerinin yarisinin da altina diser (69.1 mm). Eyliilde bitki su ihtiyacinin
biiytik kismini yeralt: sularindan karsilamakla birlikte, 20 mm lik bir yagis suyu da
bunu takviye etmektedir. Bitki Eyliil yagislarini toprak suyu olarak hemen alir ve
kullanir. Bu takdirde gozle goriiliir bir dolgunlasma olur.

Ekimde Fotosentez hizinin ve evapotranspirasyonun daha da azalmasma bagl
olarak “su noksam1” 21.4 mm ye diiser. Bitki bu acig1 yeralt1 sular1 vasitasiyla
rahatca kapatir. Yesil meyveler pembe - siyaha dogru donerlerken yag biriktirme
islevi de yavas tempoda devam eder. Baz: yillarda Ekim yagislarinin ortalamanin
tizerinde gergeklesmesi, zeytinin fizyolojik faaliyetleri {izerinde olumlu rol oynar.

Kasim ayinda su noksani kapanmistir. Meyveler bu sirada tam siyaha doner.
Temposu iyice diisen fotosentez faaliyetine ragmen yag biriktirme islevi ve hatta
danelerin hacimce biiytimesi devam eder. Aralik ay1 ile birlikte kis mevsimine
dinlenme dénemine(soguklama ) girilir.

2.1.2.3. Yagis Dagilis1

Burhaniyenin yeraldig1 yorede yagis dagilhisi iki dogrultuda degisim gosterir.
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Bunlardan ilki sahilden i¢ kesimlere dogru gidildikce goriilen degisimdir. Yoreye ait
istasyonlarmn yillik yagis miktarlar1 bize i¢ kesimlerde yagisin biraz arttigim
gostermektedir. Kiyida 600 mm kadar olan yagislar ovalik kesimin kenarlarinda (dag
eteklerinde) 700 mm civarma ytikselir. Ege Denizi {izerinden gelen nemli hava
kiitlelerinin (bilhassa kis mevsiminde) Kazdaglar1 ve Madra Dag1 gibi ytksek
kiitlelere carparak orografik yagislar birakmasi nedeniyle i¢ kesimlerde yagis miktar:
biraz artar.

Ikinci olarak dikey istikamette yiikseldikce yag1s artar. Bu durum ovalik kesimden
daglarin zirvelerine dogru c¢ikildikca kendini gosterir. Ovada 600 mm-700 mm
civarinda olan yillik yagis miktar1 500 m rakimmda 800 mm kadar olur. Madra
dagmin yiiksek kesimlerinde 1000 mm ye, Kazdaglari’'nda ise 1400 mm ye kadar
erisir. Fakat yagisin ytikseldikce artmasi belirli bir ytikseltiden sonra pek bir sey ifade
etmez. Clinkii tst yiikselti stnir1 500 m yi asmadigindan daha yukarlarda zeytin
yetismemektedir. Bu nedenlerle tist kademeye diisen yagislarin zeytin ziraati
tizerinde dogrudan bir etkisi yoktur. Ancak yeralti sularmi ve yiizeysel sulari
beslediginden alt kademe i¢in dolayh bir etkisi s6z konusudur.

2.1.3. Nispi (Oransal) Nem

Burhaniye’'nin yeraldig1 yorede yillik ortalama nispi nemlilik bir kiy1 istasyonu
olan Ayvalikta yiiksektir (%70), (Tablo 9). I¢ kesimlere dogru gidildikce nemliligin
azaldig1 gortlmektedir ki bu normal bir durumdur. Burhaniye'nin yillik nispi
(oransal) nemliligi (%58) dir. Bir Akdeniz iklimi agaci olarak zeytin yitksek
nemlilikten hoslanmaz. Zeytin agaci igin yillik ideal nemlilik miktar1 % 65
civarindadir. Havanin nispi nemi transpirasyon tizerinde etkilidir. Nispi nem
azaldiginda transpirasyon siddetlenir ve bitkinin su ihtiyaci artar. Sayet bitki su
ihtiyacin1 herhangi bir sekilde karsiliyamiyorsa kuraklik meydana gelir. Havanin
nispi neminin artmasiyla transpirasyon ve dolayisiyla bitkinin su tiiketimi de azalir.
Fotosentez yavaslar. Bu durum zeytinin meyve ve yag 6zelliklerine etki eder (Efe ve
ark., 2011). Vejetasyon doneminde % 80’i asan nispi nem bitkisel hastaliklara
yakalanma riskini artirir ve ayrica meyvesinin yag kalitesinde olumsuz degisiklikler
meydana gelir (Glimiiscay ve Topuz, 2006).

Burhaniye’de en dustik aylik ortalama nispi nem orami %47 dir. Genellikle
Temmuz ve Agustos nispi nem oraninin en diisik oldugu aylardir (Tablo 9).
Havanin nispi nem oranmi azaldikga transpirasyon siddeti artacagindan, bitkinin
tizyolojik faaliyetleri de hizlanacaktir. Temmuzda meydana gelen diisiik nispi nem
ayn1 mekanizma dahilinde fizyolojik faaliyetleri hizlandirir. Bu ay zeytin icin meyve
gelisme donemi oldugundan hizlanan fizyolojik faaliyetlerin meyvenin gelismesi
tizerinde olumlu rol oynayacag: diistintilebilir.

Kis mevsiminde nispi nemin ytiksekligi % 80'i asmamak kaydiyla ani sicaklik
azalmalarma engel olarak zeytini diistik sicakliklardan ve don tehlikesine maruz
kalmaktan korur. Yorede kis mevsimi bakimindan nispi nem degerleri zeytin icin
tehlike olusturmaz. Ayvalikta, kis mevsiminde Aralik aymda ortalama nispi nem
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maksimuma (%77) ytikselir. Burhaniyede ise bu miktar daha diistiktiir (%69).

[Ikbahar mevsiminde ¢igek tomurcuklarinin ve gigeklerin kurutucu havaya maruz
kalmamas: bakimindan %60-70 lik bir nemlilik idealdir. Burhaniye havalisinde
ilkbaharda nispi nemlilik oran1 % 59 civarindadir. Nemlilik oraninin daha ytiksek
oldugu yorelerde zeytin cigceklerinin tozlasmasi bakimindan da problemler goriiliir.
Bu oran kiigtildiikge transpirasyon ve dolayis: ile agacin su ihtiyaci artar. Zeytin
agac1 bu ihtiyacin1 yagislardan ve toprak suyundan karsilar. Fotosentez yavasladig:
takdirde zeytinin olgunlasmasi da gecikir (Cetin ve Mete, 2006).

Tablo 10: Tiirkiye'de Zeytin Yetisen Yorelerdeki Aylik Ortalama Nispi Nem durumu (%

olarak).
; . AYLAR
Istasyon = Koordinat Rakim 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 Yillik
. 39°30°'N
Burhaniye 26°59'F 20 67 63 62 59 55 49 47 49 52 60 67 69 58
39°18’'N
Ayvalik 26241 N 35 73 75 71 70 66 60 61 64 68 71 76 77 70
Edremit ?;97%51,1}\; 21 72 73 68 64 59 51 47 49 56 66 75 76 63
Canakkale i%ogg;g 6 78 76 74 72 71 64 59 60 65 72 77 79 71
Bozcaada 296;())(4)1’1}\3] 28 80 8 80 78 76 73 73 74 76 79 82 80 78
Ezine 39 47,N 73 73 72 71 66 62 54 44 49 58 68 80 76 64
26°19E
. 40°44’'N
Gemlik 29915/ N 10 73 75 74 73 74 71 70 71 70 73 71 76 72
Trabzon 41°00 ,N 30 69 71 73 76 79 77 75 74 75 74 72 68 74
39°43'E
Akhisar 2;;5551’15 93 78 75 70 64 60 52 49 50 56 67 77 80 65
37°51’'N
Aydin 27951'E 56 76 73 69 64 60 51 46 48 54 64 74 78 63
1A 37°19°N
Milas 27947 E 52 73 73 68 64 60 48 44 47 56 62 72 75 62
Antalya 36 052 ,N 47 68 68 65 67 68 62 58 60 58 62 67 70 64
30°42'E
Antakya ?&?)iélg 100 76 73 69 67 66 66 69 68 65 65 68 76 69
Nizip :;7703(;,1;:] 527 75 70 66 52 50 34 28 29 38 54 65 76 54

Yaz mevsiminde Burhaniye ¢evresinde nispi nem orani minimum diizeydedir ve
%50 ler civarina diiser. Bunun sonucu olarak transpirasyon, dolayisi ile fotosentez
hizlanir, fakat bitkinin su ihtiyact artar. Su bulabildigi takdirde meyve gelisimi hizla
devam eder. Susuzluk devam ederse meyve gelisimi de yavaslar. Yaz mevsimindeki
nem orant meyve olusumunu dogrudan etkilemektedir. Yaz mevsiminde diistik
nispi nem orani transpirasyonu hizlandirir. Meyvanin ¢ekirdek ve ebat olarak hizla
gelismesini saglar. Yorede bu mevsimde ihtiya¢ duyulan su buytik olctide yeralt1
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sularindan saglanir. Transpirasyonu tetiklemek suretiyle biiytime ve olgunlasma
hizini arttiran yaz aylarma 6zgiti nispi nem durumu zeytinin erken olgunlasmasini
saglar. Vejetasyon doneminin geri kalan kisminda zeytinin daha ¢ok yag toplama
imkan1 ortaya cikar. Yore yeraltisularinca zengin oldugundan nispi nem oraninin
dustukligti zeytinin fizyolojik faaliyetleri bakimindan itici bir gii¢ olarak ortaya
ctkmaktadir.

Sonbahar mevsimi (Eylul-Ekim-Kasim) zeytinin fenolojik donem itibariyle
olgunlasma ve yag toplama zamanidir. Bu donemdeki % 55-65 lik nispi nem orani
zeytin meyvesinin yag toplamasi ve olgunlasmasi bakimindan optimum degerlerdir.
Yorede sonbahar mevsimindeki nispi nem oranmi %52-% 76 arasinda degismektedir.
Nispi nem oranmmin %52 in altina indigi durumlarda transpirasyon ¢ok
siddetlenmekte ve agacin su ihtiyaci ¢ok artmakta, meyvesinde yaglik olma 6zelligi
agir basmakla birlikte, yagin kalitesinde negatif 6zellikler ortaya cikabilmektedir. Bu
durumda meyveler de boyut olarak pek gelisememektedir.

Burhaniye’nin yeraldigi yorede sonbahar mevsimindeki nispi nem oranlari
meyvenin olgunlasmasi, yag biriktirmesi bakimmdan optimum degerler olup, sadece
Kasim ayinda nispi nem degeri % 70 erisir ve biraz gecer. Bu da zeytinin olgunlasma
hizin1 biraz diistirerek siyah zeytin hasat doneminin genislemesi gibi pozitif bir
faktoriin olusmasina imkan verir.

Sonug olarak yorede nemlilik sartlari, tim mevsimlerde =zeytinin vegetatif ve
generatif gelisimi agisindan uygundur diyebiliriz.

2.1.4. Riizgar

Riizgar, zeytin agacinin ve meyvesinin gelisiminde, zeytin tariminda 6nemli bir
faktor olarak on plana cikar. Riizgarlarin gerek esis yonleri ve gerekse hizlari zeytin
tarimini tesvik eden ve kisitlayan faktorlerin basinda gelir. Bu hususta yorelerin 1.
derecede ve 2. derecede hakim riizgarlar1 gézoniine alinir. Ayrica zeytin anemogam
bir bitki oldugundan tozlasmasi tamamen riizgar durumuna baghdir.

Zeytin tarimi yapilan bolgelerdeki her bir istasyonun 1. derecede hakim riizgar
yonleri Dbirbirinden farklidir. Tiirkiyede hakim riizgarlar kiiresel basing
merkezlerinin konumuna gore bir yon kazanmislardir. Tiirkiyede kisin kuzey ve
gliney sektorlii riizgarlar hakimken yazin ise daha ziyade kuzey sektorlii riizgarlar
esmektedir. (Tablo 11). Hakim rtizgar yontintin her bir istasyonda ayr1 bir ¢zellige
sahip olmasi ve gesitlenmesi hi¢ stiphesiz bulunulan mevkinin topografik ozellikleri
ile ilgilidir. Bu takdirde rtizgarlar, kiiresel olcekteki 6zelligini kismen degistirerek
estii topografyaya gore yepyeni bir ozellik kazamir. Bundan dolayr her bir
istasyonun 1. ve 2. derecede hakim riizgari, zeytin tarimi tizerinde ayr1 ayr1 roller
oynar.

Zeytin yetistirilen yerlere ait riizgar verileri incelendiginde 1. Ve 2. Derecedeki
hakim riizgarlarin 7 ayr1 yonden estigi goriiliir. Zeytin ziraatine etkisi bakimmdan
riizgarlarin esis yoni ile kara veya deniz orijinli olup olmadiklar1 6nemlidir. Hatta
yiiksek alanlardan al¢ak alanlara veya alcak alanlardan ytiksek alanlara dogru mu
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estikleri de biiytik bir oneme sahiptir.

Kuzey sektorlii riizgarlar estikleri zaman hava sicakligimin diismesine sebep olur.
Yani bunlar soguk veya serin bir 6zellik tasir. Kisin yagish ve soguk, yazin ise serin
ve kismen nemli bir havayr da beraberinde getirirler. Yazin esen kuzey sektorlii
riizgarlar bu nedenle sicakligin fazla ytikselmesini onleyerek evapotranspirasyon
siddetinin azalmasina neden olur.

Tablo 11: Zeytin Yetistirilen Yorelerdeki Bazi Istasyonlarin Hakim Riizgdr Yonleri

[stasyon 1. Derece 2. Derece
Hakim ruzgar yonti Hakim riizgar yonu
Burhaniye Dogu Kuzeydogu
Ayvalik Kuzeydogu Gliney
Edremit Kuzeydogu Bat1
Marmara Kuzeydogu Dogu
Gemlik Dogu Giineydogu
Canakkale Kuzeydogu Giineybati
Bozcaada Kuzey Kuzeydogu
Bayramig Kuzeydogu Giuineybati
Ezine Dogu Giiney
Dikili Glineydogu Kuzeybati
Bergama Kuzeydogu Giineybati
Akhisar Kuzeydogu Kuzey
Nazilli Dogu Bat1
Milas Kuzeybat1 Giiney
Koycegiz Giineybat1 Kuzeybati
Antalya Kuzeybati Giineydogu
Antakya Glineybat1 Kuzey
Kilis Kuzeybati Kuzey
Nizip Kuzey Bat1
Derik Kuzey Kuzeydogu

Giiney sektorli riizgarlarin karakteri ise genellikle sicak ve iliktir. Bu riizgarlar
denizden karaya dogru estiginde beraberlerinde nem de getirirler. Kisin estiklerinde
ik, nemli hava ve yagis getirirler. Bu nedenle zeytin icin zararli don olaylarinin
olusmasmma engel olurlar. Fakat yazin estiklerinde evapotranspirasyonu ¢ok
siddetlendirerek su ihtiyacin arttirirlar ve hatta kuraklik tehlikesi olusturarak zeytin
tirtintinde nitelik ve nicelik kaybina sebebiyet verirler.

Denizden karaya dogru esen rtizgarlar her zaman nem getirir. Buna karsilik
karadan denize dogru esen riizgarlar ise sicaklig1 arttirici ve kurutucu role sahip olan
riizgarlar olarak bilinirler. Burhaniye’de yillik hakim rtizgar K78.3° D ( kuzeydogu)
dur (Sonmez, 1998). Dort mevsim boyunca hakim olan bu riizgar topografik konum
itibariyle yiiksek kesimlerden algcak kesimlere dogru estiginden havanin isinmasina
ve hava sicakliginin bir miktar yiikselmesine neden olur. Burhaniye’de daglardan
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ovaya dogru gelen hava akimlari algaldigr icin  1simir. Bu durum ilkbahar
mevsiminde havalarin erken i1sinmasma ve dolayis1 ile yetisme devresinin ig
kesimlere gore biraz erken baslamasina neden olur. Yazin ise havanin nem oranini
diistirmesine, evapotranspirasyonu arttirmasina ragmen, yeralti suyunun zenginligi
sebebiyle bu durum, iirtintin olgunlasmasi ve yag olusumu tizerinde pozitif bir rol
oynar.

K
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Sekil 7: Burhaniye'nin yillik hakim riizgar yonii (dikey olcegin solundaki rakamlar esme
sayisidir).

Boylece yil boyunca Burhaniye’nin yeraldigi yorede héakim olan kuzeydogu
riizgarlary, kis mevsiminde hava sicakliginin fazla diismesine mani olarak don
olaylarmni engellerken, yaz aylarinda da tirtintin olgunlasmasi ve yag toplamasi
tizerinde etkili olur. Burhaniyenin kendine 06zgiu =zeytin ve zeytinyagimin
olusmasinda bu durumun rolii vardair.

2.1.5. iklim Ozellikleri A¢isindan Burhaniye’'nin Yeraldigi Yorenin (Edremit
Yéresi) Zeytin Iklimi bakumindan Diger Yorelerle Karsilagtirilmast

2.1.5.1. Sicaklik Sartlar

*Yillik ortalama sicaklik degerleri bakimindan Bergama (16°C) ve Burhaniye
(15.9°C) optimum sartlarda bulunmaktadr.
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*Zeytinin optimum en soguk ay ortalama sicaklig1 6°C ile 8°C lar arasindadir.
Komsu yore istasyonlarmin Ocak ay1 sicakliklar: bu kategori iginde yer aliyorlarsa da
6.8°C lik degeriyle Burhaniye bunlar arasinda en uygun sartlara sahiptir.

*Zeytin icin optimum en sicak ay ortalama sicakhigi 23.6°C ile 28.2°C ler
arasindadir.

*Burhaniye mutlak minimum sicakliklar bakimindan (-12°C) risk tasiyor goriinse
de, bu degerlerin tekrarlama ihtimali (frekans1) diistikttir.

*Zeytin agacinin dayanabilecegi tist sicaklik derecesi 40°C kadardir. Burhaniyede
mutlak maksimum olarak 42.6 °C kaydi bulunmaktadir. Kritik degeri biraz assa da,
bu degerin tekrarlama ihtimali (frekansi) diistiktiir.

*Zeytinin ¢icek salkimi olusturmaya ve gelistirmeye basladigi Mart ve Nisan
aylarinda en uygun sicakliklar 8.6°C ile 17.0°C ler arasindaki degerlerdir.
Burhaniyenin yeraldig1 yore (Edremit yoresi) ve komsu Ezine ve Bakircay yoreleri
9.6°C ile 14.4°C arasmdaki sicaklik degerleri ile bu fenolojik devre icin en uygun
sartlara sahiptir.

*Zeytin agacinin cicek acma donemi olan Mayis ayinda, fizyolojik faaliyetler icin
optimum sicakliklar 17.1°C ile 21.1 °C ler arasindadir. Burhaniye ve Bakirgay yoresi
ortanca deger olan 19.1 °C ye en yakin degerleriyle optimum kategorinin merkezinde
yeralmaktadirlar.

*Zeytin agacitnin meyve baglama donemi olan Haziran aymda optimum
sicakliklar 21.6°C den 25.9°C ye kadar olan degerlerdir. Bu kategorinin ortanca
degeri ise 23.7°C dir. Edremit yoresi ve komsu yorelerin tamami bu yelpazenin
icinde yeralmakla birlikte Burhaniye 23.8°C ile ortanca degere en yakin sicakliga
sahiptir.

*Temmuz ve Agustos aylar1 zeytin agaci i¢in meyvelerin buiytidiigi ve gelistigi bir
donemdir. Bu fizyolojik faaliyet icin optimum sicakliklar 23.6°C ile 28.2 °C ler
arasindaki degerlerdir. Edremit yoresi ve komsu yorelerin s6z konusu aylara ait
ortalama sicakliklar1 bu yelpaze icinde yeralmakla birlikte, yelpazenin ortanca degeri
olan 25.9°C lik degere en yakin yerlerin Burhaniye ile Bergama olduklar
gortlmektedir.

*Eylul ay1 zeytinin yag olusum doneminin baslangicidir. Bu fizyolojik faaliyetin
baslangic donemine ait optimum sicaklik araligr 20.2°C ile 25.4°C lerdir. Edremit
Yoresi ve komsu yorelerin bu aya ait sicaklik degerleri bu yelpazenin iginde

bulunmakla beraber, ortanca deger olan 22.8°C ye en yakin degerler Bergama
(22.3°C), Edremit (22.1°C) ve Burhaniyenin (21.8°C) degerleridir.

2.1.5.2. Yags Sartlar

Ulkemizde zeytin tariminin yogun oldugu bolgelerde yillik yagis degerleri 541
mm ile 1157 mm’ler arasinda degisir. Burhaniye'nin yeraldig1 yore ile komsu
yorelerin yillik yagis degerleri bu araliktadir. Bu yelpazenin ortanca degeri 849 mm
dir. Burhaniye 640 mm lik yags degeri ile ideal ortalamanin biraz gerisinde
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bulunmaktadir.

*Zeytinin cigek salkimi (somak) olusturma ve ¢icek acma doénemi olan ilkbahar
mevsiminde (Mart, Nisan, Mayis) ait optimum yagislar araligi 145 mm-305 mm ler
arasindadir.

*Yaz mevsimi (Haziran, Temmuz, Agustos) zeytin agaci icin meyve baglama ve
meyve biiylitme evresidir. Yaz mevsiminin baslangic ay1 olan Haziranda zeytin,
tizyolojik faaliyetleri icin toprak suyunu kullanmaya baslar. Bu ayda Thornthwaite
formiiltine gore hesaplanan su noksani Bergama’'da 75.3 mm yi bulmaktadir.
Burhaniye 82.69 mm lik bir su noksanina sahiptir.

*Temmuzda Burhaniye’nin su noksani 163.1 mm’dir. Yaz aylarinda Burhaniye ve
cevresinde su noksani zeytin gelisimini olumsuz etkilemektedir. Ancak, negatif bir
faktor seklinde ortaya ¢ikan bu durum, agacin yeraltisularindan istifade etmesiyle
pozitif bir olaya dontiiserek zeytinin meyve ve yag kalitesini olumlu yonde etkiler.

*Sonbahar mevsimi (Eyliil, Ekim, Kasim) zeytin agaci icin fizyolojik bakimdan yag
baglama ve meyve olgunlasma donemidir. Optimum sonbahar yagislar1 yelpazesinin
ortanca degeri 162 mm olarak ortaya cikmaktadir. Burhaniyenin (148.7 mm)
sonbahar yagislarinin, ortanca degerin biraz gerisinde kaldig1 gortiliir.

*Yiizde orani olarak sonbahar yagislar1 optimumu % 16.2 ile % 25.3 arasinda
degismektedir. Burhaniye ve komsu yorelerin sonbahar yagislar1 yiizdelerinin,
optimum ortanca degeri astiklar1 ve sonbahar yagislar1 bakimindan elverisli
durumda olduklar1 gortiliir.

*Thornthwaite metodu Edremit Yoresi ve komsu yoOre istasyonlarina
uygulandiginda Burhaniye'nin iklimi C; B2 sz b’s harflerinde ifadesini bulan kurak-
yar1 nemli, Ikinci derecede mezotermal, kisin su fazlasi cok kuvvetli, denizsel sartlara
yakin iklim tipidir. C1 B’2 s2 b’3 harflerinde ifadesini bulan kurak -yar1 nemli, Ikinci
derecede mezotermal, kisin su fazlasi ¢cok kuvvetli, denizsel sartlara yakin iklim

Burhaniye’nin en ytiksek nispi nem orani Aralik aymda olup % 69 dur.
Burhaniye'nin en diisiik nispi nem orani Temmuz ayinda olup (%47) dir.

*Cicek tomurcuklarinin ve cigeklerin gelisme ve agma donemi olan ilkbahar
mevsiminde Burhaniye % 55-%62 arasinda degisen nispi nem oranlariyla optimum
degere yaklasir.

*Yaz mevsimi zeytin i¢in meyve olusumu ve meyve gelisimi donemidir. Bu
mevsimde % 60 oranimi asan nem miktar1 transpirasyon siddetini azaltacagindan
biiytime tizerinde olumsuz bir rol oynar. Yaz mevsimine ait nispi nem oranlar1 bu
degerden diisiik olan Burhaniye soz konusu fizyolojik faaliyetler i¢in daha uygun
sartlara sahiptir.

*Sonbahar mevsimi igin %55-%65 oranindaki nispi nemin meyvenin yag toplamasi
ve olgunlasmasi icin optimum oldugu anlasimaktadir. Burhaniye 9%52-%67
degerleriyle bu sartlara en yakin durumdadar.

* Zeytin agacinin dinlenme dénemi olan kis mevsiminde don olay1 zararlarma yol
acan ani sicaklik distislerine engel olmasi bakimindan %80 i asmamas1 kaydiyla

46



nispi nem oraninin yiiksekligi olumlu bir faktérdiir. Burhaniye bu bakimdan %69-
%63 gibi degerlere sahiptir.

2.1.5.3. Riizgar

*Korfez yoresi ve komsu yorelerde hakim riizgar yont topografyaya gore dzellik
kazanir. Canakkalede 1. derecede hakim riizgar olan kuzeydogu riizgarinin zeytin
tarimi tizerindeki rolti olumsuzdur. Buna karsilik Bergamada 1. derecede hakim
kuzeydogu riizgar1 karadan denize estigi icin yaz ve kis olumlu rol oynar.
Burhaniyede 1. derecede hakim riizgar olan dogu rtizgar: da karadan denize dogru
eser.

*[kinci derecede hakim riizgarlarin pek ¢ogu denizden karaya dogru esen
rtizgarlardir (tablo 10). Estiklerinde biittin yi1l (kuzeybat1 yonlii riizgar hari¢) nemli
ve 1lik hava getirirler.

Iklim sartlarimi toplu olarak degerlendirdigimizde :
Sicaklik ag¢isindan: Burhaniyenin optimum sartlarda bulundugu,

Yagis agisindan: Burhaniye yaz ve sonbahar baslangic aylarinda kuraklik tehlikesi
gibi negatif sartlar ortaya ¢ikmaktadir. Burhaniye de zeytin agaclar1 su ihtiyaclarim
yeraltisularindan karsilamaktadirlar.

Nispi nemlilik agisindan: Kis aylarinda hicbir problem yoktur. Yaz mevsiminde
Burhaniyenin yeraldig: yorede goriilen nispi nem orami diistikltigti transpirasyonu
hizlandirdigr ve kuraklik tehlikesi zengin yeralti sular1 sebebiyle pek s6z konusu
olmadigindan pozitif bir faktor olarak degerlendirilmelidir.

Riizgar agisindan: Edremit yoresi ve civarmin tim istasyonlarinda 1. derecede
hakim rtzgar olan kuzeydogu riizgarlar1 zeytin ziraati {izerinde olumlu rol
oynamaktadir. Tkinci derecede hakim riizgarlar ise genelde denizden karaya dogru
estiklerinden nemli ve 1lik bir hava getirmektedirler. Burhaniyede ikinci derecede
hakim rtizgar kuzeydogu riuizgaridir. Nem getirmeyen kuru bir riizgardir.
Burhaniyenin yeraldig1 yorede rtizgar sartlari zeytin ziraatini olumlu yonde
desteklemektedir.

Birkag kiictik 6zellik disinda tiim klimatik parametreler bakimindan ideal sartlara
sahip ekolojik ortamda yetisen agaglarin, trtinleri olan Burhaniyenin zeytin ve
zeytinyagl, diger yorelere gore kendine 6zgii ve farkli pozitif 6zellikleriyle ©n plana
cikar.

2.2. Burhaniyede Zeytincilik Faaliyetleri ile Jeolojik - Jeomorfolojik
Sartlar Arasindaki Iliskiler

Kayac cesitleri ve tektonik durumlar: jeolojik sartlarin temelini olusturur.
Burhaniye ilgesi dahilinde hemen hemen her yas ve litolojide kayaca tesadiif edilir.
Bunlarin 6nemli bir kism1 katmanlar halindeki sedimanter kayaglardir. Bir kism1 da
tekstiirleri kristalli olan magmatik kayaclar digeri de biinyesi degisiklige ugramis
metamorfik kayaclardir.
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Zeytin ziraati agisindan kayaglarm litolojik ve mineralojik yapisi, ortaya
cikardiklar1 toprak cesidi ve toprak ozellikleri icin 6nemlidir. Burhaniye'nin
sedimanterleri genc (Neojen) kalkerler, marnlar, kum ve kil taslaridir. Bunlar ilgenin
ovalik kesimlerini ve hafif dalgali diizliiklerini olustururlar. Uzerlerindeki toprak
kirecli ve killidir. Reaksiyonlar1 umumiyetle baziktir. Her agidan zeytinlerin aradig:
toprak cesididirler. Bahadinli, Sarkoy, Hisar, Pelitkoy, Sahinler, Agacik koyleri
zeytinliklerinin ¢ogu bunlar tizerinde yeralirlar.

EDREMIT

ACIKLAMALAR

Litoloji

Aliivyon

Bazalt

2 D," Aglomera - Tuf - Silt
Neojen Gol Sedimanlar
k"4 Andezic - Tuf - Bazalt
- Granit - Granodiyorit
- Metamortik Kayaclar
- Kristalize Kiregtas:

Akarsular

ivRINDI

Yerlesmeler

® Koy

BERGAMA

B Belde

. ilge Merkezi

m——lce Smirlan

AYVALIK

Sekil 8: Burhaniye llcesinin jeoloji-litoloji haritasi. Neojen yasli sedimanter kayaglar
genellikle ilgenin orta ve bati kesimlerinde yayilnuiglardir. Bunlarin tizerini zeytin ziraatine
cok elverisli topraklar olan rendzinalar érter.

Magmatik kayaclardan bir kismu derinlik kayaglaridir. Granit veya granodiyorit
bu tip bir kayactr. Magmanin yiizeye ¢ikmadan derinliklerde sogumasi ile
olusmustur. Tam kristallidir (holokristalin). Kuvars, mika (biotit, muskovit),
feldspat(plajioklas ve ortoklas) minerallerinden olusmustur. Fiziki ve kimyasal
etkilere karst dayaniksizdir. Cabuk ayrisir ve kum hasil eder. Bu granit kumuna
arena denir. Pedojeneze maruz kaldiginda kumlu bir tekstiire sahip kiregsiz
topraklar olusur (Kiregsiz kahverengi orman topraklari ve kirecsiz kahverengi
topraklar). Hacibozlar kdytiniin kumlu topraklar: fistikgami topluluklar: ve tizim
baglar1 i¢in cok uygun topraklardir.

Geng¢ magmatik kayaclar ise neojen yasindaki andezitlerdir. Bunlar ilcenin dogu
kesiminde yayilis gosterirler. Calli, Kuyucak, Camtepe, Karatepe, Kurucaoluk,
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Avunduk gibi koylerin cevrelerindeki arazi bunlardan olusmustur. Ayrisinca
kiregsiz topraklar (Kiregsiz kahverengi, Kirecsiz Kahverengi Orman) verirler. Bunlar
verim bakimindan zayif topraklardir. Zeytinlikler bu topraklar tizerinde yaygin
degildir. Mevcut olanlarin prodiiktivitesi de kirecli topraktakilere nazaran diistikttir.
Tuf ve aglomera gibi volkano-sedimanter kayaglar da bu grup dahilindedir. Baz1
yerlerde tiifler hidrotermal sular etkisiyle silisifiye olmuslardir.

Foto 1: Burhaniye’de gériilen aliivyal ve kolliivyal depolar zeytin yetismesi icin uygun toprak
sartlar: saglamaktadir (Karinca Cayr Vadisi)

Foto 2: Hacibozlar koyii icinde aflore eden granitik kayaclar.

Granodiyoritlerin etrafinda cesitli sistlerden olusan bir metamorfik kusak vardur.
Ayristiklarinda kiregsiz topraklar hasil olur. Bu topraklar zeytin yetisme smnirindan
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yukarida yeralirlar.

Eski kalkerlerin (kristalize kiregtast) mesozoik yasta olduklar: kabul edilir. Bol
diyaklazli olan bu kayaglar tizerinde kirmuzi kiregsiz  topraklar (terra rossa)
gelismistir. Bunlar da az verimli topraklar kategorisi icindedir. Taylieli koytintin
glineyinde kiigiik bir alanda bunlara tesadiif edilir. Uzerinde, zeytinlikler yaygm
degildir.

Foto 3: Hisarkéy'iin giineyinde yeralan yiiksekligi 200m -300 m civarinda olan Andezit
tepeler. Uzerlerini kiregsiz kahverengi topraklar drter. Bu topraklar zeytin ziraatine
elveriglilik bakimindan kiregli topraklardan (rendzina) sonra gelirler. Zeytinler arasindaki
bakiyevi kizilgamlar dikkat gekiyor.

Ilgenin kuzey-kuzeybatis1 Havran ve Karinca caylarinin aliivyonlariyla olusmus
bir diizliiktiir. Uzerlerinde aliivyal topraklar gelismistir. Kiyiya dogru bunlarin
alkalinitesi artar. Bazi kesimlerde hidromorfik altivyal toprak karakteri kazanir.
Buralarda zeytinlikler yaygimn degildir.

Neojen sedimanterleri gevsek kivrimhi bir yaprya sahiptirler. Tabakalar hafif
ondiilasyonludur. Yer yer alcak tepelikler olustururlar. Klimatik ve edafik sartlar
itibariyle zeytin yetistirilmesine en miisait arazi bunlardir.

Neojen volkanitleri yiiksek tepeler halindedir. Cogu andezitik kayaglardan
olusmuslardir. Uzaktan konik veya kubbemsi yapilariyla dikkat cekerler. Bunlar ya
asinmig volkan konileri veya lav domlaridir. Uzerleri cam ve mese ormanlar ile
ortultduir. Tahrip edildikleri alanlarda yerlerini ya maki topluluklar1 veya
zeytinlikler almistir.

Volkanik tiifler beyaz renkleriyle ve erozyona ugramis olmalariyla dikkat cekerler.
Dutluca giineyindeki Aktaslar sirt1 ve Akyarlar mevkii boyle bir alandir. Erozyon
oyuntulu yamagclarda tahrip edilmis kizilgamlar ve maki karakterli bitkiler vardur.

Eski kalkerler (Mesozoyik) miitebariz tepeler seklinde dikkat ¢ekerler fakat birkag
noktanin disinda yaygin degildirler. Tayleli giineyinde Kusca tepe (282 m) baslica

50



ornektir. Etekleri zeytinliklerle ortiilti olup, ytikseklerde kizilgamlar vardir.

Sistlere Damlali ve Stibeylidere koyleri tizerinden gecen ve doguya dogru uzanan
bir kusak halinde rastlanir. Yaprak yaprak ayrisirlar, erozyona mukavemetli
degildirler. Bitki orttileri tahrip edildiginden tizerlerindeki topraklar stipiirtilmiis ve
anakaya yiizeye cikmistir. Bunlar uzaktan parlak goriintimleriyle dikkat cekerler. Ust
zonun kayagclaridir. Bu arazilerde fistikcamu yetistirme ¢alismalar: vardur.

Foto 4: Bérezli giineyinde Kocafuglu (346 m) ve Kadi tepe (405 m). Sag arka plandaki
Kocafuglu tepedir. Her ikisi de birer andezitik kiitle olan tepeleri kirecsiz kahverengi topraklar
dorter. Ormanlart asirlar once tahrip edilmis bu tepeleri mege ¢aliliklart kaplar.

Foto 5: Kirtik kéyii yakinminda sistlerden olusan yamaclarda, yeni yetistirlmeye calisilan geng
fistikcamlar: (Pinus pinea). Fistikcamlarimin granitik arazide ve kumlu topraklarda daha iyi
gelistigi gozlemlenmistir. Zeytinin yetisme yiikseltisinin tistiinde kalan bu arazilerde fistik
cam yetistiriciligi halka iyi gelir getiren ekonomik bir ugrastir.
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Granitik kayaclar jeolojik yapr bakimindan derinlik (pliitonik) kayaglaridir.
Yerkabugunun derinliklerinde magmanin yavas yavas sogumastyla olusmuslardir.
Jeolojik devirler boyunca siiregelen tektonik olaylar ve asinmalar onlarin yiizeye
cikarak aflore etmesine olanak saglamistir. Burhaniyenin gtineyinde Yaylacik dag:
ve Madra dag1 granit veya granodiyorit kiitlesidir.

F—' . N
4 L
N
)

Foto 6: Kirtik kéyiine ait Sinekliyaylada (940 m)
bloklar halinde ayrigmis granitler ve karagcam
(Pinus mnigra) toplulugu. Ormanlarim tahrip
edildigi kesimlerde yaz sonlarina dogru otlar
kuruyan meralar yeralir. Granit arazilerde sular
daima akan pek ¢ok pinar vardir.

En yiiksek zirve Yaylacik dagindaki Yaylacikdede tepesidir (1220 m). Granitler
cok catlakli olduklarindan blok blok ayrilirlar. Fiziksel ve kimyasal ayrismalar
sonucunda bunlar kiitlevi blok kayalar haline dontisiir ve 6zel bir topografya
olusturular (tor topografyasi). Kumlu toprak verirler. Bu toprak kiregsizdir. Cesit
olarak kirecsiz kahverengi orman topragidir. Tim granit araziler karacam (Pinus
nigra) ormanlar1 ile ortultidiir. Ancak bir pedobiyom olarak fistikcamlarina da
rastlanir.

Zeytinin yetismesi {izerinde rolyef sartlar1 (jeomorfoloji) olan yiikselti, baki ve
egim dolayl olarak etkilidir.

Burhaniye’de zeytinin iist yiikselti sinir1 400 m lerden gecer. Ust yiikselti sinirmn
sicaklik sartlar1 tayin eder. Yiikseltiyle birlikte yillik, en soguk ve en sicak aylarin
ortalamasi diiser. Alt zonda 16°C olan yillik ortalama sicaklik, yiiksek kesimde 10°C
dir. Bilindigi gibi Zeytinin yillik ortalama bakimindan alt sinir1 13°C-14°C dir. Alt
zonda en soguk aymn ortalamasi 7°C iken, daglarda 2°C iner. Zeytin en soguk aymn
ortalamas1 5°C nin altina diisen bolgelerde yetisemez. Yine alt zonda 27 °C olan en
sicak ay ortalamasi iist zonda 22°C olur. Bu bakimdan ortalamanin 23°C nin altina
indigi yerlerde sicaklik yetersizligi nedeni ile zeytin yetismesi imkansiz hale gelir.
Netice olarak 400 m nin ustiinde bulunan zonda sicaklik sartlarmin zeytinin
yetismesine elverisli olmadig1 anlasilir.

Rakim yagis sartlaria da etki eder. Bir klimatoloji prensibi olarak ytikseldikce
yagis artar. Burhaniyede alt zonda yillik yagis miktar1 640 mm dir. Ust zonda bu
miktar 1000 mm yi gecer. Zeytinin yetisme sartlar1 bakimmdan durum miispet gibi
gortinse de sicaklik sartlarinin elverigsizligi bu durumu nétralize eder.

Rolyef sekillerinin giines alma durumu baki sartlarini olusturur. Giinesin
gokytiziindeki durumu sebebiyle kuzey yar1 kiirede giiney yamaclar daha c¢ok enerji
alir. Giineye bakan yamaglar kuzeye bakanlara gore daha sicak ve kuraktir. Kuzey
yamaglar ise serin ve nemlidir. Bu durum bitki topluluklarminveya bitkilerin yer
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secmesini etkiler.

‘"

Vejetasyon cografyasinda “istasyon degistirme kaidesi “ adli bitkilerin bir yer
se¢me hareketi vardir. Buna gore giiney enlemlerin bitkileri kuzeye gidildikce alt
rakimlar1 ve giineye bakan yamaclari segerler. Buna karsin kuzeyli bitkiler de giineye
gittiklerinde tist rakimlar1 ve kuzeye bakan yamaclari severler. Zeytin subtropikal bir
bitki oldugundan gtineyli sayilir. Bu sebeple kuzeye dogru yayildikca alt rakimlara
ve giliney bakilara yerlesir. Bu durum 40°N-45°N enlemlerindeki zeytinliklerde bariz
olarak goruliir. Mesela Karadeniz kiyilarinda sigramalar seklinde yayilmis olan
zeytinlikler hep alt kademededir. En fazla 300 m ye kadar cikabilirler ve giineye
bakan yamaglarda tesis edilmislerdir. 39 °N enlemindeki Korfez yoresinde
zeytinliklerin Kazdagimn giineye bakan yamagclarma yerlestiklerini gortiyoruz, bunlar
450 m ye kadar tirmanabiliyorlar.

Burhaniye’de baki durumu daha 6zel ve degisiktir. Soyle ki: Ilcede daglarin
cografi konumu batiya bakar vaziyettedir. Ayrica bati ufku deniz oldugundan,
Giines gercek ufuk ¢izgisinin altina inene kadar enerji alir durumdadir. Bu nedenle
batiya bakan yamaclar iyi 1smir. Gerek diizliiklerdeki ve gerekse yamaclardaki
zeytinlikler her mevsim giines enerjisinden engelsiz bir sekilde faydalanabilirler.
Kislarin ilimanliginda, yazlarin sicakliginda bu durumunda rolii vardir.

Burhaniye topografyasinda kuzeye bakan az giines alan mahaller “giingormez”
ve “kuz” kelimeleri ile ifade edilmistir. Fakat bu ifadelere fazla rastlanmamis olmasi
golgeli yerlerin yaygin olmadigini bize anlatiyor. Dutlucanin giineydogusunda
kuzeye acik ve derin bir vadinin icindeki bir ¢esmeye “glingdrmez cesme” adi
verilmistir. Daha baska yerdeki bir derenin adi da “kuzcadere”dir. Netice olarak
Burhaniye ilgesi zeytinliklerinin dagilisinda kuzeye ve giineye bakinin biiyiik bir
role sahip olmadigini sdyleyebiliriz.
. ; : ’4 b iy .; ¥ A

Foto 7: Siibeylidere Adagedigi
mevkiinde hafif egimli bir
yamactaki zeytinlik.
Burhaniyede zeytinlik alanlarin
egim degerleri genellikle diistik
oldugundan taracali
zeytinliklere pek rastlanmaz.

Yamag egimi bitki ekolojisinde dolayisiyle zeytinliklerin dagilisinda ©nemli bir
jeomorfolojik faktordiir. Yamag egimi %o veya derece cinsinden ifade edilir. Egimin
cesitli sekilde etkisi vardir. Tlk etkisi akis tizerindedir. Yamac egimi arttikca akis da
artar. Akisin artmasi erozyon tizerinde etkili olur. Artan akis ¢iplak ve dayaniksiz bir
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zemin tzerinde siddetli bir erozyonun meydana gelmesine neden olur. Toprak
asmip gider . Egimli yamaclardaki bitki orttist akis hizinm1 yavaslatir. Erozyona mani
olur. Buna mukabil egim azaldikca sizma artar. Yeralt1 suyu beslenir. Toprak suya
doyar. Bu nedenlerle diiz alanlar genelde yeralt1 su rezervleri bakimindan daha
zengindir. Egimli yamaclar ise bu bakimdan fakirdir.

Egim ayrica alinan giines enerjisine de etki eder. Giines 1sinlar1 yamag ytiizeyine
dik ve dike yakin acilarla geldiginde o mevki ¢ok 1sinir. Giinesin 1sinlarimin gelme
acis1 mevsimlere gore degistiginden yamag egimiyle yaptig1 ac1t ve aldig1 enerji
miktar1 da degisir. Bu nedenle giineye bakan bazi yamaglar ¢ok 1sinir. Kuzeye bakan
yamaglarda ise aksi bir durum vardir. Hatta bazi yamacglar yil icinde direkt
1sinlardan faydalanamayabilirler. Boylece egim baki faktoriiniin kuvvetlenmesi ve
zayiflamas1 tizerinde etkili olur. Egimli yamaclarda zeytinlik tesisi icin baslica
yontem, taracalar yapmaktir. Bunun icin tas duvarlar yapilarak arkasi toprakla
doldurulur ve diizlenir. Boylece erozyonun da oniine gegilmis olur. Burhaniye’de
zeytinin st ytikselti stnir1 400 m den gectiginden zeytinliklerin pek cogu diiz ve hafif
dalgali arazilerde yeralmakta ve taracalama yapmaya ihtiya¢ duyulmamaktadir.
Oysa Marmara Adasinda zeytinlikler egimli yamaclar taracalanarak tesis edilmistir.
Edremit havalisinde de taracali zeytinliklere rastlanilir. Edremit havalisinde de
taracali zeytinliklere rastlanilir.

Foto 8: Egimli yamaglarda yeni olusturulan zeytin plantasyonlar:
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2.3. Zeytincilik ile Toprak Ozellikleri iliskisi
2.3.1. Burhaniye Topraklarinin Genel Ozellikleri

Toprak tarimsal faaliyetlerin ytirtitiilebilmesi icin ¢ok ©nemli bir kaynaktir.
Topragin tiirti ve tasidig1 6zellikler yetistirilen tirtinii ve tirtintin kalitesini belirleyen
ana etkenlerden biri olarak degerlendirilmektedir.

Burhaniye havalisinde zamana bagli olarak anakayanin, iklimin, yersekillerinin ve
bitki ortiistintin ortak etkisi altinda farkl: toprak gesitleri tesekkiil etmistir.

Anakayanin ve organik maddelerin ayrismasi, toprak biinyesindeki baz veya
alkali bilesiklerin ve 6zellikle karbonat tiirti maddelerin yikanmas: veya birikmesi,
yagis sartlarina gore degisim gostermektedir. Genelde 600 mm nin {izerinde yagis
alan mekanlarda karbonatlar (bilhassa CaCOs) topragin biinyesinden yikanarak
uzaklasmakta Ph degeri bu nedenle 7.0 altina diismekte ve toprak asit reaksiyon
gostermektedir. 600 mm den daha az yagis alan yerlerde ise toprak yeterince
yikanamadigindan kalsifikasyon olay1 goriilmekte ve Ph 7.0 nin tizerine ¢ikmakta ve
toprak alkalen reaksiyon gostermektedir.

Burhaniye'nin yillik yagis1 640 mm dir. Fakat daglik kesimlerde 1000 mm yi bulur
ve biraz asar. Bu sebeple alcak kesimlerdeki topraklar reaksiyon olarak notr veya
hafif alkalen 6zelliktedir. Yorenin ytiksek kesimlerinde (Madra dagi, Yaylacik dagi,
Sabla dagi)) 600 mm yi asan yagislar sebebiyle toprak yikanmus olup asit
reaksiyonludur.

Yagislarin yeterli oldugu mekanlarda toprak biinyesindeki killi bilesikler {ist
horizonlardan yikanarak alt horizonlarda birikmekte ve topragin iist horizonunda
(A) yer yer anakayaya bagli olarak silisli unsurlar hakim olmaktadir (podsollasma).

Burhaniye ilgesinde inceptisol, entisol ve mollisol olmak {tizere ti¢ ana toprak
grupuna ait ornekleri gormek miimkiindiir. Bu toprak gruplari i¢inde en fazla
yayilisa inceptisol grubu topraklar sahiptir (%63.6). Ikinci sirada mollisol grubu
(%20.6) ve son sirada entisol (%15.8) tipi bulunmaktadir. Inceptisoller daha cok
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egimli arazilerde, direncli anakayaya sahip (andezit, bazalt gibi volkanik kayalar ile
metamorfik sistler) tizerinde gelismislerdir. (Klasik toprak taksonomisinde
inceptisoller, kiregsiz kahverengi, kire¢siz kahverengi orman ve podsolik topraklara
tekabiil ederler). Genel olarak ilgenin giineyinde ve dogusundaki ytiksek alanlarda
gortilmektedir. Egim degerlerinin ytiksekligi yanls arazi kullanimi ve asir1 otlatmaya
bagl olarak gelisen erozyon nedeniyle bu topraklarda kalinlik azdir.

Toprak cesitlerinden mollisoller ise genelde Neojen doneminde olusmus golsel
tortullar tizerinde goriilmektedir. Bu topraklarin ortak 6zelligi ise iyi horizonlasma
gostermeleri, kire¢ bakimindan zengin, derin ve verimli olmalaridir. Ilcedeki ova
taban ile plato yiizeyleri arasindaki az egimli araziler bu topraklarla orttludiir.
(Klasik toprak taksonomisinde mollisoller kahverengi orman, rendzina ve
grumusollere karsilik gelirler). Zeytinlikler genelde bu topraklar tizerinde
yayilmuslardir.

Foto 10: Damlarca Dere wvadisinde tiifler
tizerinde gelismis podsoltimsii kirmizi topraklar.
Nemli  sahalarda  goriilen  bu  topraklar
Burhaniye’de haritada gdsterilemeyecek kadar
¢ok dar bir alanda bulunur (Dutluca koyii
yakinlart). Bu topraklarin olusum gartlari,
bolgede hakim olan iklimden c¢ok farklidir.
Damlarca Dere vadisi bir mikroklima alani olup
kendine 0zgii toprak ve bitki tiirlerini barindirir.
Bunlar genellikle nemcil tiirlerden olusur.
Kestane (Castanea sativa), sart cicekli orman
guilti (Rhododendron luteum) bunlarin en tipik
ornekleridir.

Ugiincti toprak grubunu ise entisoller olusturmaktadir. Bu toprak grubu genelde
ova tabanindaki diiz araziler {izerinde gelismistir. Bu araziler Karinca cay1 ve
kollarmin ytiksek alanlardan getirdigi malzemelerin birikmesi ile olusmuslardir
(Klasik toprak taksonomisinde entisoller, azonal topraklara yani altivyal ve koliivyal
topraklara karsilik gelirler). Bu tiir topraklarda horizonlasma zayiftir. Mineral
maddeleri bakimindan zengin olan bu topraklar diiz arazilerde, gevsek yapida
olmasi nedeniyle makinali tarima elverislidir.

2.3.2. Zeytin Ziraati A¢isindan Burhaniye Topraklar

Zeytin, toprak agisindan ¢ok segici bir bitki degildir. Toprak istegi bakimindan
bircok meyve tiiriine gore daha toleranshidir. Iyi havalanabilen, taban suyu yiiksek
olmayan tinli, milli tinli, kumlu tinhi topraklarda ¢ok iyi bir sekilde gelisir. Fazla killi,
cok agir btinyeli ve taban suyu yiiksek olan topraklarda iyi gelisme gosteremez.
Zeytin agacimin kazik kok sistemi derine gitse bile beslenmeyi saglayan kilcal kok
ytizeyseldir. Kilcal kok sistemi diger agaclarda oldugu gibi agacin sadece tag
izdiistimii ile smirl olmayip kilcal kokler agacin tacinin disina da yayilmak sureti ile
sira aralarini kaplamaktadir. Bu nedenle zeytinliklerde toprak islemesi yaparken
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derin toprak islemesi yapilmamalidir. Ozellikle killi topraklarda zeytin agacinin
kilcal kokleri ytizeye daha yakin olusacagindan bu gibi topraklarda derin toprak
islemesinden mutlaka kaginmak gerekir.

Burhaniye’de zeytinlik alanlardan alina toprak numunelerinin gesitli parametreler
bakimindan tahlil sonuglar1 gozontine almarak yapilan bir degerlendirme, edafik
ortamin zeytin ziraati ile iliskisini actklamak bakimindan yardimeci olmustur (Tablo
13). Asagidaki paragraflarda bu hususlara deginilmistir.

Asagidaki tabloda, Burhaniye’de zeytinlik alanlarin yogun olarak bulundugu
koylerin civarindan alman toprak numunelerinin teksttir, toprak reaksiyonu,
tuzluluk durumu, kirec, organik madde , fosfor ve potasyum muhtevalar1 gibi
tiziksel ve kimyasal 6zelliklerine ait analiz sonuclar goriilmektedir.

Tablonun en solunda numune alinan koylerin adlar1 belirtilmistir. Bahadinl
civarindan 2, Hisar'dan 2, Karaagac¢'tan 3, Kizikli'dan 2, Pelitkoy’den 2,
Subeylidere’den 1, Sahinler’den 2, Sarkdy ve Taylielinden 1 er, toplam olarak 16
numune almarak analiz edilmistir. Bu koylerin zeytinliklerinin hemen hemen
tamami jeomorfolojik olarak alcak ve ytiksek tepeliklerden meydana gelmis olan
hafif dalgali bir topografya tizerinde yeralirlar.

Zeytin agacinin toprak istekleri {izerinde yapilan calismalarda su neticeler
ulasilmistir: “zeytin genellikle tinli, killi -tinli btinyeye sahip, hafif kiregli, cakilli ve
besin maddelerince zengin topraklar1 sever. Derinligi en az 1.2 m, su tutma
kapasitesi iyi, tuzluluk sorunu olmayan, ve pH’ s1 6-8 civarinda olan topraklarda
iyi yetisir. Zeytinlik tesis edilecek topragin 1slah edilemeyecek kadar agir veya hafif
olmamasi gerekir. Cok agir topraklar fidanlarin sagak kok olusumunun iyi
olmamasina neden oldugu gibi koklerin yeterince hava almasina da engel olur. Cok
hafif topraklar ise ne nem tutar ne de besin maddelerini muhafaza eder.

Taban suyunun 1 m den daha yakin oldugu veya 6zellikle kisin zeytin koklerinin
3-4 haftadan fazla su altinda kaldig1 yerlerde drenaj yapildiktan sonra zeytinlik tesis
edilmelidir” (Alper, 2006).

Burhaniye’de zeytinlik alanlarin topraklari, tekstiir olarak genellikle killi-tinl
(balciklt) ve tinlhidirlar (balgikli). Yani buinyeleri kil, mil (silt) ve kum karisimindan
olusmustur. Kil miktar1 diger unsurlara gore biraz diisiik oldugundan (% 15-%25) su
tutma kapasiteleri orta derecede olan topraklardir (Irmak, 1968). Killi-tinl1 ve tinl
topraklar zeytin ziraati i¢in uygun topraklardir.

Burhaniye’de zeytinliklerle kapli topraklar reaksiyon bakimindan genellikle hafif
bazik ve notr ozelliktedir. pH lar1 6.48-7.80 arasinda degisim gosterir. Reaksiyon
durumunun (pH degerlerinin) zeytinliklerin tesisi icin gayet uygun oldugu
gortilmektedir. Bu o6zellikteki topraklarin anakayasi, Neojen sedimanterler kayaclar
olarak adlandirilan kiregtaslari, marn ve kumtas: gibi tortullardan olusturmaktadir.
Sadece bir yerde Kizikli'da orta asit reaksiyonlu topraklara tesadiif edilmistir.
Muhtemelen burada 6zel bir pedolojik durum soézkonusudur. Ciinkii asit
reaksiyonlu topraklara Burhaniye’de alt zonlarda (0-800 m) az rastlamir. Asit
reaksiyonlu topraklar zeytin agaglar1 igin elverisli degildir.

57



Tablo 12: Burhaniye ilgesinde zeytinlik alanlarin toprak ozellikleri

Ko Isba (su Toplam  Kire¢  Organik l:l(;;f(o)r Potasyum
(mevl}lii) doygunlugu), pH tuz (CaCo3) madde 5) K20
0, 0 0, 0,
(%), (%) %o %o Kg/da Kg/da
605killitmnli [/ h 001 o0 223 1054
Bahadinli -1 balcikl hafif ¢ fazla 2.03 orta K Yeterli
(balgiklr) bazik tuzsuz kirecli ¢ok az eterli
7.57 12.86 14.44
Bahadinli-2  50.6 killi-tinli ~ hafif tl?zglllz orta 1.74 az cok 1Zfé§17i
bazik kirecli yiiksek Y
7.73 13,19 20.57
Hisar-1 46.2 tinh hafif tl,?Zgll,lZ orta 1.53 az cok 15[66'1%
bazik kirecli yiiksek Y
. 49.5 tinh 7'6.7 0.01 9.9 orta 9.57 96.37
Hisar-2 hafif . 1.53 az . .
(balgiklr) bazik tuzsuz kirecli yiiksek yeterli
. 7.23 0.02 1.61az 0.32¢ok 2.18 96.37
Karaagac-1 48.4 tmh ndtr  tuzsuz kirecli az ¢ok az yeterli
7.66
Karaagac-2 352 tnl hafif 001 286az 032cok .5 o 5421
. tuzsuz  kirecli az yeterli
bazik
7.67 37.78
Karaagac-3  51.7 killi-tinli1  hafif 0.01 cok fazla 1.31az 2.12 39'15.
. tuzsuz o cok az yeterli
bazik kiregli
5.42
Kizikli-1 40.7 tinh orta 0.01 .0'82. 1.07 az ?'45 63'24.
asit tuzsuz  kirecsiz yiiksek yeterli
7.69 15.67
Kizikli-2 59.4 killi-tinlh  hafif ¢ 0.02 fazla 1.07 az 2i(2 3 113'413
bazik tuzsuz kirecli ¢ok az yeterli
Pelitkoy-1 429 tinlh 7'.94 0.01 . 08 . 1.16 az 8.76 47'17.
notr  tuzsuz  Kiregsiz orta yeterli
7.59 24.52
Pelitkoyy-2 627 killi-tml ~ hafif OZ'OZZ i‘i‘f’ "“If 2.750rta ok 20?'3{‘:
bazik o0 e yiksek Y
.. . 6.68 0.01 0.81 0.58 ¢cok 441 27.1
Stibeylidere 352 th ndtr  tuzsuz  Kkiregsiz az cok az dustik
7.80 86.27
Sahinler1 ~572Kkilli-tmh  hafif 02‘012 Si?ii o fll'<36 . ook 21‘:’ flzl
bazik oY & yuxse yiiksek yete
648 0.01 0.40 9.80 69.26
Sahinler-2 49.5 tinlh hafif ) . 1.45az . .
asit tuzsuz  kiregsiz yiiksek yeterli
7.64 0.01 401az  0.65¢ok 7.05 51.2
Sarkoy 42.9 tinl hafif : L o6 : o
. tuzsuz  kiregli az orta yeterli
bazik
7.76
Taylieli 48.4 tinl hafif 001 4'.86 az 194az 533az 132'51.
bazik tuzsuz kirecli yeterli
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Burhaniye’de zeytinlik alanlarin topraklar1 tuz muhtevasi itibariyle g¢ok diistik bir
degere sahip olup, zeytin ziraatine mani degildir. En yiiksek deger olarak % 0.01
orani saptanmuistir. Bilindigi gibi topraklarda toplam olarak % 0.15 degeri asildiginda
tuzluluk s6z konusu olmaktadir. Bu nedenlerle Burhaniyede zeytin yetistirilen
topraklar, tuzsuz topraklar kategorisi dahilindedir. Anakayanin genellikle kalker,
drenaj sartlarinin da elverisli olmasi toprakta tuz birikmesini 6nlemistir.
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Sekil 9: Toprak tipleri ve dagilisi. Burhaniye’de verimli topraklar genellikle egimin diisiik
oldugu sahalarda yer alir. Giineydogudaki daglik alanlarda asir1 otlatma ve bitki ortiisiiniin
tahribat sonucu toprak erozyona ugramis, aginms ve incelmistir. Hafif egimli ve tepelik
alanlarda yer alan inceptisollerin bulundugu kesimler zeytin tariminmin yapildigr sahalardir.
Ovalik kesimlerde ise geng aliivyonlar iizerinde yer alan topraklar sebze tarimi icin uygun
sartlara sahiptir. Aliivyal (entisol) topraklar vadi iclerinde dar seritler halinde bulunur.
Bunlarin su tutma kapasiteleri yiiksek oldugu icin depoladiklar: yeralt: sularindan  kuyular
ve sondaj yolu ile sulama i¢in de faydalamlabilir. Denize yakin olan kesimlerde entisoller
icinde tuzlu topraklar da yer alir. Bunlar tarima uygun olmadigindan ekonomik olarak
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kullanmilmaz.

flgenin kiyrya yakin ovalik kesimlerinde (drenaj yetersizliginden dolay1) hafif
tuzlu ve yeraltisuyu seviyesi yiizeye yakin durumda olan altivyal topraklar yayilis
gosterir. Bu sahalar zeytin yetistirilmesi bakimmdan uygun degildir.

Burhaniyede zeytinliklerin yeraldigr topraklar genellikle kirecli topraklar
karakterindedir. Bazi durumlarda topraklarin cok kirecli oldugu da goriiliir.
Buralarda kire¢ orani % 38i bulmaktadir. Topraklarda kire¢ denilince kimyasal
olarak CaCO; anlasilir. Kireg, zeytinin en ¢ok ihtiya¢ duydugu bitki besin
maddelerinden biridir . Bu agacin Ca elementine ¢ok ihtiyac1 vardir. Kalsiyum,
zeytinin meyve eti bilesiminde dnemli bir yer tutar. Kirecin yapisindaki Karbonat
(CO5) ise bitkinin bilinyesinde karbon (C) ve oksijene ayrisarak zeytinyagimin
kimyasal bilesimi icine dahil olur. Yore topraklarimin kirecli olmasinin sebebi
anakayalarinin kirecli olmasidir. Gercekten de neojen sedimanterleri adi verilen agik
renkli kalker ve marnlar bol miktarda CaCOs ihtiva ederler. Bunlar ayristikca
yapilarindaki kireg topraga karisir.

Neticede beyaz renkli ve bol kiregli bir toprak olusur. Klasik toprak
taksonomisinde bu toprak cesidinin adi rendzinadir (Sekil 9). Kireg ihtiva ettikleri
icin bu topraklarin reaksiyonu hafif ve orta baziktir (pH 7.5-8.5), (Irmak, 1968).
Netice olarak rendzina tipi topraklar element igerigi ve pH bakimindan zeytin
ziraati igin fevkalade elverisli topraklardir. Rendzinalarin yeni toprak
taksonomisindeki karsilig1 “mollisol” dur (Atalay, 2006).

Topragin organik maddesi denilince ihtiva ettigi “humus” miktar1 anlasilir.
Zemine dokiilen bitki artiklar1 ve hayvani organizmalarin kalintilar1 ayrisarak
zamanla humus maddesini olusturur. Organik maddelerin ayrismas: ile topraga
element olarak bir ¢ok bitki besin maddesi katilir. Bunlardan bilhassa azot (N) ve
fosfor (P) ¢ok onemlidir. Burhaniyede zeytinliklerin yayildig1 alanda yapilan
analizlerde topraklarin organik maddeler bakimindan genellikle fakir durumda
olduklar1 ortaya ¢ikmustir (Tablo 13). Toprakta % 3-4 oraninda bir organik madde
muhtevasi yeterli sayilmaktadir. Azot ve fosfor zeytin meyvesindeki proteinlerin ve
yaglarin bilesimine dahil olur. Zeytin danesinin % 1.5 veya % 2 kadarini proteinler,
% 18-25 ini yaglar olusturur. Zeytin agaciin azot istegi fosfor isteginden
yiiksektir. Topraklar azot bakimindan fakir oldugundan giibrelemeye ihtiyag
duyulmaktadir. Zeytinliklerin zeminini 6rten ot ortiisii arada ve kenarlarda bulunan
maki unsurlar1 topragin humus bakimindan zenginlesmesini saglar.

Zeytin agac1 diger besin maddelerine gore fosfora daha az ihtiya¢ duyar. Fakat
agacin gelisiminde fosfor onemlidir. Ayrica zeytin danesinin kimyasal yapisinda
yeralir.

Fosfor elementinin kaynag1 genellikle magmatik kayaclardir. Bunlarin yapisinda
bulunan apatit minerali (CasF(POas)s3, CasCl(PPOs)3), kalsiyum flor fosfat ve kalsiyum
klor fosfat kimyasal bilesimindedir. Ayrismasiyla fosfat (PO4) topraga gecer.

Yoredeki zeytinlik alanlarin topraklarinda fosfat durum degiskendir. Sahinler
koyt yakinlarindaki topraklarin fosfat (fosfor pentaoksit, P>Os) icerigi bakimindan
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86.27 kg/da gibi cok ytiksek bir degere sahip olduklar1 saptanmistir (Tablo 13). Bu
topraklar Neojen volkanitleri {izerinde gelismis olan ve eski toprak
klasifikasyonunda “Kirecsiz Kahverengi Orman Topraklar1” olarak ifade edilen
topraklardir. Bunlarin yeni klasifikasyondaki karsilig1 ” inceptisol” dur.

Karaagag civarindaki topraklarda ise Fosfor pentaoksit miktar1 2.18 kg/da gibi
duistik bir degerde saptanmustir. Bunlar “kahverengi orman topraklar: “ olarak ifade
edilen kirecli topraklardir. Neojene ait kalker-marn gibi sedimanter seriler tizerinde
gelismislerdir. Yeni taksonomi de bunlara “Mollisol” ad1 verilir.

Normal dtizeyde kire¢ ihtiva eden topraklar bitkilerin fosfor alimim
kolaylastirirlar. Zeytin agaclarinda asir1 fosfat ihtiyac1 s6z konusu olmadigindan,
yore topraklar1 bu bakimdan yeterlidir diyebiliriz.

Potasyum elementi, temel bitki besin maddelerinden olup bitkiler tarafindan ¢ok
kullanilir (Irmak, 1968). Zeytin agac1 da bu elemente ¢ok ihtiyac duyar. Vejetatif
gelismesinde kullanir. Meyvesinin kimyasal yapisinda da onemli bir yere sahiptir.
Toprakta KO (Potasyum oksit) olarak bulunur. Topraktaki potasyumun kaynag:
genelde feldspat ve mika mineralleridir. Sekonder olarak da kil minerallerinin
yapisinda bulunurlar. Yore topraklarinda potasyum yeterli miktarda bulunmaktadr.
Magmatik kayaclarin ayrismasindan olusan topraklarda KoO miktar: dekarda 214 kg
a kadar ytikselir. Sahinler koytii civarinda boyle bir deger saptanmustir. Buna mukabil
yesil sistlerde diisuik diizeydedir. Stibeylidere cevresindeki topraklarda dekarda
ancak 27.1 kg kadardir. Toprak cesitleri olarak magmatik ve sedimanter kayalardan
olusan kiregsiz kahverengi orman topraklarinda ve kahverengi orman topraklarinda
potasyum yeterli diizeydedir. Fakat bazi1 sist cesitlerinden (yesil sist) olusan
topraklarda (kiregsiz kahverengi orman, veya inceptisol) diisiik diizeydedir. Ciinkii
yesil sistler feldspat mineralleri bakimindan cok fakirdirler. Burhaniye yoresi
topraklar1 potasyum bakimindan yeterli olup, miktarlar zeytin agacinin ihtiyacini
rahatlikla karsilayacak diizeydedir.

Netice olarak Burhaniye’de zeytin ziraati yapilan topraklar genellikle intrazonal
karakterdedir. Bunlar kiregsiz kahverengi orman topraklari, kahverengi orman
topraklari, rendzina olarak isimlendirilmislerdir. Ayrica altivyal ve koliivyal
topraklar da mevcuttur. Tuz muhtevalar1 ¢ok dustik olup tuzsuz topraklar olarak
vasiflandirilirlar. Kire¢ bakimindan orta diizeyde olmakla beraber, kiregsiz ve yiiksek
diizeyde kire¢ ihtiva edenlerine de rastlamilir. Organik maddece genellikle
fakirdirler. Bunun nedeni dogal vejetasyon ortiistiniin asir1 derecede tahribi ve iklim
sartlar1 olabilir. Fosfor bakimindan orta diizeyde bir icerige sahip olmakla birlikte,
zeytin agacimin ihtiyacini rahatlikla karsilayacak miktardadir. Potasyum igerikleri ise
yeterlidir. Burhaniye havalisi topraklari tiim parametreler bakimindan zeytin
ziraatine gayet uygun topraklar olarak ortaya ¢ikarlar.
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2.4. Burhaniyede Zeytincilik Faaliyetleri ile Hidrografik Sartlar
Arasindaki Iliskiler

Zeytin (Olea europaea), dogal ekolojik sartlarda sulamaya ihtiyag duymadan
btiytiyen, gelisen bir agactir. Akdeniz ikliminde optimum sartlarmi bulmustur.
Ihtiyac duydugu suyu veya nemi kis yagislar1 saglar. Akdeniz ikliminde yillik
yagislarin asgari %40 kadari kis mevsiminde diiser. Zeytin agact kis mevsiminde
(Aralik-Ocak-Subat) fizyolojik faaliyetlerini minimuma indirir veya durdurur. Bu
donemde su ihtiyaci ya ¢ok azdir veya yoktur. Sonbaharda baslayan ve Kisin devam
eden yagislar ile toprakta su birikir. Yeralt: sular1 beslenir. Zeytin Mart ayindan
itibaren toprakta biriken suyu kullanmaya baslar. Thornthwaite su bilancosu
tablosunun tetkikinden anlasilacagl tizere Mayis ayr sonlarma kadar toprakta
birikmis su bulunmaktadir. Haziran ayinda su noksam baslamakta, Temmuzda
maksimuma ulasmaktadir. Agustosta da siddetli olan su noksani Eyliilde azalarak
Ekim ayinin ortalaria kadar devam etmektedir. Zeytin agact bu 4 aylik etkili kurak
devreyi atlatabilme kabiliyetine sahiptir. Normalde Burhaniye’de, zeytinin meyve
baglama ve meyve biiytime devresine rastgelen bu safhada, agaclar sulanmaz.
Sulandig: takdirde meyvelerden ziyade, yagin kalitesinde bozulmalar ortaya cikar.
Ctinkii kaliteli bir zeytinyaginin olusabilmesi icin uzunlugu 4 ay kadar stiren kurak
bir periyoda ihtiyac1 vardir.

Zeytinlerde sulama ihtiyaci,  sonbahar ve kis yagislar1 normalin altinda
oldugunda (kis kurakligl) ve toprak suya doymamus olarak yaz mevsimine
girildiginde s6z konusu olabilir. Sulama yapilmadiginda agagta kuruma olay:
meydana gelmez fakat meyvelerin ebadlar1 normalin ¢ok altinda ve yag icerigi de az
olur. Kis kuraklig1 pek sik rastlanan bir durum degildir. Zeytinde sulama, fidanlar
ilk kez dikildiginde can suyu verilirken s6z konusu olur. Bir de fidanlar cok gencken
siddetli bir kuraklik meydana geldiginde. Bu takdirde suyun temini icin en yakin su
kaynagimna basvurulur.

Burhaniye su kaynaklar1 bakimindan fakir bir ilce degildir. Her seyden once ilge
arazisinden iki buiytik akarsu geger. Bunlar Havran ¢ay1 ve Karinca ¢ayidir. Havran
cayinin asag1 ¢igir1 ve agiz kismi ilce hudutlar igindedir. Ancak akarsuyun yataginin
iki yanindaki arazide zeytinlikler bulunmamaktadir. Bunun nedeni, Havran Barajt
yapilmadan o¢nceki zamanlarda cayin tagkinlar yapmasi ve sik sik yatak
degistirmesidir. Havran caymdan istifade edilerek ihtiya¢ durumunda zeytinliklerin
sulanmasi Biiytikdere ve Kiiciikdere koyleri icin s6z konusudur. Havrana ait bu iki
koyde zeytinlikler yatagin kenarma kadar dayanmis durumdadir. Fakat akarsu,
yatak altivyonlar1 icine biraz gomiildiigtinden suyun motopomplarla, nispeten
ytiksekte bulunan zeytinliklere aktarilmasi gerekmektedir.

Motopomplarin mevcut olmadig1 daha eski tarihlerde, akarsudan doldurulan fic
tarzindaki su kaplari atlar, katirlar veya eseklerle, miimkiinse arabalarla zeytinliklere
naklediliyor ve ihtiyac olan fidanlara, genc agaclara veriliyordu. Fakat boyle bir
imkandan sadece diiz alanlardaki zeytinliklerin istifade etmek potansiyeli mevcuttu.
Zira egimli arazilere su tasimak ¢ok mesakkatliydi.
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Halen ortaya cikan iki engel Havran ¢ayindan sulamada faydalanmay: kisitlamis
durumdadir. Bunlardan biri baraj seddesinin asagisinda kalan kesimde akarsuyun
hemen hemen kuruyarak yataginda kalmamasidir. Digeri de mevcut olsa bile, asir1
kirlilik ytiztinden sulamaya suyu olma 6zelligini kaybetmis olmasidur.
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Sekil 10: Drenaj a1 haritasi. Burhaniye ilcesinde Karinca ¢ayi ve kollarimin drene ettigi alan
oldukga biiyiiktiir. Sahil kesiminde kii¢iik bir alan disinda sahanin biitiin sular1 Karinca ¢ay
ve kollar1 tarafindan drene edilir. Karinca ¢ay: sularim giiney ve dogudaki daglik alanlardan
alir. Tayheli ve Pelitkdy civarinda ise bagimsiz ve dogrudan Edremit Kérfezine akan birkag
dere yer alir. Burhaniye'nin kuzeyindeki algak sahada ise Havran ¢ay: bulunur. Kiiciik bir kol
Dutluca, Kizikli ve Coruk civarinin sularini drene ederek ana kola birlesir ve denize dokiiliir.
Drenaj ile topografya arasinda uyum gozlenir. Drenajin genel yonii kuzeybat: olup genel
egime uygunluk gosterir. Egimin azaldi§r ve denize yakin olan kesimlerde ise Holosen'de
meydana gelen deniz seviyesi degisimleri ve sedimantasyonun etkisi nedeniyle drenajda yer
yer bozulmalar gozlenir. Drenaj genelde dandritik olup yer vyer kancali yapr da vardir.
Karincaderenin drene ettigi sahaya yayilis agisindan bakildiginda iki ana koldan olustugu

63



goriiliir. Karadere kolu; Kurucaoluk, Karadere koyii, Camtepe ve Bahadinli civarini derene
ederken, Hacibozlar, Damlali, Kuyumcu, Yabancilar, Kirtik, Stibeylidere civar: da anakol
tarafindan drene edilir.

Burhaniye'nin Havran caymin sularindan istifade edebilecek ti¢ koyti vardir.
Bunlar Dutluca, Kizikli ve Coruk’tur. Belirtilen sebeplerle Havran caymin sular1 bu
koylerde zeytinliklerle ilgili olarak kullanilmamaktadir.

Havran caymn aliivyal taskin ovasi, yeralti sulari bakimindan zengindir. Bu
sebeple c¢ok sayida kuyu ve azimsanmayacak sayida da c¢esme vardir. Kismn
kuyularda yeralt1 suyu seviyesi yiikselir topografya ytizeyine ¢ok yaklasir, hatta
tasar. Yazin ise topografya ytizeyinden 5-6 m kadar asagiya iner. Seren ve cikrik
sistemiyle bu kuyulardan su cekilir. Mazisi pek eski olmayan motorlu kuyular
(motopomp) vasitasiyla daha derinlerdeki yeralt: sularindan faydalanilabilmektedir.
Fakat soz konusu sular zeytinliklerin sulanmasi icin degil, bag ve bahcelerin,
bostanlarin sulanmasi icin kullanilir. Son yillarda gelir gider bilancosu dikkate
alinmadan asir1 su ¢ekimi sebebiyle yeralti sularmin seviyesi ¢ok alcalmistir. Bu
nedenlerle kuyularin pek ¢cogu kuruyarak kor kuyu haline dontismiistiir.

Cesmeler egimli yerlerde yamaclarda yeralmaktadir. Bunlarin bazilar1 kontakt
kaynagi, bazilari, yamag kaynagi, bazilari, bazilar1 fay kaynag: ve bazilar1 da karstik
kaynak ozelligine sahiptir. Zeytinliklerin civarinda bulunan cesmelerden vyeri
geldiginde sulama suyu temin edilebilmektedir. Cesmeler icme suyu, kicik ve
biiytik bas hayvanlarin ihtiyaglar1 ve kiiciik caphi sulamalar duistintilerek yapilmis
yapilardir. Bazi debisi bol cesmelerin akan sular1 basit arklarla daha diustik
rakimlardaki ziraat arazilerine sevkedilebilmektedir.

Foto 11: Bahadinli civarinda
Karaderenin aliivyal tabani (Karinca
dere) ve zeytinlikler. Az da olsa su
bulunan kii¢iik yatak sol plandadir

e - R Sl 3% %
[lgenin en 6nemli akarsuyu olan Karinca cay1 tiim havzasiyla Burhaniye’ye aittir.
Karinca cay1 yazin asag1 ¢igirinda kurur. Fakat orta ve yukar: ¢igirinda her mevsim
degisik miktarda su bulunur. Kaynaklarim1 $abla, Madra ve Yaylacik daglarindan
alan Karinca ¢ayinin, Karadere ve Karincadere gibi iki 6nemli kolu vardir. Bunlardan
Karadere Sabla ve Madra daglarmin sularmi toplar. Yazin debisi ¢ok azalsa da
(Agustos-Eylil 0.04 m3/s) kurumaz. Karadere ve Bahadmli yakinlarindan geger.
Karadere koytinden itibaren suyun akis istikametinde Bahadinliya yaklasildiginda
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zeytinliklerin vadi tabanini isgal etmeye basladiklar1 gortlir. Bu alanda derenin
suyundan istifade edilerek zeytinlerin sulandigina dair hicbir emare yoktur. Aslinda
koltivyal ve altivyal topraklar {izerinde yer alan bu zeytinliklerin sulanmaya da
ihtiyac1 yoktur. Zira kalinlig1 oldukca fazla olan bu topraklarin su tutma kapasiteleri
yiiksek oldugu gibi, agaclarin kokleri ytiizeye yakin olan yeralti su seviyesinin
kapillar zonuna erisebilmektedir.

Bezeli Degirmen civarinda Karadere ve Karinca dere birlesir. Karinca ¢ay1 admi
alir. Fakat genis vadi tabanmin altivyonlar: icinde kaybolur. Vadi kuru bir yatak
gortinimi alir. Buralarda Sarkoyiin ve Burhaniye merkezin zeytinlikleri akarsuyun
taraca dtizliikleri {izerinde yeralir. Taraca seviyesi ile cayin yatagi arasinda 6-7 m lik
bir seviye fark: vardir. Karinga ¢ay1 taskin zamanlarinda bu taragalar1 kenarlarindan
asindirarak zeytinliklere zarar vermektedir. Bu olayla ilgili olarak alinan herhangi bir
tedbir yoktur.

Hisarkoy, Bahadinli ve Suibeyliderenin bir kisim zeytinlikleri Karinca derenin
kenarindadir. Zeytinlikler buralarda da (Zeytin tepe, Cayici ve Resitmezarlik
mevkilerinde) yer yer vadi tabanina kadar iner. Fakat gerekmedigi icin akarsudan
istifade edilerek zeytinler sulanmaz.

Foto 12: Cayici mevkiinde Karinca
dere. Sag planda taragalar iizerinde
yeralan zeytinlikler ve geride Yanik
tepe (255 m) goriilmektedir. Suyun
akist on plana dogrudur.

Sahinler depresyonunda yeralt1 suyu seviyesi topografya ytiizeyine ¢ok yakindir.
Bu nedenle ¢ok sayida kuyu mevcuttur. Depresyon kis mevsiminde cevreden buraya
yonelen sularla ve yiikselen yeralt1 suyu seviyesi ile sulak bir alan haline gelir. Bu
alanda zeytinlikler mevcut degildir. Sebebini depresyon tabaninin yazin da devam
eden nemlilik sartlarina baglayabiliriz. Sahinler depresyonu tahil yetistirilen bir saha
olarak karsimiza ¢ikar. Agacik ve Sahinler koytiintin zeytinlikleri tabanda degil cevre
tepelerin yamaglarindadir.

llgenin kuzey-kuzeybati kesimini kapsayan Burhaniye ovasi yeralti sulari
bakimindan zengindir. Buralarda pek ¢ok kuyu ve motopomp mevcuttur. Genelde
sebze ekili araziler sulanir. Bu sahada zeytinlikler ya mevcut degildir ya da ¢ok
azdir. Bu durumun sebepleri arasinda toprak reaksiyonunun zeytinlerin istemedigi
olctide bazik olmasimi gosterebiliriz. Ayrica kiyiya yakin kesimlerde yeralt:
sularindan asir1 cekim, deniz suyunun girisimine ve sularin tuzlanmasi yol agmustir.
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Burhaniye ilgesini hidrografik bakimdan ilgilendiren bir durum da “Resitkoy
Baraj1 Projesi”’dir. Amaci icme ve kullanma suyu, sulama olan bu barajin aks yeri
Hisarkoytiin batisindaki tepeler civarindaki bogazdir. Baraj tamamlandiginda Tahtaci
koytintin kuzeyindeki genis bir alan ve Sahinler depresyonunun ¢nemli bir kismu, bir
miktar zeytinlik gol sular1 altinda kalacaktir. Bu proje hayata gecirilip
tamamlandiktan sonra Bahadinli, Sarkdy ve Burhaniye merkeze ait zeytinlik
alanlarin sulanmas: i¢in, havalideki ciftcilerin bilin¢lendirilmesi ve egitilmesi gibi
tedbirlerin alinmas1 gerekmektedir.

Foto 13 : Siibeylidere Adagedigi
mevkiinde zeytinlikler. Bu mevkide
sulanma yapilmadan yetistirilen
zeytinlerden ,Korfez yoresinin en
kaliteli zeytinyaglari elde edilir.

Burhaniye zeytini pomolojik o©zellikleri, lezzeti, islenebilirligi ve verdigi
zeytinyagmin istiin kalitesiyle Turkiye capinda tinlenmis bir beldedir. Zeytinyaglar:
kendine 6zgti aromali, asiditesi ytiksek olmayan ve yemeklik olarak her zaman
aranan yaglardir. Guntimtizde ilcede, en kaliteli zeytinyaglarinin Tayleli, Pelitkoy,
Bahadinli ve Stibeyliderenin Adagedigi mevkiinden gelen zeytinlerden elde edildigi
bilinmektedir. Boyle bir oOzelligin ortaya ¢ikmasinda zeytinlerin sulanmadan
yetistirilmis olmasinin biiyiik rolti vardir. Resitkdy barajimin devreye girmesinden

sonra zeytinlerin bilingsiz ve

gereksiz bir sekilde sulanmasi

baslarsa, Burhaniye zeytin ve

— ., zeytinyaglarmma ait tim pozitif

- ‘B szelliklerin - ortadan kalkmasi,

beklenmeyen bir netice
olmayacaktir.

Burhaniye’deki akarsular sel
karakterlidir. Akdeniz ikliminin
tipik rejimini yansitirlar. Yaz
aylarinda yagis azlig1 nedeniyle su
akis1 yok denecek kadar azdir. Kis
aylarinda ise artan ya@iglara papalel olarak debileri yiikselir. Ozellikle yatagin
genisledigi kesimlerde kiictik dereler bile bazen biiytik birer akarsu gortintimiini
alir.

gl - -

Foto 14: Karmnca Cay: halici (ag1z kismz)
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Foto 15: Bahadinli koyii civarinda Karadere, (12 Mart 2011). Burhaniye’deki akarsular sel
karakterlidir. Akdeniz ikliminin tipik rejimini yansitirlar. Yaz aylarinda ya$is azhig
nedeniyle su akis1 yok denecek kadar azdir. Kis aylarinda ise artan yagislara bagl olarak
debileri yiikselir. Ozellikle yatagin genisledigi kesimlerde kiigiik dereler bile bazen biiyiik birer
akarsu goriiniimiinii alir.

Foto 16: Burhaniye’de bazi sahalar yer alti sular1 bakinindan zengindir. Bunlar tarimda
kullanilmaktadr.
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Sekil 11: Karmca Cayi’min kollari. Sahanin en dnemli akarsuyu olan Karinca Cay: giiney ve
dogudaki yiiksek sahalarda yer alan kaynaklardan beslenir. Dogudan gelen kol Kara Dere
olup, Sabla Dagi'ndan dogar. Bu kol Erikli, Ilica, Akpiar ve Sugdven derelerinin
birlesiminden olusur. Kara Dere’nin en dnemli kolu Madra Dagi’min kuzey yamaclarindan
dogan ve Kurucaoluk koyiinii gectikten sonra kola birlesen Erikli Dere’dir. Diger kol ise
Karinca Deresi’dir. Bu akarsu giineyden gelen derelerin birlesiminden olusur. Bunlar Balli,
Cambaz, Degirmen, Bozact ve Bahge Dere’dir.

2.5. Burhaniye’de Zeytincilik Faaliyetleri Ile Bitki Ortiisii
Arasindaki Iliskiler

Zeytin (Yabani zeytin, Olea oleaster), Akdeniz iklim sartlarmin dogal bitki
toplulugu olan makinin bir unsurudur. Zamanimmizdan 8000 yil 6énce kadar Dogu
Akdeniz'de kiltiire alindig1 varsayilmaktadir. Korfez yoresinde, dolayist ile
Burhaniyede hiikiim stiren iklim, Akdeniz iklimi oldugundan maki ve yabani zeytin,
bu havalinin dogal bitki toplulugu ve dogal turtdiir.

Makinin edafik sartlar ile veya antropojen faktorler sonucu ortaya ¢ikmis sekonder
bir vejetasyon oldugu ileri stirtilmektedir. Bu diistinceye gore Akdeniz ikliminin asli
bitki toplulugu kurak orman vasfindaki “kizilgam (Pinus brutia) ormanlar1”dir.
Kurakcil meseler (Quercus pubescens, Q. ithaburensis, Q. coccifera), diger bazi agac
(Pistacia terebinthus) ve gali tuirleri ise bu topluluk igine karismis ve onlarla birlikte
yasayan elemanlardir.

Burhaniye’de antropojen faktorler baskin olmadan 6nce dogal bitki toplulugunun
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kizilcam ormanlarindan olustugunu gosteren izler vardir. Bu durumu, halen
varligini devam ettirmekte olan topluluk halindeki ve miinferit kizilcamlardan
anlamaktayiz. Hatta Pelitkdy yakinlarinda Karantili burunda kizilcamlar deniz
seviyesinden baslamaktadir. Burhaniye’de kizilcam ormanlarinin tist yiikselti sinir1
800m den gecer. Beseri tahribatlarin ilk asamasinda kizilcam ormanlar: ortadan
kaldirilmis ve yerini bir cali toplulugu olan makiye terketmistir. Tahribatlar yakacak
elde etme, ziraat alanlar1 agma, kasden yangmnlar c¢ikarma, kiictik bas hayvancilik
faaliyetleri seklinde olmustur. Dogal haline birakilan maki zamanla kizilcam
ormanlarina dontisebilse de tizerindeki yogun antropojen baskilar sebebiyle bu hal
gerceklesememekte; hatta degradasyona ugrayarak zamanla garig haline bile
gelebilmektedir. Sarcopoterium birlikleri bu durumun canl misalidir.

Gilintimiizde maki orttisti bir ¢cok yerde ortadan kaldirilarak zeytinlikler haline
dontisturtlmusttir. Eskiden Burhaniyede zeytinlikler deniz seviyesi ile 200 m
arasindaki kademede yayilmis iken zamanimizda 400 m ye kadar tirmanmustir. Yeni
zeytinlikler kizilgam topluluklarinin ve maki ortiistintin aleyhine olarak ortaya
cikmustr.

Tlcenin zeytinlikleri, goruntimleriyle etkileyici bir zirai peyzaj olusturur. Aralarina
serpilmis olan kizilgamlar (Pinus brutia), serviler (Cupressus sempervirens),
fistikcamlar1 (Pinus pinea), bazi mese turleri (Quercus ithaburensis), meyve agaglari
manzarayr monotonluktan kurtararak daha da giizellestirir. Bilindigi gibi
glintimiizde zirai peyzajlar da eko- turizmin kaynak degerleri arasinda sayilmaya
baslanmustir. Zeytinliklerin aralarinda bulunan miinferit agag tiirlerini bu kapsamda
diisinmek ve degerlendirmek gerekmektedir.

=

e

Foto 17: Zeytinlikler arasinda bir piramidal servi
(Cupressus sempervirens var. Pyramidalis). Zeytinlerin
olusturdugu tarimsal peyzaja ayr bir giizellik katiyor.

Zeytinliklerin zeminleri ilkbaharda cesitli ¢iceklerden olusan (Anemone pavonina,
Anemone coronaria, Calendula, Senecio, Bellis) bir ot ortiisiiyle kaplanir. Topraktaki
besin maddelerini azalttig1 gerekcesiyle bunlar ayiklanir capalanarak veya stirtilerek
tekrar topraga karistirilir. Zeytin yetistiriciligiyle ugrasanlar karilan ot ortiistinti bir
nevi tabii giibre olarak da dustintirler. Fakat zararli addedilen bu cigekli otlarin
birkag yonden faydasi vardir. ilk olarak onlarm, zeminden buharlagma ile su kaybim
azaltacag1 diistintlmelidir. Otlar1 ortadan kaldirilmis bir toprak ytiizeyinin giines
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isinlarindan  direkt olarak etkilenecegi bilinen bir olaydir. Ayrica, yorede
zeytinliklerin ve caliliklarin kenarlarina yerlestirilmis ar1 kovanlarmma sik sik
rastlanir. Arilar ilkbaharda zeytinlerin diplerinde yetisen bu cicekleri ziyaret ederler.
Bu sebeplerle zeytinliklerin ¢igekli otsu florasinin bu yonden yararh bir islevi vardir.
Zeytin cigeklerinin tozlasmasinda en 6nemli rol riizgarindir (anemogami), fakat bazi
kaynaklarda arilarin da zeytin cigeklerini ziyaret ettigi bilgisi vardir (Polat-Selvi,
2011). Son olarak bu otsu bitkilerin zeytinliklerin ilkbahar peyzajini tamamlayan
onemli bir parca oldugunu diistinerek hi¢ olmazsa birka¢ noktada onlarmn
varliklarin1 devam ettirmesine miisaade edilmelidir.

Maki topluklar1 pek c¢ok yerde ortadan kaldirilarak zeytinliklere
dontisturtlmiustiir. Ancak yine de parselleri birbirinden ayiran smirlarda
mevcudiyetlerini devam ettirmektedirler. Bazi yerlerde kayalik ve egimi fazla
yamaglarda onlara rastlanir. Burhaniye makisinin en goze carpan {iyeleri sakiz
(Pistacia lentiscus), kermez mesesi (Quercus coccifera), menengic (Pistacia terebinthus),
cali kekik (Origanum onites), akcakesme (Phillyrea latifolia), kecibogan (Calicotom
villosa), katirtirnagy (Spartium junceum), kokarcali (Anagrys foetida) , yabani zeytin
(Olea oleaster) gibi ¢alilardir. Bunlarin pek ¢ogu her dem yesildir.

Foto 18: Zeytinlikler arasinda bir fistikcami (Pinus pinea). Fotograf Agacik giineyindeki
Taslik tepe eteklerinde cekilmistir

Maki topluluklar1 cesitli faunanin barindigi bir mekan oldugu kadar, kekik
(Thymus) , lavantagicegi (Lavandula), mercankosk (Origanum), Adacay: (Salvia) gibi
aromatik bitki ttirlerince de zenginidir. Zeytin ve zeytinyag: ile aromatik bitkiler
birbirlerini tamamlayan unsurlardir. Burhaniye halki saf zeytinyagmna ekmegini
banip yerken {izerine kekik serpmeyi ihmal etmez. Zeytin bahgesinde calisirken
havay1 dolduran hos kokulu bitkilerin rayihasimi solumaktan bambaska bir mutluluk
duyar. Bu nedenlerle zeytinlikler civarmndaki maki oOrttisii, daima ziraat alanlar:
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haline dontistiirtilecek veya cesitli sebeplerle ortadan kaldirilacak bir calilik degil
aksine yukarda aciklanan fonksiyonlar1 diistintilerek korunacak bir bitki
toplulugudur.

Foto 19: Eski Resitkdy civarinda, zeytinlik zeminlerin ilkbahar florast insanlara mutluluk
veren bir manzara olusturur. Fotografin cekildigi tarih 27.02.2016

400 m rakimmin yukar1 kisminda yeralan bitki topluluklar1 ve icerdikleri ttirler,
zeytin agacini ve zeytincilik faaliyetlerini dogrudan etkilemez. Fakat yukar1 kesimin
Akdeniz ekosisteminin oromediteran parcas: oldugunu hatirlamakta fayda vardir.
Yani bolge aslinda bir btittindiir. Alt zon tist zonu, tist zon da alt zonu etkilemekte ve
btittinlemektedir. Yayla yerlesmeleri bu durumun tipik misalidir. Kugtik bas
hayvanlar yazin zeytin diplerinde degil, tist zonun meralarinda otlatilir. Yazlik
sebzeler ve son turfandalar yine iist zonun su kaynaklarindan faydalanilarak
yetistirilir. Yapilan arastirmalarda Burhaniye ormanlarindaki agaglardan Osmanh
donanmasi icin gemi yapiminda, katran ve giihergile elde edilmesinde faydalanildig:
bildirilmektedir (Gokge, 2015). Katran, cam agaglarindan ve ardigtan elde ediliyordu.
Burhaniye’de Karadere koyt civarindaki bir vadinin adi “Katranocag1 deresi”dir.
Muhtemelen katran bu gevredeki katran ardiglarindan (Juniperus oxycedrus) elde
ediliyordu.

Zeytin, kizilgam zonunun agacidir. Fakat ilcede zeytin yetistirme 400m ye kadar
rantabldir. Daha yiikseklerde verim azalir, meyve Kkalitesi bozulur. 800 m den
itibaren karacam ormanlar1 baslar ve en ytiksek zirveleri de orter. Ctinkii Burhaniye
ilcesindeki tim zirveler ormanin tst yiikselti sinirmin altinda yeralmaktadir. Sabla
daginda ve Madranin bazi kesimlerinde goriilen ormansiz alanlar tamamen
antropojen faktorlere bagh olarak ortaya ¢ikmuslardir. Buralar yayla ve mera olarak
kullanilir. Yiiksek kesimdeki ormanlarin arasinda yer yer boylu ve kokar ardiclara
rastlanir (Juniperus excelsa, Juniperus foetidissima).
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Foto 20: Kirtik kéyiinde bir evin bahgesinde ayiklanmak iizere yigilmis fistikcam kozalaklari.
Zeytin ve Fistikcami Burhaniyede ekonomileriyle birbirini tamamlayan iki onemli agag
tiriidiir.

Iklim olarak zeytin yetismesine elverisli olmayan tist zonun bazi kesimlerinde
(Hacibozlar, Kirtik) fistikcami (Pinus pinea) ekonomik kiymete sahip 6zel bir agac
olarak ortaya ¢itkmustir.

Netice olarak Akdeniz ekosisteminin karakteristik agaci olan ve alt zonu temsil
eden zeytin agaci meyvesi, yag1 ve sabunu ile tist zona hitap ederken, oromediteran
zonun yaylalari, meralar1 ve ormanlart meyvesi, sebzesi, cam fistig1, tziimdi,
kerestesi, eti, stitti, peyniri ile alt zona hitabeder. Iki zon birbirini tamamlar,
birbirinden etkilenir ve birbirinden ayrilamaz.

2.6. Dogal Hayvanlar ve Zeytinlikler

Maki toplulugu aynmi zamanda omurgali ve omurgasiz bir ¢cok hayvan tiirtiniin
barindigr bir mekandir. Tamamen ortadan kaldirildig: takdirde, burada yasayan ve
buradan gidalanan bir kisim faunanin zeytinliklere musallat olma ihtimali cok
ytiksektir. En 6nemli zeytin zararlilarindan biri olan zeytin sinegi (Bactrocera oleae)
hayatimin bir dénemini toprak altinda pupa, erginlerden bazilar1 da soguk devreyi
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caliliklar ve agaclarda gecirmektedir.

Foto 21: Zeytinlere en biiyiik zarari veren — Foto 22: Makinin ve zeytinliklerin yerli kusu

zeytin sinegi (Bactrocera oleae). Biyolojik  olan zeytin mukallidi (Hippolais olivetorum,).

miicadelede kuslardan yararlamlabilir. Zeytin sinegi ile biyolojik miicadelede faydali
olabilir.

Ergin sinek, yumurtalarin1 zeytin ciceklerinin icine birakmaktadir. Daha sonra
meyve icinde gelismekte (larva) ve onu delerek ergin sinek olarak disar1 ¢tkmaktadir.
Zeytinler icin fitopatolojik bir felaket olan bu canli ile miicadelede 6ncelikle kimyasal
yontemler tercih edilmektedir. Asir1 kimyasal ila¢ kullanmanin insan dahil diger
canlilara zarar verdigi bilinen bir gercek olmasina ragmen bu yontem halen
kullanilmaktadar.

Foto 23: Karatavuk (Turdus merula), Foto 24: Zeytinlik alanlarin hig¢ sevilmeyen

caliliklarda barinan bu kus, toprag kuslarmdan sigircik (Sturnus vulgaris), solucan,
karistirarak kurtcuklari, larvalar: ve tirt1l, kurtlar ve biceklerle beslenir. Zeytinliklere
bocekleri yer. Zeytin sinegi ile biyolojik verdikleri zarar abartilmigtir.

miicadelede faydali olabilir.

Zeytin sinegi ile biyolojik miicadelede bazi parasitler ise yaramaktadir. Ote
yandan zeytinliklerde yasayan bocekler grubu, kus faunasinin beslenmesinde 6nemli
bir yer tutar. Besin kaynagi az oldugu zeytinliklerde kuslara nadiren
rastlanmaktadir. Zeytin mukallidi adli (Hippolais olivetorum) kus biiytuk olctide
bocekgildir. Zeytinlere de bir zarar vermez. Akdeniz iklim sartlarinda yerli olarak
yastyan bu kusun yuvalar1 maki adi verilen ¢ali topluluklar icindedir.

Zeytinliklere buiytik 6lctide faydal bir kus turti de yuvasi, ¢aliliklarin (makinin)
icleri olan ve genelde boceklerle, toprak icindeki larvalarla, kurtcuklarla, kismen de
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kiictik taneli meyvelerle beslenen karatavuktur (Turdus merula). Ne yazik ki
diismani ¢ok olan bu kus zeytinliklerde ve cevresindeki ¢alilik ve agachik alanlarda
barmmamaz duruma gelmis ve c¢ok azalmistir. Kis mevsimlerinde yiyecek
bulamadiklar: icin stiirtiler halinde zeytinliklere gelen sigirciklar (Sturnus) ise
sevilmeyen kuslardir. Halk onlar1 zeytine bir konusta ti¢ kaldirir. “iki penceye bir
gagaya” diye abartili bir sekilde tasvir etmektedir.
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3. BURHANIYE'DE ZEYTINCILIK, ZEYTIN VE
ZEYTINYAGI KULTURU

Burhaniye zeytin ve zeytinyag: ile tinlti Edremit Korfezi'nde yer alir. Edremit
Korfezi zeytin ve zeytinyag1 icin ¢ok biiytik oneme sahiptir. Bugiin oldugu gibi
Osmanli doneminde Edremit Yoresi zeytin ve zeytinyagl tretiminin merkezi
olmustur. Yorede {iretilen zeytin ve zeytinyaginin biyiik bir kismi Istanbul’a
gonderiliyordu. Yavuz Sultan Selim saraymn zeytinlerini Edremit’'ten getirtmistir.
Yoreye 1924 Tiirk-Rum miibadelesi ile Girit ve Midilli'"den gelen Tiirkler sayesinde
zeytincilik ve zeytinyagi tiretimi dnemli gelisme kaydetmistir.

3.1. Zeytinciligin, Zeytinyag1 Eldesinin ve Sabunculugun Yoredeki
Tarihgesi

Son arastirmalara gore zamanimizdan 8000 yil énce Mersin civarinda zeytinin
gida olarak kullanildigina ve yag elde edildigine dair bulgulara ulasilmistir. Ayrica
kiilttire alinmas1 da bu bolgede baslamis ve zamanla Ege ve orta Akdeniz kiyilarina,
daha sonra da bati Akdenize yayilmistir (Efe ve ark. 2011). Burhaniyenin de
yeraldigr Edremit korfez yoresinde zeytinciligin tarihi cok eskilere inmektedir.
Burhaniye simirlar1 iginde bulunan Adramytteion antik kentinde 2001 yilinda
baslatilan kazi calismalarinda zeytin ve zeytinyag: ile ilgili bir cok bulguya
rastlanilmis olmas1 yorede zeytinciligin 2000 yillik bir ge¢misi oldugu ortaya
¢ikarmistir (Coruhlu, 2012).

Foto 25: Adramytteion antik kenti kazi alan Foto 26: Zeytin motfinin yer aldig: bir

|

]- ..ADRA.\HW
T ——— O 2006 12:08
| pg e L e L

Foto 27: Zeytin motifi
Adramytteion antik kentinde yapilan kazilarda ortaya ¢ikarilan zeytinle ilgili malzemeler
(Coruhlu, 2012).
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Hkgagda Ege denizinde 6nemli bir zeytinyag: ticareti vardi. Batiklardan c¢ikan
amforalardan bu durumu anlamaktayiz. Onceleri zeytinyag1 aydinlanma amaciyla
yakit olarak kandillerde kullamiliyordu. Gida maddesi olarak kullanilmasi fazla
yaygin degildi. Zira susam, hashas, keten tohumu, menengic, aspir gibi bitkisel
yaglarin ve bunlarin yanisira hayvani yaglarin kullanimi daha yaygindi. XIL
ytizyllda dogu Akdeniz'de sabun, zeytinyagindan yapiliyordu. XV. ve XVL
yiizyillarda Osmanli Imparatorlugu zamaninda Izmir ve havalisinde pek ¢ok sabun
imalathanesi bulunuyordu.

Kéanunnamelerde zeytin tirtintiniin nasil degerlendirildigi, nasil vergilendirildigi
konusunda da bir takim hiiktimlerin yer aldigini biliyoruz. Ayrica Seri’ye Sicillerinde
ve Narh Defterlerinde konuya iliskin belgelerin varlig: dikkat cekmektedir.

Ege Adalari, Bati1 Anadolu, Akdeniz ve Suriye kiyilar1 zeytinin bol yetistigi ve
zeytinyag: uretilen bolgeler olarak goriilmektedir. Kald: ki Tiirklerin yonetimi altina
giren iilkelerde de aliskanlik pek degismemis, daha 6nce var olan tiretim iliskilerinde
koklti bir degisim olmamistir. Bundan o6tiirti Ege adalarmin ekonomisinde ve
tariminda biiytik yer tutan zeytin ve zeytinyagi tiretimi varligmi korumustur.
Zeytinin en 6nemli 6zelligi yag cikartilmasima elverisli olmasidir. Tane olarak ta
tuketilir. Sabun tiretiminin de temel maddesidir. Zeytinyagi, mutfakta yemeklik
olarak kullarildig1 gibi, Hassa ahirlarinda da kullanilmaktadir. Bu kullanim deve ve
at gibi hayvanlarin yaglanma islemleri yapilirken tercih edilmektedir. Geleneksel
Osmanli mutfaginda az olarak kullanilmakla birlikte daha cok aydinlatma da
yakacak olarak kullaniliyordu.

Edremit ve Kemer’de tiretilen zeytinyagimin fazlas: disariya satiliyordu. Bununla
beraber, ihtiya¢c miktarinin karsilanmasi icin gerekli gtivence verilerek, ytiksek
kalitede ve temiz zeytinyagi Istanbul’a yollanmaktaydi.

Sabunculuk genelde Sabunhane denilen ve kisilere ait 6zel imalathanelerde
geleneksel yontemlerle tiretiliyordu. En fazla sabun tireten yerler ise Midilli, Girit,
Ayvalik, Edremit, Kemeredremit, Kizilcatuzla, [zmir, Yunda Adasi ve Urla’yd.
Buralarda imal edilen sabunun biiyiik bir boliimii, bazi senelerde ise tamamu saray,
ordu ve Istanbul halkinin ihtiyacini karsilamak icin Dersaadet (Baskent) tahsisat1 ads
altinda ayrilirdi.

3.1.1. Yillara gore Kemer (Burhaniye) ‘den Alinan Zeytinyag: ve Sabun

Kemeredremid kazasma ait 1095-1 no’lu defterde belirli tarihlerde Istanbul’a
gonderilen zeytinyag1 ve sabuna ait rakamsal bilgiler listeler halinde verilmistir. Bu
listelerde, tirtinlerin gonderilme oranlar1 yer almaktadir. Bu defterlerde iasesi icin
Baskent’e gonderilen zeytinyaginin miktar: belirlenmistir.

Elde edilen verilere gore, kazanmn Istanbul’a gonderdigi zeytinyagi oranlarinda
inisli cikish bir grafik gortilmektedir. Alim islemlerinin basladig: ilk tarih hicri 1231
(1816) yilidir. En cok zeytinyagmin hicri 1238 (1823) ve 1241 (1825) tarihlerinde
gonderildigi anlasilmaktadir

Zeytinle ilgili olarak yoreye ait elimizde bulunan en eski Osmanlica belgeler XVI.
ytizyll baglarina aittir. Yavuz Sultan Selim zamaninda Edremit kadisina yazilan ve
zeytin istenen 1512 tarihli bir ferman vardir (Ozdemir, 2008). Diger bir belge de
1573 yilinda Edremit’ten Istanbula gonderilen zeytinyaglari hakkindadir.

XVIII. Ytizyilda Marsilya’daki sabun imalathaneleri icin, Fransiz gemileri Midilli
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adasma zeytinyag1 yiiklemeye geliyorlardi. Daha sonraki donemlerde zeytin ve
zeytinyagmin gida maddesi olarak kullanimi yayginlasmaya baslamustir. Gerek
Anadolu'nun Ege kiyilarindan ve gerekse Girit adasindan Osmanli Devletinin
baskenti Istanbul’a yemeklik olarak gemilerle zeytinyagi nakliyat: oluyordu.

Anlasildigina gore Midilli, Ayazment, Ayvalik ve Edremit’te zeytin bahgelerinin,
mengenelerin ve sabunhanelerin yayginlastigi XVIII. ytizyil baslarinda aym yorede
bulunan Kemerde de benzer faaliyetlerin var oldugunu soyleyebiliriz. Gergekten de
1783 yilina ait birkag belgede Kemer kazasmin cesitli mevkilerindeki bazi
zeytinliklerden bahsedilmektedir:

Ayvalik, Edremit ve cevredeki mevcut zeytinliklerin pek cogu “vakif zeytinlik”
stattistinde idi. 1980 yilinda Ayvalik'ta 200,000 agac tutarinda vakif zeytinlik vardi
(Ustiiner, 1982).

Halen ilcede 17,575 ha alanda meyve veren 2 milyonun tizerinde zeytin agaci
bulunmaktadir (Efe ve ark., 2012). Tayleli, Pelitkdy, Agacik, Bahadinli, Hisarkdy,
Sarkoy zeytinciligin agir bastig1 baslica koylerdir.

3.2. Zeytin ve Zeytinyag Kiiltiiriiniin Ozellikleri

Burhaniyede zeytin fidam yetistirme ile baslayan ve zeytinden elde edilen
tirtinlerin ticaretine kadar uzanan ¢ok cepheli ve tarihi bir zeytincilik faaliyeti ile
kilttirt vardir.

Zeytinciligin tabiatinda varolan birlikte calisma ve birlikte tiretme mecburiyeti
insanlar1 sosyal dayanismaya mecbur ederek bir zeytin kiiltiirti hatta bir zeytin
medeniyeti dogmasina yol acmustir.

Zeytinciligin alfabesi, maki denilen Akdeniz iklimine 6zgii bitki toplulugunun bir
tiyesi olan ve delice (Olea oleaster) adi verilen yabani zeytinler ile baslar. Bu gali
cesidi, Burhaniye'nin yerel kiiltiirtiinde akdelice ve karadelice olarak ikiye ayrilir.
[lk is olarak bu agaclarmn kiiciik meyvelerine ait cekirdekler topraga dikilir. Daha
sonra {iretilen fidan asilanarak kiiltiir zeytinine donustiirtiltir. Kabuk asisi, kakma
ast tatbik edilen baslica asilardir. Giintimtizde zeytin fidani {iretme isini genelde
yoredeki “Zeytincilik Enstitiisti” yapmaktadir.

Dikim isinde kok derinligi, fidan araliklar1 dikkate alimir. Hazirlanan c¢ukurlara
ilkbahar baslangicinda dikim yapilir. Bundan sonra bakim faaliyetleri baslar.
[lkbahar yagmurlar1 kesildikten sonra kok gelisimine kadar fidanlarin ara ara
sulanmasi gerekir. Bunun icin en yakin su kaynagindan faydalanilir. Evvelce at, katir
veya eseklerle, fidanliklara su tasmirdi. Glinimiizde traktér romorklarina
yerlestirilen plastik sarniglarla (tanklarla) zeytinliklere su tasinmaktadir. Zeytin
ziraatinde ilk dikim yapildiktan sonra fidanlarin sulanmasina ihtiya¢ duyulmaktadir.
Geng fidanlar 3-5 yi1l sonra meyve vermeye baslarlar.

Zeytin agacinin bakiminda budanma o6nemlidir. Budama mevsimi sonbahar
sonlarinda baslar ve ilkbahar baslarina kadar devam eder. Agacin bol meyve vermesi
icin gereken yerler budanir. Bu faaliyetler sirasinda testere, nacak gibi aletler
kullanilir. Budanan dallar bazen yakilir. Bazilar1 odun yapmak tizere ayrilir. Budama
bir ekip isi gibi, zeytinlik sahibinin aile fertleri tarafindan yapilir. Bazen de tanidik
cevreden ticretle calisan isciler tutulur. Agac budama teknigi 6nemlidir. Zeytincilige

77



yeni baslanan yorelerde budama sirasinda agactan dustip sakatlananlara cok
rastlanilmaktadar.

Burhaniye’de zeytinliklerin tesis edildigi arazilerin topraklar1 genellikle kireclidir.
Fakat azot ve fosfor bakimindan fakirdir. Bu nedenlerle zeytinliklerin her yil
giibrelenmesi gerekir. Onceleri tabii giibrelerden ciftlik giibresi kullanim1 yaygindu.
Fakat gtinumtizde suni giibre kullanimi daha coktur. Siirtilmiis arazilere yagmur
mevsimi baslamadan once azotlu ve fosfatli giibreler atilir. Giibrelemede, ne gesit
glibre atillacagl, miktari, zamamn ve teknigi gibi konular ¢ok onemlidir. Burhaniye
ciftcisi bu konularda yeterli bilgiye sahiptir.

LIP3

Foto 29: Burhaniye’de, zeytinliklerdeki budama faaliyetlerinden bir goriiniis. Agaclarin bazi
dallar: budannus, kesilen dallar yakacak odun olarak kullamilmaktadir.

Zeytinlikleri her yil stirmek ve toprag: alttist etmek gerekir. Stirme isi yagmur
mevsimi baslamadan once yapilir ve toprak hazirlanir. Topragi giibrelemek ve
toprak suyunu beslemek icin zeytinliklerin stiriilmesi sarttir. Ekimde yagmur
mevsimi baslar ve Nisan ortalarina kadar yagislar devam eder. Giibre yagis sulari ile
topragin alt kismina ve koklere ulasir. Stirme isi onceleri atlarin cektigi basit
pulluklarla yapiliyordu. Zamanimmizda da az da olsa bu tarz faaliyete
rastlanilmaktadir. Fakat traktorlerin cektigi pulluklar bunlarin yerini almistir. Artik
hemen hemen her zeytinlik sahibinin kendi kullandig1 traktorii vardir. Evlerin, genis
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avlular1 icindeki 6zel yerlerde park edilir.

Havalar 1sitnmaya baslayinca toprak uyanir, otsu bitkiler boy gostermeye baslar.
Topraktaki besin maddelerini tiiketen bu otlar yaz baslarma dogru capalama
yapmak suretiyle ortadan kaldirilir veya topraga karistirilir. Capalama isleri de
genellikle ciftci ailesinin fertleri tarafindan yapilir. Giinliik yiyeceklerini de yaninda
gottiren aile sanki bir bahar piknigindeymis gibi giile oynaya nese icinde bu isleri
yapar. O siralarda da sar1 papatyalar (Senecio, hieracium), manisa laleleri (anemone) ve
nergisler (Calendula) zeytinliklerin zeminlerini stisler.

Zeytin tanelerinin hasil olarak biiytimeye basladigi donemde bazi zararlilarla
miicadele etmek gerekir. Bunlar arasinda en oOnemlisi zeytin sinegidir. Bizzat
zeytinliklerde dolasarak ©zel araclarla karisim halindeki eriyik ilag olarak
puskirtiiltir. Son zamanlarla ucaklar vasitasiyla ilaclama yayginlasmistir. Bu
nedenlerle yore, havacilik sektoriiyle, diger yorelere nazaran erken tanismstir.

Zeytinlerde Nisan aymda cicek tomurcuklar: hasil olur. Mayista gicek agmaya
baglarlar.

Agustos sonlar1-Eyliil baslarinda daneler hentiz yesil olmakla birlikte normal
ebadlarma ulasmis durumdadir. Buna “yesil olum” devresi denir. Yag elde etmek,
cizik veya kirma zeytin yapmak icin ilk hasat baslar. Ekimde kararmaya baslayan
alacali zeytin danelerinden de ayrica hasat yapilir. Aralikta zeytinler iyice kararir
renkleri koyu mor ve siyaha doner. Hasat isleri Ocak ay1 sonuna kadar devam eder.
Hatta toplanmayan zeytinlerde Mart ayinda da hasat edilebilir. Bu duruma
Burhaniye’de sik sik rastlanir.

Zeytinlerin hasad: da ekip isidir. Kalabalik aileler kendi zeytinlerini hasat eder.
Fakat plantasyonlarin hakim oldugu alanlarda yoreden yevmiye mukabili zeytin
toplamak icin deneyimli isgiler gelir. Bunlara “zeytin tayfasi” denir. Eskiden bunlar

Foto 30: Burhaniyede silkelenen zeytinleri yerden toplayan kadin zeytin tayfalar (16 Aralik
2014).

Zeytin normal olarak agaclardan elle sepetler icine toplanir. Fakat bu agir cereyan
eden bir faaliyettir. Bu sebeple asagidan, elle kullanilan uzun siriklarla silkinir ve ya
dokunur. Dibine diisen ekseriya kadin tayfalar tarafindan sepetlere toplanir. Zeytin
siriklar1 ve zeytin sepetleri 6zeldir. Ayrica zeytin kiifeleri de kullaniliyordu.
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Giintimtizde plastik sandiklara konulmaktadir. Toplanan zeytinler bazen insan
glictiyle fakat ekseriya esek, at ve katirlara hatta daha eski donemlerde develere
yiiklenerek islenecek tesislere sevkedilirdi. Burhaniyede develerle ilgili kiilttirtin
yaygin olmasinda (deveciler loncasi, deve giiresleri) kara nakliyatlarinin (tuz, sabun,
yag, zeytin tasinmasi) genis Olctide bu hayvanlarla yapilmis olmasinin buytik rolii
vardir. Simdi bu is traktorlerin cektigi romorklar ile yapilmaktadir. Toplama
faaliyetlerinde de motorla calisan titresimli mekanik siriklar kullanilmaya
baslanmistir. Hangi yonden bakilirsa bakilsin hasat déneminde hummali bir ekip
faaliyeti s6z konusudur. Yorede sosyalite birden bire canlanur.

Zeytinlik sahipleri, isciler, nakliyeciler, zeytin isleme tesisleri personeli ve
tliccarlar arasinda faaliyetlerle ilgili yogun miinasebetler olur. Tum ilgede giinliik
hayatin mihverini bu isler tegkil eder. Glintimtizde Burhaniyede zeytincilikle ilgili 68
kadar ticari miiessese bulunmaktadir. Bunlarin dnemli bir kismi yag fabrikalaridr.

Yag fabrikalar1 treticilerin zeytinlerini belirli bir usule gore alir sikar ve
markalayarak ayirir. Daha sonra herkes kendi yagini tenekelere doldurarak gotiirtir.
Veya toptan olarak tiiccarlara satar. Alisveris ve ticaret canlanir ve hareketlenir.
Evvelce basit mengenelerde sikilan zeytinlerden elde edilen zeytinyaglar
Menemende {iretilen igi sirh biiytik kiiplerde saklanirdi. Desti ad1 verilen iki veya tek
kulplu topraktan imal edilmis kaplar da zeytinyag nakliyat1 konusunda antik
amforalarin yerini tutardu.

Zeytinlerin yemeklik olarak degerlendirilmesi sirasinda tuza biiyiik ihtiyac
duyulur. Bu sebeplerle tuz tiretimi, tuz nakliyati ve tuz ticareti ¢ok yaygindir.
Burhaniye'nin tuz elde ettigi en yakin tiretim tesisleri Ayvalik tuzlalariydi. Ayrica
Ayvacik ilgesinde de Kizilcatuzladaki tuzlu kaynaklarmn tiretiminden faydalanilirdi.
Daha sonralar1 Izmir Camalti tuzlasindan deniz ve kara yoluyla tuz gelmeye
baslamuistir.

Sabun imalatinda da ¢ok tuz kullanilird1. Dip zeytinlerinde, hasarlilardan elde
edilen yagin asiditesi yiiksek ve aci oldugundan, bunlardan sabun imal edilirdi.
Yorenin sabunlari ¢ok meshurdu. Baz1 koylerde de aileler basit yontemlerle kendi
sabunlarmi tretirlerdi. Guntumiizde bunlar yo6resel triinler kategorisi icinde
yeralmakta ve cok aranmaktadir.

Zeytin kilttirti ile ilgili ifade edilmesi gerek hususlardan biri de zeytinyagh
yemeklerdir. Burhaniye’de et yemeklerinden tatlilara kadar her cesit yemekte
zeytinyag1 kullanilir. Hakiki zeytinyagmin yemeklere verdigi lezzeti hicbir yag cesidi
verememektedir. Hatta Burhaniye’liler ilk sikim sonucu elde edilen taze
zeytinyagma, halis bugday ekmegini bandirarak yerler. Bazilar1 tizerine kirmizi
biber, kekik ekerek onu zenginlestirir. Bu yiyecek mideyi yormayan son derece
faydal1 ve hi¢cbir menfi yan etkisi olmayan sade ve son derecede saglkli bir yemek
cesididir.

Diigiinlerde, bayramlarda ve bazi 6zel gtinlerde Burhaniye'nin zeytinyaglilar
ortaya ¢ikar. Corba, giiveg, tirit, asma yaprag1 sarmasi, biber dolma, zeytinyagl taze
fasulye, nohut, tursu, kabak kizartmasi, patlican kizartmasi, biber kizartmasi, irmik
helvasi, baklava gibi yemek ve tath cesitlerinin yapimimda mutlaka zeytinyag:
kullanilir. Baliklar zeytinyag: ile kizartilir, hamur tathilar1 zeytinyag: katilarak yapilir.
Netice olarak Burhaniye'nin zeytinyaghlardan olusan  geleneksel mutfags,
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Tirkiyenin en zengin mutfaklarindan biridir.

3.2.1 .Burhaniye’de Zeytinin Islenmesi (Zeytin ve Zeytinyag: Elde Etme Teknikleri
ve Kullanilan Aletler)

Zeytin danesinin yiyecek olarak kullanilmasi ve yag elde edilmesi igin 6zel
calismalara ve tekniklere ihtiyac vardir. Yapilmas: gerekli bu isler de zeytin
kiltturtntn bir parcasidir. Bunlar asagidaki satirlarda tafsilatiyla anlatilacaktir.

3.3. Burhaniye’ de Zeytin Degerlendirme Yontemleri

Zeytin Akdeniz Havzasi'nda kahvaltilarda yaygin olarak tiiketilir. Besleyici degeri
yiiksek saglikli bir {irtindiir. Zeytinin tanesinin fiziksel ve kimyasal yapisi
degerlendirmede onemlidir. Zeytinin et, ¢ekirdek ve yag orami kullanim seklini
belirler. Et orami yiiksek olanlar sofralik, cekirdegi iri olanlar ise yaglik olarak
degerlendirilir.

Tane Agirhig: 2-12gr.

12/[ S % 1.5-3.5 Tablo 13: Zeytin meyvesinin baz fiziksel ozellikleri
abugu . 1
. Kaynak:http//www.agri.ankara.edu.tr/bahce/pratikbilgi
Cekirdek o .

Orant %13 - 30 ler/meyve/zeytin/genel . htm
Et Oran %66 - 85

Edremit Yoresi'nde yetistirilen

Tablo 14: Zeytinin kimyasal bilesimi zeytinlerin biiyitk cogunlugu yaglk

Su %51.9 olarak degerlendirilir. Bunun
Toplam KM %48.1 yaninda siyah ve yesil sofralik zeytin
Toplam Seker %2 de dretilir. Zeytin dogal haliyle
Yag %25.4 acidir. Bunun aciligini gidermek ve
Protein %1.5 yenebilir hale getirmek igin bazi
Na (mg/100g) 3.2 islemlerin  uygulanmas1  gerekir.
K (mg/100g) 457.19 Dogal siyah zeytini yenebilir hale
Ca (mg/100g) SOl getirmek icin fermantasyon gerekir.
ﬁg (mg/ 188*‘5) 102'1439 Bu da oldukca uzundur. Salamura
n (mg/100g) ' stiresi siyah zeytin icin alt1 ile dokuz

Fe (mg/100g) 1.73 . :
ay arasinda  degisir. = Kostik

Zn (mg/100g) 0.71 .
C kullanarak bu stire kisaltilabilir.

u (mg/100g) 0.01 oo stre fasatiabll
P (mg/100g) 51.13 Sodyum hidroksit c¢ozeltisi zeytin
Karoten (mg,/100g) 015- 0.2 kabugunun gozenekleri genisleterek
Vit C (mg/100g) 129-191  gecirgenligini arttirir. Bu  sekilde
Thiamin (mikrogram,/100 gr) 0.54-1.1 salamuraya konan zeytinin 15-20

giinde acilig1 gider ve yenilebilir hale
gelir. Fakat insan saglig1 acisindan
dogru bir yontem degildir. Aym
zamanda zeytinin dayanikliligin1 da azalir. Ayrica tanelerin rengini koyulastirmak
icin 6zel boyalar da kullanilmaktadir. Bunlar dogru uygulamalar degildir. Kimyasal

Kaynak:http.//www.agri.ankara.edu.tr/bahce/prati
kbilgiler/meyve/zeytin/genel.htm
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yolla rengi koyulastirilmis zeytinlerin tamaminin cekirdegi koyu veya siyah olur.
Dogal zeytin tanelerinde ise bazilar1 siyah bazilar1 ise kahverengidir. Ciinkii hasat
edilen zeytinin olgunluk dereceleri farkli oldugu igin et rengi ve cekirdek rengi de
dogal islemlerden sonra degisik olur.

3.3.1. Sofralik Zeytin

Sofralik zeytinler siyah, pembe ve yesil renkte olur. Elde edilmesinde 2 yontem
kullanilir.

a-Dogal Yontem: Tuz kullanilarak zeytinin aciligini giderme yontemidir. Eskiden
cuvala, simdilerde ise tenekeye, polietilen, polyester ve fiberglas kaplara konan
zeytin tuzlanir ve alt st edilerek aciligi giderilir. Bu tiir zeytine yuvarlama adi
verilir.

b-Kostikleme: Zeytini kisa siirede yenecek hale getirme yontemidir. Acilig
gidermek icin sudkostik gibi alkaliler kullanilir. Diisiik oranda suya karistirilan
kostik zeytine aciligini veren oleuropeni ve tanedeki sekeri kismen ya da tamamen
giderir. Fermantasyona yardimci olacak organik asitleri olusturur ve meyvenin
gecirgenligini artirir.

Yesil Sofralik Zeytin: Zeytinin rengi sarimsi yesile dondiigiinde hasat edilir. Elle
veya makine ile gizilerek “yesil ¢izik zeytin”, yassi tas, tokmak veya gekigle kirilarak
ya da catlatilarak “kirma” veya “catlatma” zeytin elde edilir.

Kokteyl Zeytin: Cekirdegi cikarilarak ici doldurulmus zeytindir. Kirmizi biberli,
bademli veya limonlu en yaygin kokteyl yesil zeytin cesitleri arasindadur.

Siyah Sofralik: Ceside 6zgii olgunluk rengini almis, dis renkteki koyulasma
kabuktan meyve etine gecmis ve taneleri normal irilige erismis zeytinlerdir.

Sofralik Zeytin Cesitlerinin Karakteristik Ozellikleri

Sofralik zeytinlerin et orani gekirdek oranindan daha fazla olmalidir. Yag icerigi
ise genellikle %20 civarindadir. Meyve eti zeytini isleme sirasinda bozulmayacak
ozellikte olmals, ¢ekirdegi et kismindan kolayca ayrilmalidir. Meyvenin kabugu ince
fakat isleme sathalarinda zedelenmeyecek kadar dayanikli olmalidir.

Sofralik Siyah Zeytin Uretimi

Turkiye'de sofralik zeytin {iretimi uzun yillar kiictik aile isletmeleri seklinde
olmustur. Son yillarda baz1 biiyik isletmeler tiretime baslamistir. Mevcut
isletmelerin %70 inin giinliik tiretim kapasiteleri 50 tonun altindadur.

Sofralik siyah zeytin tiretmek igin belirli bir gesit yoktur. Tercihe gore her cesit
zeytinden yapilabilir. Fakat tercih edilen zeytinin eti fazla, cekirdegi kiiciik ve
kabugunun ince olmasi gerekir. Tiirkiye’de bu 6zellige en uygun zeytin ise Gemlik
cesididir.

Zeytinin sofralik olabilmesi i¢in baz1 islemlerden gecirilmesi gerekir. Bunlar hasat
asamasindan baslayip salamura asamasina kadar devam eden stireglerden olusur.
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Hasat ve Tasima: Sofralik olarak degerlendirilecek zeytinler meyvenin dis
kisminin siyahlastig1 et kisminin ise mor renk aldigi zaman hasat edilir. Hasat
zamani ve yontemi sofralik siyah zeytinin kalitesine etki eden 6nemli bir faktordiir.
Erken hasat edilen zeytinler siyah veya koyu renkli olmaz. Geg hasat edilenler ise
yumusak oldugundan salamurada kolayca ezilir.

Uygun zamanda tam kivamma gelmis taneleri hasat etmek gerekir. Zeytinlerin
olgunlasanlarinin hasat edilmesi ve bunun belirli bir stire stirdiirtilmesi gerekir.
Olgunlasmamis veya fazla olgunlasmis zeytinler ayni anda toplandigindan gerek
sofralik zeytin gerekse elde edilen yag iyi kalitede olmaz. Toplanan zeytinler fazla
derin olmayan ve zeytini zedelemeyen 20- 25 kg'lik tahta veya plastik sandiklar
icerisinde tasinmalidir. Cuvala konarak tasman zeytinler agirlik nedeniyle ezilir ve
berelenir.

Boylama, Ayiklama: Islenecek yere getirilen zeytinlerin icerisinden yumusak,
bereli, yaral1 ve ve olgunlasmamais olanlar ayrilir. Kalanlar ise boylarina gore tasnif
(kalibrasyon) edilir. Kiigtik taneli zeytinler istenirse yaglik olarak degerlendirilir.
Kalibrasyon degisik boyutlarda olabilir. Bunlar makinenin ¢zelligine gore 5-8 boy
arasinda degisir. Daha sonra boylarina gore degerlendirilir.

Yikama Temizleme: Zeytinler toz, toprak, yaprak, dal, camur gibi maddelerden
temizlenmesi icin yikanir ve sonra fermantasyon tanklarina yerlestirilir.

Salamuraya Koyma ve Fermantasyon: Bundan sonra zeytinin yenecek tadi
kazanmasi islemi yapilir. Bu islem i¢in birka¢ yontem vardir.

a - Gemlik Yontemi:

Tiirkiye'de ytizyillardir uygulanan bir yontemdir. Onceden hazirlanan salamura
zeytinlerin tizerine su ilave edilerek uygulanir. Bu yontemde tiretim stiresi kisadir ve
zeytin kaliteli olur. Salamura icin zeytinler polietilen, polyester, beton ve fiberglas
tanklara konulur. Tanklarin ytikseklikleri 2 m civarinda olup igerisine konulan
zeytinin ytiksekligi 1.80 metreyi ge¢cmez. Zeytinlerin tiizerini tamamen ortecek
sekilde 10 bome (%10 luk salamura) olarak hazirlanan tuzlu su verilir ve zeytinler
salamuraya birakilir. Tankin st kapag ile icindeki sivi yiizeyi arasinda bosluk
birakilmaz.

Salamuraya konan zeytinlerde taneye tuz gecisi hemen baslar ve bome diiser.
Diisen tuz oranmm yiikseltmek icin salamuraya tuz ilave edilerek 10 bomede
tutulmasi saglanir. Fermantasyon islemi sirasinda zeytin tanelerinde bulunan seker
bakteriler tarafindan laktik asite dontsturiiliir. Zeytinin bozulmamas: icin
salamuradaki laktik asit %0.9 oraninda olmalidir. Fermantasyon oda sicakliginda
(20°C) daha iyi olur. Islem Kis aylarinda diisiik sicakliklarda yapilirsa zeytinin hazir
hale gelmesi daha uzun zaman alir.
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b - Sele Zeytini

Sele zeytini secimi hasat sirasinda olur. lyice olgunlasan zeytinler toplanir ve
yikanarak temizlenir. Sepet, sele veya tahta sandik icine bir kat zeytin bir kat iri tuz
konarak kabin agzi bezle kapatilir. Kullanilan tuz 100 kg zeytin icin 15 kg dir.
Zeytinin kondugu kap 2-3 giinde bir gesitli yonlere gevrilerek tanelerin tuzla temas
etmesi saglanir. Zeytin 3-4 haftada yenilecek hale gelir.

¢ - Hava verilerek siyah zeytin yapimi

Salamuradaki  zeytine hava verilerek oksijen miktar1 arttiriir  ve
mikroorganizmalarin faaliyetinin artmasi sayesinde olusan asitlik ile zeytinin acilig1
gider. Bu metotla zeytinin rengi siyah ve eti sert olur.

d-Cevirme yontemi
Olgunlasmis zeytinler
cuvala veya  tenekeye
konur, yeterli miktarda tuz
ilave edilir. Birka¢ giinde
bir, ¢uval veya teneke
cevrilerek zeytinin acilig1
giderilir.

Teneke ile yapildiginda
zeytinler 20 kg'lik
tenekelere tuzla birlikte
karisik olarak konur. Foto 31: Cuvalda gevirme (yuvarlama) zeytin

Uzerine 1 kg zeytinyag: ilave edilir ve teneke hava almayacak sekilde kapatilir.
Serin bir yerde tenekeler 2-3 giinde bir alt tist edilerek zeytinin fermante olmasi
saglanir.

e - Tuz ile katlama yontemi

Bu yontemde zeytinler fermantasyon tanklarina bir kat tuz bir kat zeytin olacak
sekilde konur. Tanka konan tuzun miktar1 zeytin agirliginin %10 u kadar olmalidir.
Daha sonra zeytinlerin tizerine fermantasyon tankinin kapaklari yerlestirilir ve
bunlarin tizerine de zeytin agirligmin %10-15"i oraninda agirlik konur. Bu sekilde 1
hafta bekletilir. Daha sonra suyu degistirilerek salamura igerisinde fermantasyona
birakilir. Suyun tuzlulugunun yiiksek olmasi ve zeytinin agirlik altinda baskida
tutulmas: zeytinin yanaklh ve kirisik olmasina neden olur. Zeytinlerin yenecek hale
gelmesi 6 ile 12 ay arasinda degisir.

f - Cabuk yontem (Konfi tipi) zeytin yapimi

Tanklara konan zeytinlerin tizerine %1.5-2 oraninda hazirlanan sudkostik ¢ozeltisi
verilir. Kostik zeytin etinin 3/4 tine islediginde zeytinin acilig1 kaybolur. Sudkostik
cozeltisi bosaltihp kaba su doldurularak zeytin yikanmir. Yikama islemi 4 kez
tekrarlanir ve zeytinler havalandirilir. Bu esnada zeytinlerin rengi siyahlasir. Daha
sonra ferrolaktak veya ferroglikonat ile zeytinin kazandig siyah renk sabitlestirilir.
Zeytinler 45 giin kadar 10-12 bomeli tuzlu suda fermantasyona birakilir. Bu tip
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hazirlanan zeytinler ambalaj salamuras: igerisinde sterilizasyon isleminden gecirilir.
Ayrica koruyucu maddeler ilave edilerek hazirlanan 10 bomelik salamura ile
ambalajlanir.

g - Kalamata Zeytin

Zeytinler %2-3 tuz iceren salamuraya konur. 1-2 giinde bir su degistirilir. Suyun
degisme sikligina bagli olarak 1 ile 4 haftada zeytinlerin acilig1 gider. Bundan sonra
1-2 giin sirke igerisinde bekletilir. Hazir oldugunda lakli teneke kutularla, %8'lik
salamura igerisinde ambalajlanir. Kutu icerisine tadinin gtizel olmasi icin zeytinyag,
dilimlenmis limon ve defne yaprag: konur.

h - Cizik Zeytin

Bu isleme tabi tutulacak zeytinler sert olmalidir. Zeytin taneleri uzunlugu boyunca
ti¢ yerinden ve et kismimin yarisina kadar bigakla cizilir. Bu islem giintimtizde
makinelerle de yapilmaktadir. Cizilen zeytinler su dolu kaplara doldurulur ve su
hergiin veya guin asir1 degistirilir. Bu islem acilik kaybolana kadar siirer. Zeytinin
durumuna gore acilik 2 ila 4 hafta arasinda kaybolur. Acilig1 giderilen zeytinler %8-
10'luk salamurada 10 giin birakilir. Daha sonra zeytinler %5-8'lik salamura, %1 sitrik
asit, bir miktar zeytinyagi, limon dilimleri, sarimsak ve hardal gibi aromatize edici
maddelerle birlikte tenekelere ambalajlanir. Kaplar salamura ile tamamen doldurulur
ve hava almayacak sekilde kapatilir. Zeytinler ambalaj kaplarinda yaklasik 10 giin
bekletildikten sonra kullanima hazir hale gelir.

3.3.2. Yaglhik Zeytin

Yar1 olgun veya olgun zeytinler yaglik olarak degerlendirilir. Yag oranm1 meyveler
karardiginda en {ist diizeye ¢ikar. Olgunlasmis meyvede kabuk etten kolayca ayrilir.
Meyve iki parmak arasinda sikildiginda cekirdek kolayca ayrilir ve sap ¢ukurundan
meyvenin suyu ¢ikar

Zeytini bilimsel olarak yaglik ve yemeklik olarak ayirmak dogru degildir. Bu
sadece uygulamada ortaya ¢ikan bir durumdur. Genelde et/cekirdek oranma gore
bu ayirim yapilmustir. Cekirdegi iri olanlar yaglik, kii¢tik olanlar ise sofralik olarak
degerlendirilir. Her cesit zeytinden yag elde edilebilir. Genetik agidan kot yag veren
bir zeytin gesidi yoktur. Fakat her zeytin cesidinin ve yagin duyusal nitelikleri, baz1
faktorlere gore degisir. Bunlar gesit, ekolojik o6zellikler, hasat zamani ve yag elde
etme teknikleridir.

3.4. Burhaniye’de Zeytinyag: Elde Etme Yontemleri

Zeytinyag1, zeytin agacinin yar1 olgun veya olgun meyvelerinden mekanik yolla
elde edilen, kendine 6zgti tat ve kokusu olan bitkisel yagdir. Zeytin tanesinden yag
elde edilmesi fiziksel bir stirectir. Zeytin tanesi zeytin agacinin meyvesidir. Yag da
bu meyveden elde edilen bir sividir. Zeytin tanesinden cikarilan bu siv1 “saf yag”
degildir. Clinkt isleme stirecinde zeytin meyvesinde bulunan bazi bilesenler de yag
ile birlikte almnmaktadir. Bu bilesenler zeytinyaginin karakteristik aromasmi ve
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nefasetini saglar.

Zeytinyagini diger bitkisel yaglardan ayiwran en onemli 6zelligi hicbir kimyasal
islem uygulanmadan, katki eklemeden dogal yollarla tiretilip tiiketilmesidir. Yani
zeytinyag1 zeytin meyvesinin suyudur. Ekolojik sartlar, iklim, toprak ve bakim
teknikleri zeytin ve zeytinyag kalitesine etki eder. Zeytinyagimmn oksidatif
dayamiklilig1 kaliteyi belirleyen en onemli faktordir. Zeytinyagmmn kimyasal
bilesiminde trigliseritler énemli yer tutar ve bunlarin orami %99 dur. Bunlardan
bazilar1 oleik asit, skualen, tokoferoller, steroller, pigmentler, fenolik bilesenler ve
aroma bilesenleridir. Yag asitlerinin dagilimi ise; tekli doymamus oleik asit %75,
doymus oleik asit %15, coklu doymamuis yag asitlerin orani ise %10 dur. Bu oranlar
zeytinin gesidi, iklim kosullar1 ve ekolojik ozelliklere gore degisiklik gosterir.

Zeytin
v

Hasat - Toplama
v

Ezme - Kirma
¥

Hamur - Yogurma

¥ !
Modern Sistemler Antik Donem
v v
Kaldiragh Bask
Sulu Presl ..
ulu Presler M.6.9.yy)
¥ ¥
Trapetum
Kuru Baski M6, 3.-2.y.y.)
¥ v
Kontini Vidah - Baski Kollu Sistem
(Kesintisiz Sistem) (M.G. 2. y.y.)

Sekil 12: Zeytinyag elde etme teknikleri (Efe ve ark, 2012)

Zeytinyaginda bulunan minor bilesenler; hidrokarbonlar, steroller, fenolik
maddeler (oksidatif bozunmaya karsi dayamikliligimi arttirir, antioksidan o6zellik
tasir, kalp hastaliklarmi onler, kansere karsi savunmay: giiclendirir), tokoferoller,
ugucu bilesenler (yagin aromasmni verir, zeytinyaginda 70’e yakin ugucu bilesen
vardir, ugucu bilesenleri ise zeytin cesidi, bolge, meyve olgunlugu, isleme metotlar:
etkilemektedir), yag alkolleri, mono ve digliseritler ile renk maddelerinden olusur.

Zeytinden yag c¢ikarma yollar1 zaman ve mekana gore degisiklik gosterse de
yontemlerin temeli aymidir. Yag c¢ikarma islemi iki ana asamadan olusur. Birincisi
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zeytini ezme, ikincisi ise ezilen hamurun sikilmasidir. Her iki asama binlerce yildir
degisim gostermis ve bugiin en son kullanilan sistemlere kadar gelmistir. Bugiin
kullanilan zeytinyag1 elde etme teknikleri ile 3.000 yil 6nceki zeytinyag1 elde etme
yontemi arasinda ¢ok az fark vardir. Bundan 100 yil déncesinde ise yontem hemen
hemen aynidir.

Zeytinlerin ezilerek hamur haline getirilmesi, sonra sikilmas! ve en sonunda ise
yagin, zeytin meyvesinin suyundan (karasu) ayrilmasi yontemi binlerce yildir
kullanilmistir. Giintimtizde de bu yontemlerin benzeri kullanilir.

Ondokuzuncu ytiizyilin basinda hidrolik  pres
makinelerine gecildi. Bugtin hidrolik pres makinelerinin yani sira, zeytin hamuruna
hic pres uygulamadan merkezkac kuvvetiyle zeytinyagi elde etmeyi saglayan
makineler de kullanilmaktadir. Bunlarin icinde de en yaygini “kontinii sistemi” dir.

teknolojinin  gelismesiyle

Zeytin
Y

Yaprak Ayirma ve Yikama
¥

Kirma (Ezme)

v
Yofjurma (Malaksasyon)
¥ I I ¥
Klasik Sistem Modern Sistem
L L ki
Baski ki Fazl Ug Fazl
¥ ¥
Pirina Yag + Karasu Santrifijleme Santrifijleme
¥
—  Santriflijleme Yag Yag
— Yag Firina + Karasu Karasu
— Karasu Firina

Sekil 13: Zeytin Isleme Yintemleri (Efe ve ark., 2012)

Bu sistem yag cikarma isleminin kesintisiz otomatik olarak yapilmasi esasina
dayanir. Zeytinyaginin yogunlugu 0.9150 g/cm3 olup karasuyun yogunlugu ise 1.015
g/cm3-1.086 g/cm3 arasinda degisir. Bu nedenle zeytinin preslenmesi veya sikim ile
¢ikan sira (s1v1) bir kaba kondugunda zeytinyag iiste ¢ikarken karasu da alta ¢okerek
birbirinden ayrilr.
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Burhaniye civarinda zeytin ve zeytinyag tiretimi ¢ok eskilere dayanir. Yorede yasi
500 ve daha fazla olan zeytin agaclarinin varligi bu ugrasin uzun stiredir burada
oldugunu gostermektedir. Ytizlerce yil 6nce kullanilan metodlarla yag elde etme
yontemleri az da olsa bugiin de halen stirmektedir. Eskiden sikim islemi yavas
oldugundan hasat edilen zeytinler ¢uvallarda veya yaghanelerin avlusundaki zeytin
dokeklerinde (yalak) sikim siras1 beklerdi.

Bu da zeytinin fermante olmasma ve bozulmasma yol acardi. Bekleyen zeytinlerin
kara suyu zamanla ¢ikar ve etrafa yayilirdi. Yaghaneye gelen zeytinler tartilir,
miktar1 ve sahibinin adini tasiyan bir etiket ¢uvala takilir. Eski yaghanelerin gtinliik
kapasitesi 8-10 baski civarinda olurdu. Her bir baskida ortalama 150-200 kg zeytin
sikilirdi. Giinde bir yaghanede 1,5-2 ton kadar zeytin sikilabilirdi. Presli sisteme
gecildiginde giinliik bask: sayis1 15°e ve sikilan zeytin miktar: da 500 kg a ¢ikmuistir.
Bir baskida ortalama 100 kg yag cikardi. Yaghaneler sikim icin ticret yerine yagin 10
da birini alirdi. Kontinti sisteminde saatte 400 kg ve giinde 4 ton zeytin
sikilabilmektedir.

Akdeniz Havzasi'nda 6.000 yildir iiretilen zeytinden yag elde etmek igin gesitli
yontemler gelistirilmistir. Daha ¢ok yag elde etmek icin hem zeytin ezme islemi hem
de stkma islemi tarih boyunca stirekli yenilenmistir. Her yeni yontem bir oncekine
gore daha cok ve daha hizli yag elde edilmesini saglamistir. Eskiden yeniye dogru
yorede kullanilmis ve halen kullanilan yontemleri zeytin tanelerinin ezilmesi ve
zeytin hamurunun sikilmasi olarak ikiye ayirmamiz miimkiindiir.

3.4.1. Zeytin Tanelerinin Ezilmesi

Ezilme islemi cesitli kaplarda ve degisik aletlerle yapilir. Fakat giintimiizde
makine ile ezme yaygin hale gelmistir.

Dibek veya Havanda Ezme

Zeytin tanelerinin ahsaptan veya tastan yapilmis havan ya da dibeklerde tokmakla
ezilmesidir. Bu en eski yontemlerdendir. Ezilen ve hamur haline gelen zeytin daha
sonra cuvallara konularak ayakla ezilir, yag ve suyun c¢uvallardan sizdirilmasi
saglanir. Tekneler icerisine konan zeytin hamurunun daha ¢ok kadinlarin ayaklariyla
¢ignenmesi ile suyu cikarilir. Hamurdan yag ve suyun kolay ¢ikmasi igin sicak su
ilave edilir. Cigneme stiresi ¢ikan suyun rengine ve torbalardaki hamurun kivamina
gore belirlenir. Cuvallardan ¢ikan sivi bir kaba akitilir ve beklemeye almir. Bir stire
sonra yogunlugu daha fazla olan karasu alta ¢okerken, yogunlugu az olan yag da
tste ¢ikarak birbirinden ayrilir. Alttaki karasu kabin dip kismindaki delik acilarak
bosaltilir ve kapta sadece yagin kalmas: saglanir. Diger bir yontem de ise, kaba
akitilan sivinin bir stire bekledikten sonra tiste ¢ikan yagin karasuya kadar kepgelerle
alinmasi seklindedir. Bu yontem ile {iiretilen yaga “topuk yag1” veya “ayak yag1”
denir.

Silindirik veya Konik Taslarla Ezme

Daha ok zeytini stkmak igin gelistirilen bir sistemdir. Zeytin taneleri genis bir
dibek veya havuz benzeri kap icerisinde dairesel sekilde hareket ettirilen biiytik
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taslarla zeytin hamuru haline getirilir. Taslar bir veya iki adet olabilir. Dénen tasin
altinda ve yanlarinda zeytin ezilerek kirilir. Bu taslarin hareket ettirilmesi icin bolge
ve yoOrelere gore at, katir, deve, sigir veya insan gticti kullanilir.

Daha sonra ise bu taslar su, buhar ve elektrik enerjisi ile ¢alistirilmistir. Bu sistem
bugtin hala Anadolu’da gesitli yorelerde kullanilmaktadir.

Tas Degirmenler

Silindirik ve daha Dbiiytik taslarm
kullanildig1 yontemdir. Tas degirmenlerde
daha ¢ok zeytin tanesi ezilerek hamur
haline getirilebilir. Taslar 1 veya 2 adet
olup ahsap malzemenden yapilmis bir
havuz igerisinde dondiiriliir. Yorede tash
yaghane halen bulunmaktadir. Taslar
zamanin teknolojik imkanlarin gore insan,
hayvan, buhar ve elektrikten
Foto 32: Silindirik 3 Iii Tas Degirmen faydalanilarak dondirtilmistiir.

19. yiizyil baslarinda buhar ile calisan makineler degisik islerde kullanilmaya
baslamistir. Thomas Heathfield tarafindan 1765 yilinda icad edilen ve daha sonra
James Watt tarafindan gelistirilen buhar makinesi icadindan yaklasik 100 yil sonra
Edremit Yoresi'nde zeytinyag: tiretiminde kullanilmaya baslandi. Bunun sonucu
zeytinyag1 elde etme yonteminde de buiytik bir degisim olmustur. Tas degirmenler
19. yuzyilin ikinci yarisindan itibaren buharli sistem ile calistirilmistir. Bu
degirmenler silindirik veya kesik koni seklinde tas malzemeden ve genellikle
granitten yapilmistir. Farkli kayaclardan (andezit vb.) yapilanlar1 da vardir.
Guinumiizde kullanimi azalmustir. Sadece butik tiretim yapanlar veya nostalji amagl
kullanilmaktadir. Tas ile metal ile yapilan ezme ve kirma islemlerinin zeytinyag:
ozelliklerine etki yaptig1 bilinmektedir.

Tablo 15: Kirici tiplerinin zeytinyaginin duyusal ézellikleri ve kimyasal bilesenlerine etkisi

Serbest | Peroksit Toplam | Indiiksiyon
Degirmen Tipi Asitlik K232 Fenol Periyodu
% Mg/kg (saat)
Tas Degirmen 0,40 6,5 1,18 228 9,2 -
Cekicli Metal Kiric1 0,37 5,4 1,20 411 11,9 -
Diskli Metal Kirici 0,27 11,7 1,90 247 10,6 2,4

Metal Kiricilar (Degirmenler)

1950'lerden sonra kullanilmaya baslayan kontinti sistemde genelde metal
degirmenler kullanilmustir. Bunlar cekigli, silindirik, konik veya diskli tip metal
kiricilardir. Kontinii sistemlerin bazilarinda da tas degirmenler tercih edilmektedir.
Metal kiricilar ile yapilan kirma isleminde mekanik enerjinin bir kismi 1s1 enerjisine

89



dontistigtinden hamurun sicakligt 15°C ye kadar g¢ikar. Halbuki dik tas
degirmenlerde sicaklik artis1 en ¢ok 5°C olmaktadir. Tabi ki bu sicaklik farki yagin
kalitesini de etkilemektedir. Yiiksek sicaklik yagin kalitesini diistiren bir faktordiir.

3.4.2. Presleme ve Yag Cikarim Yontemleri

Ezilmis veya hamur haline getirilmis zeytinden yag ¢ikarimi bir¢ok yontemle
yapilabilir. Bu yontemlerin ¢ogu geleneksel ya da klasik sistem olarak adlandirilir.
Bunlar arasinda cesitli mengeneler (¢ikrikli, burgulu, baskili) kuru ve sulu presleri
sayabiliriz. Kontinti sistemindeki santrifiijlii pres ise modern yontem olarak
adlandirilir.

Eskiden kullanilan sistemler zeytinyagi ile karasuyun farkli yogunlukta
olmasindan dolay1 birbirinden ayrilmas1 yontemine gore calisiyordu. Zeytin meyvesi
yag ve bitkisel su ile karisik haldedir. Tane bir kaba sikildiginda yagin tiste ciktig:
goruliir.

Daha sonra ise daha ¢ok yag elde etmek icin takoz yardimiyla sikilmaya baslandi.
Takoz baskilar yerini daha sonra ahsap presler ve “Arsimed Vidas1” denilen yonteme
birakti. Boylece zeytin hamurunun, torbalarin icinde, mengeneye benzeyen bir
mekanizmada sikilmas1 yontemi gelistirildi.

20. ytuizyilin ikinci geyreginde ise (1930’larda), merkezka¢ yontemiyle calisan
elektrikli makinalar kullanilmaya baslandi. 1950'li yillarin baslarinda hidrolik
preslerin yerini yagl hamurdan ayiran, yatay ve dikey santrifiijlerin kullanildig:
kontinti sistemler almaya baglamistir.

Foto 33: Kaldiragl agirlik sistemine gre yapilmug Foto 34: Eskiden Yag Cikariminda
zeytin presi (Israil). Bu sistemin demir ¢cagindan Kullamlan Kaplar

beri kullamldigi tahmin edilmektedir (http.)/

emp.byui.edu)

En eski ve basit yontem havan veya dibeklerde ezilmis zeytini cuvallara koyup
ayakla cigneyerek yagmin cikarilmas: seklinde uygulanmistir. Sizan yag tas veya
ahsap kap icerisinde biriktirilir. Bir siire sonra yogunlugu daha fazla olan karasu dip
kisma ¢okerken yag da {iistte birikir. Bu asamada yag kepceyle almarak ayri bir kaba
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konur veya kabin dibinde bulunan deligin acilmasiyla karasu bosaltilir.

Hamur haline gelen zeytinin sikilmasi ve igerisinde bulunan yagin ¢ikarilmasi igin
daha fazla basing uygulamak gerekir. Bu nedenle zaman igerisinde bu yontemlerde
de gelismeler olmustur. Daha fazla basin¢ uygulama imkani olan sistemler stirekli bir
sekilde gelismistir.

Cikrikl1 Mengene:

Zeytin, tas degirmenlerde, tas havanda, bulgur kirma degirmeninde kirilir ve
hamur haline getirilir. Hazir hale gelen zeytin hamuru kil torba veya cuvallara
konur. Her biri ortalama 5 kg hamur alan torbalar mengeneye tist tiste yerlestirilir.
Bir stire dinlendirildikten sonra ilk sikim elle sikistirilarak yapailir. Ikinci sikim ise
mengenenin tist deligine yerlestirilen kol, hayvan giicti ile dondiirtilerek yapilir.
Ikinci veya tictincii stkimda torbalara 35-40°C sicak su dokiilerek zeytin hamurunun
yag1 daha kolay birakmasi ve sizmasi saglanir.

Baskidan gelen yagh su mengenenin altindaki kaba dokiliir, daha sonra sagtan
imal edilmis biriktirme kaplarina aktarilir. Kaplarda dinlendirilirken yag {iste ¢ikar
ve karasu ise dipte kalir. Yag oOzel kepgelerle ayr1 kaplara aliir. Daha sonra
stiziilerek tortulardan ayrilir ve kullanima hazir hale gelir. Ilk cikan soguk sikim yag,
daha kaliteli ve lezzetlidir. Daha sonraki sikimlarda, zeytin hamuruna, sicak su
dokiilerek sikildigindan yag kalitesi dtiser. Soguk sikim 10-15 dakika stirer.
Torbalarin tizerine, hiicreler yaglarin1 daha kolay biraksin diye sicak su dokiilen
ikinci sikim, birinciye oranla daha uzun olup 20-25 dakika siirer. ikinci ve tigtincii
sitkimin baski stiiresi, uzadikca fermantasyon nedeniyle yagin asidi artar. Stkimdan
arta kalan pirina tekrar sikilarak bir miktar yag daha elde edilir. Diistik kaliteli olan
bu yag sabun yapiminda kullanilir.

Baskili Mengene:

Yiizyillar 6nce kullanilan bu sistem yakin zamana kadar Ege Bolgesi'nin bazi
yerlerinde kullanilmustir. Baskili mengene sistemi ahsap oluklu bir pres, bunun sol
tarafinda dikey iki ayakli ahsap bloktan olusur. Ahsap blogun tist boliimiin ortasinda
bir irtibat deligi bulunur. Presin saginda ise bir vida yer alir. Zeytinler torbalara
doldurulup ahsap oyugun igine yerlestirilir. Cevirme kolu yana cevrilerek hareket
ettirilerek baskiyla sikma yapilir. Torbalardan sizan sira (sivi) yalaga akar (Unsal,

2006).
Burgulu Mengene:

Dairesel bir hazne iginde dondiiriilen taslarla zeytinler ezilip hamur haline
getirilir. Daha sonra bu hamur keci kilindan yapilmis torbalara doldurularak burgulu
baski makinasina yerlestirilir. Burgu insan giictiyle cevrilerek torbalar tizerine basing
uygulanir. Boylece hamur icindeki yag disariya cikarilir. Torbalardan sizan
zeytinyag altta bulunan “Yag Dagar1”nda (hazne) toplanir. Dagarda karasu alta iner
ve yag {izerinde kalir. ilk stkim islemi sonunda elde edilen yag biraz acimtirak ve
bogazi yakan niteliktedir. Fakat en dogal ve kaliteli zeytinyag ilk sikimda elde edilir.
Preslenen torbalar acilir ve icine biraz su ilave edilerek tekrar sikilir. ikinci sikim
sicak su ile yapilir ve siiziilen yag ayni isleme tabi tutularak karasudan ayrilir.
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Su Giicii ile Calisan Hidrolik Presler:

Degirmenlerde oldugu gibi suyun kanal vasitasiyla yiiksek bir yerden akitilarak
bir carki cevirmesi teknigi ile calisir. Donen garkin hareketi kasnaklar ve kayislar
aracihigl ile tas prese aktarilir. Zeytin hamuru doldurulmus torbalar asagidan
yukariya dogru hareket eden prese yerlestirilir. Pres yukariya dogru hareket
ettirilerek tistte sabit duran bir gerceveye dogru itilir ve sikim islemi gerceklestirilir.
Tekrar sikilmak istendiginde sicak su dokiilerek iglem yapilir. {lk baskida yagm
%85'1, ikinci baskida %7 si tictincii baskida ise %3 ii ¢ikarilir. Yagin %5’ i ise pirinada
kalir. Sikilan yagh su, dinlenme havuzlarina aktarilir. Yaklasik 30 saat bekletilerek
yag ile karasuyun birbirinden ayrilmasi saglanir. Daha uzun siire bekletildiginde
yagin asit orani artar. Sulu baski sisteminde pirinada yaklasik %12 oraninda yag
kalr.

Hidrolik Stiper Pres (Kuru Baski):

Stirenin uzun olmasi ve yagin bir kisminin pirinada kalmasi gibi sulu sistemin
bazi olumsuzluklar: vardir. Bunlar1 azaltmak icin daha ileri bir teknige sahip kuru
baski hidrolik presler kullanilmaya baslanmistir. Bu sistemde cekicli kirma presi ve
paketli malaksor (karistiric1) bulunur. Zeytin hamuru yuvarlak torbalara (tahsir
torbasi) konur ve presin altina yerlestirilir. Piston yukariya dogru hareket ettirilerek
hamur sikistilir ve suyun ¢ikmasi saglanir. Sicak su kullanilmayan bu sistemde saatte
2 ton civarinda zeytin islemek miimkuindiir.

e L3 At

Foto 35: Stiper Pres (Kuru Pres) ve kuru sikim (Adatepe Galerisi - Kiigtikkuyu)

Hidrolik Pres (Sulu Sistem)

Mengeneli preslerden sonra kullanilan yontemdir. Hidrolik presler onceleri
kasnakli buhar enerjisi, daha sonra da elektrikle calistirllmistir. Zeytin hamuru
torbalara doldurulur. Torbalarin arasmma metal plakalar konarak pres altina
yerlestirilir. Torbalara konulan zeytin hamuru sicak su verilmeden yaklasik 40
dakika preste bekletilir. ilk stkimda yagmn yaklasik %10"u gikar. Ikinci stkimda ise
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torbalar icine 35-40 °C sicaklikta su ilave edilerek daha fazla yag cikmasi saglanir.
Bitkisel su ve yag karisimi sivi dinlenme havuzlarina (polima, dagar) almir.
Dinlenme esnasinda zeytinyag: tiste ¢ikar bitkisel su da alta kalir. Hidrolik sistemle
sikilan zeytinden elde edilen yag miktari, klasik mengeneye oranla daha fazladir.
Ctinki hidrolik sistemin baski ve sikistirma gticti daha ytiksektir.

Kontinii (Kesintisiz) Sistemi

Glintimiizde zeytinyagi elde etmede en c¢ok kullanilan sistemdir. Kontinii
sisteminde zeytinin fabrikaya gelisinden yaga dontismesine kadar olan biitiin
islemler kesintisiz olarak gerceklesir. Sulu veya kuru bask: sistemlerde 10 kisinin
yaptig1 isi kontinii sisteminde 1 kisi yapabilmektedir.

Kontinti sistem zeytinyagi fabrikalar1 5 tiniteden olusur:

1-Yikama

2-Kirma

3-Yogurma (Malaksor)

4-Kati-sivi faz ayirimi (Pres/Dekantor)

5-Separator

Temizleme - Yikama: Sikim icin gelen zeytinler madeni bir havuza konur. Tastyict
bantla emici aspiratérden gecirilir. Aspirator yaprak, dal parcas: gibi hafif unsurlar
emer. Hasat edilen zeytinin yaklasitk % 5-15'i, dal, yaprak, tas, toprak gibi
maddelerden olusur. Yagin kalitesinin diismemesi icin bunlarin tanelerden ayrilmasi
gerekir. Bu maddeler yagin rengi, kokusu ve asit oranini olumsuz etkiler. Az
miktarda yapragin yaga karismasi ¢ok onemli problem olusturmaz. Fazla karistig1
taktirde yagin rengi yesile doner ve tad1 acimtirak olur. Temizlenen zeytinler tasiyici
bantla emici aspiratorlerden gecirilip su sirkiilasyonlu havuza alinir. Duslama tinitesi
de denilen bu boliimde zeytin taneleri temiz su ile yikanir ve camurlu sudan
armdirilir ve helozonik borularla kiric1 boltimiine aktarilir.

Zeytinlerin Kirilmasi ve Ezilmesi: Zeytin taneleri bol su ile yikandiktan sonra,
kirict boltimiine aktarilir. Kapali madeni preste az bir miktar sicak su verilerek
kirildiktan sonra hamur haline getirilir.

Yogurma ve Karistirma (Malaksasyon): Ezme isleminden sonra hamur malaksore
alinir. Malaksérde hamurun igerisinde bulunan yagin bir miktarini1 serbest hale
getirmek igin yogurma - karistirma islemi yapilir. I¢ yiizey dis yiizey arasindan gegen
sicak su ile bir miktar 1sitilir ve hamur kendi halinde 20 dakika kadar bu tinitenin
icerisinde donerek karistirtlir. Malaksiyon stiresinin ve sicakligimin artmas: ile
zeytinyag1 ekstraksiyon verimi de artar (Mascolo, 1988). Malaksasyon zeytinyagimin
serbest asitlik, peroksit degeri, spektrofotometrik absorbsiyon degerleri ile duyusal
degerlendirme gibi kalite parametrelerini degistirmez (Di Giovacchino ve ark., 2002).
Fakat malaksiyon siiresinin uzamasi toplam fenol iceriginde %10-20 arasinda bir
azalma buna karsilik toplam ucucu bilesiklerde ise artis meydana gelir (Di
Giovacchino, 1988, 1991a, 2002; Angerosa ve ark., 2001). Stoplazmanin kolloidal
hiicrelerinde yagin hapsedilmesi veya karasu ile yagin emiilsiyon olusturmasi

93



nedeniyle yag verimi diiser. Yag verimini arttirmak icin zeytinin yogurulmasi
asamasinda zeytin hamuruna yardimci katki maddeler eklenir. Talk pudrasi ve
cesitli pektolitik ya da seliilitik o©zellik gosteren enzim preperatlart zeytin

hamurundaki serbest yag miktarin arttiran maddelerdir (Di Giovacchino ve ark.,
2002).

Kat1 - Sivi Faz Ayrim1 (Pres/Dekantor): Zeytin hamuru daha sonra pompalar
vasitasiyla dekantore aktarilir. Dekantordeki yiiksek devirli sanriftij sistemi,
hamurun icerisindeki yag1 4500 devirle dondiirerek merkez kag kuvvetiyle 6z suyu
ve posast ile alarak mono pompalarla separator adi verilen {tiniteye gonderir.
Santrifiijleme; yag, su ve ¢oziinmeyen katilarin yogunluk farkindan yararlanarak,
ayrim yapma prensibine dayanan bir zeytinyag: isleme yontemidir. Bu yontemle
mikrojeller icindeki hapsedilmis yag1 santrifiijle alabilmek i¢in zeytin hamuruna su
ilave edilir. Su kullanildig1 igin fenolik madde kayb1 meydana gelir. Su, siv1 fazda
fenollerin yogunlugunu azaltir (Welsh ve Williams, 1989; Di Giovacchino vd., 1994;
Bianchi, 1999). Zeytin ezmesine ilave edilen suyun miktarimi azaltmak ve karasu
miktarmi dustirmek icin iki fazli sistemler gelistirilmistir. ki fazl santrifiij dekantor
(integral tipi) zeytin ezmesine su ilave edilmeden yag ve pirinay1 ayirabilir.
Santriftijleme ile ayirma isleminde kullanilan aletin calisma ilkesi, santriftij kuvvetin
etkisi ile yogunluklar: farkli olan zeytinyag ile karasuyun birbirinden ayrilmasidir.
Etkin bir ayirmada yagda kalan su miktarmin %0,5 degerinin altinda olmasi
gerekmektedir (Glimtiskesen, 1999).

Sivi Ayirimi: 6500 devirde donen separatdr, zeytinyagini, zeytin 6z suyu ve
posasindan ayirarak hazir ve yenilebilecek hale getirir.

a b C

Sekil 14: Zeytin meyvesindeki yag damlaciklarinin yag elde etme iglemleri sonrast durumu.
A-Zeytin tanesindeki dogal yag damlaciklari. B-Hamur isleminden sonraki durum. C-
Yogurma sonrast durum. (http;//cygm.meb.gov.tr)

Kontinii sistem 2 ve 3 fazli olarak ikiye ayrilir: Kontinii sistemler, tirtin ve
atiklarinin ¢ikisina gore “iki faz” veya “ti¢ faz” olarak adlandirilir. Yogurma islemi
tamamlandiktan sonra zeytin hamurunda bulunan yag fazinin ayrilmasi i¢in pres
veya dekantor kullanilir. Kontinti sistemde dekantorler iki veya 3 cikighdir. Yag,
karasu ve pirina ¢ikan sistemler 3 fazlidir. Sadece yag ve nemli pirina ¢ikan sistemler
ise 2 fazl olarak adlandirilir.
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Turkiye’de zeytinyag: iiretiminde kullanilan kontinii sistemlerin ¢ogu 3 fazh
olarak caligir. Ug fazli kontinti sistemleri daha fazla yag elde etmek igin yiiksek 1s1 ve
yiiksek devirde calistirilir. Yiiksek 1s1, yagin vizkozitesini degistirerek sadece yagin
su ve pirinadan daha kolay ve cabuk ayrismasmi saglar. Fakat ytiksek 1s1,
polifenollerin ve yagdaki bir¢ok faydali degerlerin kaybina neden olur. Fakat 3 fazl
sistem ile de kurallara uygun calistirildiginda kaliteli yag elde edilebilir.

\}

1K V3 “

Foto 36: Sikimdan dnce zeytin tanelerinin yaprak ve diger istenmeyen maddelerden temizleme
islemi.

Sekil 15: Kontinii sistemin tiniteleri

Iki fazli sistem (ekolojik sistem): Malaksorde yogurulan zeytin hamuru, hamur
pompast vasitas ile dekantore su vermeden aktarilir. Giren tirtin dekantdrden yag ve
karasulu pirina olarak c¢ikar. Sonug olarak iki fazli sistemden ¢ikan pirinanin nem
oraru {i¢ fazl sisteme gore daha ytiksektir. Bu sistemde su kullanilmaz.
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Iki fazli sistemde ise elde edilen yag miktar1 daha az fakat kalitesi daha iyidir. Iki
faz calismada dekantor girisinde hamura kivamina gore cok az veya hi¢ su
verilmedigi icin, yagmn kalite kayiplar1 azalir. Seyreltme suyunun daha az
kullanildig: iki fazli sistemlerden elde edilen yagin toplam polifenol icerigi ve buna
bagl olarak oksidatif stabilitesi daha ytiksektir.

Kontinti sistem zeytinyag1 makinasinin 2 fazli calismasi sirasinda, saatlik atik su
miktar1 zeytinin yapisina gore ortalama 50 litredir. Giinliik ¢ikan atik su miktar:
ortalama 1200 1t/ gtindiir. Bu bolgede, toplam 60 giin calisma stiresi oldugundan,
sezonda ¢ikan toplam atik su miktar1 72,000 litredir. Iki fazli sistemin pirinasindaki
su orani %60-65 civarindadir. Yiiksek oranda su igeren pirinayr depolamak ve
tasimak zor oldugu igin pirina fabrikalari iki faz pirinasini almak istemezler.

Sekil 17: Fazli kontinii sisteminin ¢alisma yontemi

Uc¢ Fazli Sistem: Malaksorde yogurulan zeytin hamuru belirli miktarda ve
sicaklikta su ilavesi ile dekantore aktarilir. Giren tirtin dekantérden yag, karasu ve
pirina olarak cikar. Ug fazli sistemden ¢ikan pirinanin nem orani iki fazli sisteme
gore daha dtistiktiir. Fakat bu sistemde su kullanilir. Kontinti sistem zeytinyag:
makinasimin 3 fazh calismasi sirasinda, saatlik atik su miktar1 zeytinin yapisina gore
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ortalama 550 1t'dir. Giinliik ¢ikan atik su miktar: ortalama 13,200 litredir. Bu bolgede,
toplam 60 giin calisma siiresi oldugundan, sezonda ¢ikan toplam atik su miktar
792,000 litredir.

iki Bucuk Fazli Sistem: ki ve ii¢ fazli sistemlerin birlesiminden olusur. Sistemde
zeytin hamuru 3 fazda oldugu gibi ayrilir, fakat bu sistemde daha az su ilave edilir.
Bu nedenle daha az karasu ¢ikar. Cikan pirina 3 fazli dekantérdekine yakindir. Daha
az karasu ¢ikarildig1 icin cevreye duyarl bir sistem olarak kabul etmek miimkiindiir.

» Yag
Bitki
) Suyu
\ 4
Pirina

Sekil 18: Dekantoriin ¢alisma sistemi. 3 faz (yag, karasu, pirina) yogunluklarina gore
ayrilmaktadir.

e

Ayiklama ve Yikama
v
v
Hamur

v

v
Santriftijleme
(Kat1 / Siv1)

4 ¢ 4

Sekil 19: Iki fazli kontinii sistemi ile zeytinyag: elde edilmesi

Su —> —> 2 Fazli Pirina
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Ayiklama ve Yikama

v

Ezme

v

Hamur

v

Su —> Santriftijleme |, Kat1 Faz
> (Katt / Siv1) Pirina
v v
v v
Santrifijleme ~ +——  Santrifiijleme € Su
(Stv1 / Siv) (Stv1 / Siv)
v v
Karasu Sizma Zeytinyagi

Sekil 20: Ug fazli kontinii sistemi ile zeytinyagi elde edilmesi

Tablo 16: Iki ve ii¢ fazh sistemin 6zellikleri

iki Fazli Sistem

Karasu, pirina ile birlikte
dekantorden cikar.

Sitkim  esnasinda  dekantore su
verilmez

Dekantorden ¢ikan pirina karasu
icerdiginden nem oram = %60-65
civarinda olup daha ytiksektir.

Cikan yagin fenol degerleri ti¢ fazh
sisteme gore yiiksektir. Asit ve
peroksit degerleri aynidir.

Sinolea (perkolasyon) sisteminde yag verimi diisiiktiir. Yagin ortalama %8-12 lik

Uc Fazl1 Sistem

Karasu ve pirina dekantdrden ayr1 ayri
cikar.

Sitkim  esnasinda  dekantore
sicaklikta su ilave edilir

belirli

Dekantorden c¢ikan pirinanin nem oram
%48-58 civarindadir. iki fazl sisteme gore
nem orani daha diistiktiir.

Cikan yagin fenol degerleri iki fazh
sisteme gore distiktiir. Asit ve peroksit
degerleri aynidir.

kismu pirinada kalir. Bu nedenle bu sistemde santrifiijleme de yapalir.

Bu sistem biraz karmasik oldugu icin dikkat edilmesi ve titizlik gosterilmesi

gerekir.
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Foto 37: Kirilan tanelerin Foto 38: Dekantor
karistinldigr Malaksor

. S
(1 AR

Foto 40: Yag ve karasuyu ayiran seperator. Foto 41: Separatérden ¢ikan zeytinyag:

Perkolasyon (Sinolea) Sistemi:

Bu sistem aym1 zamanda secici filtrasyon veya perkolasyon yontemi olarak da
bilinir. Uretim sirasinda zeytin hamurunun igerisine daldirilan celik plaka yiizeyinin,
swv1 fazlar arasindaki (yag ve karasu) ytizey gerilimi farki nedeniyle yag faziyla
kaplanmasi esasina dayanmaktadir. Yani hamurun icerisinde serbest kalan yaglarin
hicbir kuvvet uygulamadan alinmasidir.
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Kiricidda hamur haline gelen zeytin dekantér ve separator islemine girmeden,
sinolea {initesine alinir ve {initenin icerisindeki celik bicaklar zeytin hamurunda
serbest kalan yaglarin bir kismin1 damlatarak alir. Kontinti sisteminde ise zeytin
hamurundaki yag ytiksek devirli dekantorde ayrilir. Daha sonra da separatore alinur.

Sinolea {tinitesinde damlama yontemi ile alinan yag bekleme kaplarma konur.
Bekleme kaplarinda yag ti¢ giin boyunca giinde 3 kez bir kaptan digerine aktarilarak
posasindan ve 6z suyundan ayrilir. Daha sonra 3 hafta dinlendirilerek kullanima
hazir hale gelir.

3.4.3. Yagn Filtreden Gegirilmesi

Zeytinyag1 bir stire dinlendirildikten sonra icindeki tortu yapacak maddeleri
bertaraf etmek icin filtreden gecirilir. Filtre edilmis yagin kullanim 6mrti daha uzun
olur. Filtreleme 2 yontemle yapilir. Eski fakat halen kullanilan pamuklu cift filtre ve
santrifiijli filtre olmak tizere 2 turltidiir. Pamuklu cift filtreden gegirilmis yagin tat ve
lezzetinin daha iyi oldugu diistnulir.

Diger bir yontem ise yagin 6zel bir toprak alasimindan ya da filtre kagitlarindan
gecirilmesidir.

3.4.4. Ya§g Uretim Yontemlerinin Karsilastirilmast

Zeytinyag: ureticilerine gore, sistemlerin, zeytinyaginin kalitesini etkileyen olumlu
ve olumsuz yanlar1 vardir. Hizli ve kaba bir ezme saglayan metal ezici-kiricilara
oranla, tas degirmenden gecirilen zeytin tanelerinin yag hiicreleri, daha iyi
parcalanir. Zeytin hamurunun madeni degirmenlerde 30°C'nin {istiinde 1sinma
durumu, tas degirmende yoktur. Oysa, asir1 1sinma, asitlik oranmni artirir; yagin
rengini bozar, kizillastirir, kendine 6zgii kokusunu kaybettirir.

Tas degirmen, zeytin tanesinin zarini 6giitemez. Kontinii ise parcalar ve zarlardaki
acilik yaga gecer. Bu acilik, 10-15 giin dinlendirilen yagdan ugar ve klorofil tad: kalir.

Zeytinyag1, kontint sisteminde kalite kaybeder. Fakat bu sistem daha hizli ve
ekonomiktir. Zeytini madeni bicaklar, tas kadar ince ezemez. Bu ytizden bazi
kontinti sistemde tas 6gtittictiler de kullanilmaktadr.

Kaliteli yaglar, diisiik baski giicti ile isletilen preslerde elde edilir. S6zgelimi, yeni
bir hidrolik preste, hamur torbalar1 {izerine, santimetrekareye 50-60 kiloya kadar
baski uygulanabilir. Halbuki ilk ¢ikan soguk sikim yag, daha kaliteli ve lezzetlidir.
Daha sonraki sikimlarda, zeytin hamuruna, sicak su dokiilerek sikilir ve kalite diiser.
Torbalarin {izerine hiicreler yaglarim1 daha kolay biraksin diye sicak su dokiilen
ikinci sikim, birinciye oranla daha uzun tutulur. Bu stire, 10-15 dakika yerine, 20-25
dakika olur. Ikinci sikimin baski siiresi, uzadika fermantasyon nedeniyle yagm asidi
artar.

Kontinii sistemi daha hizli oldugu icin isleme kapasitesi ytiksektir. Hijyenik
yonden de digerlerine gore daha avantajhidir.
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3.4.5. Zeytinyagimin Kalitesini Etkileyen Faktorler

Zeytin bitkisinin kendisinden baslay1p yagin depolanmasina kadar olan stireclerin
tamamu zeytinyagiin kalitesini etkiler. Kaliteli yag elde etmenin bir¢ok sart1 vardar.
Bunlarin tamammi bir araya getirmek oldukca zordur. Bunlar1 8 kategoride
toplayabiliriz. {1k 2 faktor dogal faktorler olup diger 6 tanesi ise insanla ilgilidir.

Dogal Faktorler:

a-Zeytin bitkisi ile ilgili olanlar

b-Yetisme ortamu ile ilgili olanlar

Beseri Faktorler:

c-Bakim

d-Hasat Zamani ve Yontemi

e-Tasima ve Depolama

f-Hasat ile Sikim Arasinda Gegen Siire

g-Sikim Sekli

h-Zeytinyaginin Depolanmasi

Dogal Faktorler

a-Zeytin Cesidi: Oncelikle kaliteli zeytinyaginin iyi ve uygun zeytinden elde
edildigini unutmamak gerekir. Her cesit zeytinden yag cikarilir. Fakat kaliteli yag
elde edilmez. Bu nedenle tncelikle zeytin cesidini yag icin uygun olandan se¢mek
gerekir.

b-Ekolojik Sartlar: Yag elde etmeye uygun cesit secildikten sonra bunun uygun
ekolojik sartlarda yetismesi gerekir. Basta sicaklik, yagis, nem, baki, giineslenme,
arazi egimi, yiikselti, yeralt1 suyu, toprak cesidi, anakaya, riizgar gibi dogal ortam
ozellikleri zeytinin yetismesini etkiler. Edremit Yoresi'nde en kaliteli yag, hafif egimli
ve kiyidan 200-300 m ytikseltilerde yetisen zeytinlerden elde edilir.

Besgeri Faktorler

c-Bakim: Uygun cesit ve uygun ortamdan sonra insanla ilgili faktorler 6n plana
cikar. Bunlardan birisi de bakimdir. Bakim; budama, toprag: isleme, temizleme,
hastaliklardan koruma, giibreleme, sulama ve ilaglama gibi aktiviteleri kapsar. Bu
islemler biitiin y1l boyunca gerekli ve uygun zamanda yapalir.

d-Hasat Zamani ve Yontemi: Zeytin hasadinda zaman, toplama sekli, tasima ve
depolama asamalar1 vardir. Yagin iyi kalitede olmasi igin hasat ¢ok ©nemlidir.
Zeytini tam zamaninda en uygun sekilde toplamak gerekir. Zeytin meyvesi
olgunlagincaya kadar degisik asamalardan geger. Once yesil, sonra sari, alaca, kizil
ve siyah renk alir. Kaliteli yag icin en uygun toplama doénemi meyvenin alacadan
kizil renge dondtigti zamandir. Toplama sekline gelince; taneleri elle agactan
toplamak en iyi yag1 elde etmek icin gereklidir. Sirikla vurarak, silkeleyerek veya
bagka yollarla toplanan zeytinden cok kaliteli yag elde edilemez. Zeytin tanesi 3
kisimdan olusur. En icte sert cekirdek, onun disinda etli kissm ve en dista ise zar
bulunur. Yagin %95 ile %981 etli kistmda bulunur. Cekirdek ve zardaki toplam yag
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orani %2 ile %5 arasinda degisir. Yag elde etmek icin etli kismin olgunlasmasi ve en
en cok yag icerigine ulasmas: gerekir. Kaliteli yag icin zeytinin en uygun zamanda
hasat edilmesi ve en kisa zamanda yaginin ¢ikarilmasi gerekir. Zeytinin olgunlasmasi
Ekim-Ocak aylar1 arasinda olur. Yag olusumu belirli bir zamana kadar devam eder,
sonra durur. Bu nedenle gec hasatin zarari olur. Zeytinyaginin kalitesi ve aromasi ile
artan yag miktar: arasinda ters orant: vardir. Olgun zeytinlerin yag kalitesi diiser ve
aromas1 azalir. Yag orani artisi Ocak ayma kadar devam eder. Fakat aromay:
olusturan bilesenlerin yogunlugu Kasim ayindan sonra diismektedir. Erken hasat
edilen zeytinlerden elde edilen yagin aromas: daha kuvvetli olup, yag verimi
diistiktiir.

Zeytinin olgunluk durumu yagin kalitesine degisik sekillerde etki eder. Yesil
zeytin tanelerinden daha az yag elde edilir ve sikim islemi biraz daha uzun strer.
Fakat yesil tanelerden elde edilen yagin antioksidan o6zelligi yiiksektir. Olgun
tanelerden daha cok yag elde edilir. Yagin normal ve hi¢ bir acilig1 yoktur. Yagin
omrii kisa ve antioksidan 6zelligi diistiktiir. Geg hasat zeytinyaginin émrint kisaltir.
Ornegin Arbequina veya Sevillano gibi polifenol igerigi diistik gesitlerin 1 aylik geg
hasadi yagin dmriinii 4 ay kadar kisaltir. Zeytin olgunluk doneminde nem kaybeder.

e-Tasima ve Bekletme: Hasat edilen zeytinlerin uygun kaplara konmas1 gerekir.
Cuvala konan zeytinler agirlik nedeniyle sikisir ve zedelenir. Sert tahta kasa veya
plastik kasalar bunun icin en uygun tasima kaplaridir. Zeytin uygun kaplara konarak
ezilmeden en kisa stirede sikim yerine ulastirilir. Toplanan zeytinlerin sicak ortamda
durmamasi gerekir.

f-Hasat ile Sikim Arasinda Gegen Siire: Yag kalitesinin iyi olmasi i¢in hasat
edilen tanelerin en kisa zamanda sikilmasi gerekir. Bu siire uzadikca zeytin
bozulmaya baslar ve c¢ikan yag kalitesi diiser. Hasat ile sitkim arasimndaki stire
konusunda degisik gortisler vardir. Bu konuda 1 saatten 1 haftaya kadar stirelerden
bahsedilir. Fakat stirenin miimkiin oldugu kadar kisa tutulmas: gerekir. En ytiksek
kalitede nefaseti ve aromasi en iyi yag elde etmek icin zeytinlerin 1-2 saat icerisinde
sitkilmas1 lazimdir. Zeytin dalindan koptuktan sonra sicakhik ve riizgar gibi
faktorlerden etkilenerek ozelligini kaybetmeye baslar. Ciinkti zeytin bekletilirse
fermante olur, bu ise zeytinyaginin kalitesinin diismesine yol agar. Ancak, zeytinin
“bol” oldugu donemlerde, bekletilme mecburiyeti de dogabilir.

Bu durumda islemeden bekletilen zeytinler, genellikle 20-30 cm ytiksekligindeki
yiginlar seklinde, iyi havalandirilmis ve serin depolarda saklanir. Zeytinin
sikilmadan once beklemesiyle ilgili baz1 yanli ve yanlis bilgiler vardir. Eskiden kalan
bu aliskanliklar gtintimiizde de devam etmektedir. Zeytinin sikimdan 6nce fabrikada
bekletilmesi “ambar yapmak” olarak ifade edilir. Halbuki bu eski aliskanliklar
sonucu olusmus yanlis bir bilgidir. Ciinkti o zamanlar sulu baski veya tas baski
sisteminin kapasitesi diisiik oldugu icin ¢ok fazla zeytin islenemediginden zeytinler
bekletilirdi. Buna da zeytinin “ambar yapmasi” denirdi. Yani yagmn artacag:
dustintilirdti. Halbuki ambar yapmis zeytin kiiflii ve fermante olmus zeytindir. Bu
gibi zeytinlerin yag kalitesi de cok diisiik olur.
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g-Sikim veya Presleme: Yag cikarma isleminde birkag¢ yontem uygulanir. Elektrik
ve buharli makinelerden once kullanilan tas ve sulu baski ve elle presleme
yontemleri vardi. Daha sonra mekanik hidrolik presler kullanilmaya baslandi. Son
20-30 yildir yaygimn olarak kontint sistemi kullanilmaktadir. Bu sikim sekillerinin
hangisi daha iyi yag elde etmeyi saglar? Bu sorunun tam olarak cevab:r yoktur.
Ctinkii her bir sistem ile en iyi yag elde edilebilir. Fakat tas ve sulu baskida kaliteli
yag elde etmek icin ¢ok az tirtin sikmak gerekir. Bu sikim yavas olur, zeytin ve yagin
hava ile temas siiresi artar. Bu da yag kalitesinin diismesine neden olur. Kontinii
sistemde kisa zamanda daha ¢ok zeytin sikimi1 yapilabilir.

h-Yagin Depolanmasi: Son asama ise elde edilen yagin tiiketime kadar
depolanmasidir. Yagm saklanacagi kap ve mekdn kalite acgisindan onemlidir.
Zeytinyag1 1s1ga, havaya ve 1stya karst hassas olup bunlara maruz kaldlgmda
bozulmaya ugrar. Bu nedenle serin, 1siksiz,
kokusuz, rutubetsiz = yerde  saklanmasi,
dogrudan gtines 15181 gormemesi gerekir.
Saklama i¢in en uygun sicakhik 14-15°C dir.
Yagin hava ile temas etmemesi gerektiginden
kaplarin siki  kapatilmas1 gerekir. Kiigiik
kaplara konmadan ¢nce en iyi saklama kab1
krom tanklardir. Satis i¢in paslanmaz teneke
veya koyu renkli cam kaplara konmalidir.
Plastik veya politiretan kaplar zeytinyag: icin
uygun degildir. Teneke 15181 gecirmez. Cam sise
kullanilacaksa bunun koyu renkli olmas:
gerekir. Ayrica zeytinyagiun filtre edilmesi
sirasinda hava ve 1sik ile daha cok temas
oldugu igin kalitesini bir miktar diistirtir. Uzun
stre kullanilmayan zeytinyag: kabinin dibinde
tortu olusabilir. Bu, yagin iginde bulunan
partikiillerin neden oldugu bir durumdur ve kalitesini etkilemesi acisindan onemli

degildir.

Foto 42: Zeytinyaginin depolandzgz
krom tanklar

3.4.5.1. Kaliteli Zeytinyag: Uretiminde Asamalar
Zeytin

1. Uygun zeytin ¢esidi olmali

Iyi bakim, uygun budama yapilmali,

Zeytin zararlilar1 ile mticadele edilmeli,

Zamaninda ve uygun hasat yapilmali,

Toplanan zeytin en uygun sekilde tasimip yag fabrikasina ulastirilmals,
Islemeden &nce temiz su ile yikanip temizlenmeli,

Fabrikaya gelen zeytin en kisa zamanda sikilmals,

Uygun ve saglikli bir ortamda sikim yapilmals,

PN LN
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Zeytinyag
9. Uygun kaplarda dinlendirilmeli, depolanmals,
10. Ambalajladiktan sonra serin ve 1s1k almayan ortamda saklanmals,
11. Kullanum stiresi bitmeden tiiketilmelidir.

100 +
Renk Degisimi —p
2 1/2 Mor kabuk
80 ) .
Sari - Yesil —» ¢ Siyah kabuk
70 A
Raviaz at
’\;\ 60 | Siyah kabuk < 1/2
(=)
% 50 +
Siyah kabuk < 1/2
S 40 - Yesil y /
30 4 Qivah ot
Siyah kabuk ve
20 A
et cukurlasmasi
10 4
Mayis Haziran Temmuz  Agustos Eyliil Ekim Kasim Aralik Ocak Subat
Yetisme Donemi

Sekil 21: Zeytinin yetisme doneminde meyvede polifenol diizeyi ile meyve rengi iliskisi.

300

250 /
200 /

3 /
::n 150 //
=

100 /
50 //

/

0 2 4 6 8 1012 14 16 18 20 22 24 26 28 30 32 34 36 38 40 42

0 —

Hafta - Yetisme Evresi

Sekil 22: Mayis-Subat arasinda, meyve gelisimi, olgunluk ve olgunluk sonrasi donemlerde
meyvede yag birikimi (Vossen, 2005).
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Uygun Zeytin Cesidi

v

1yi Bakim

v

Zararlilarla Miicadele

v

Zamaninda ve Uygun Hasat
4 4 4 4

v

Uygun Tagima

v

Sikimdan Once Yikama ve Temizleme

v

En Kisa Zamanda Sikim

v

Uygun Sekilde ve Saglikli Ortamda Sikim

v

ZEYTINYAGI

v

Uygun Kaplarda Dinlendirme ve Depolama

v

Serin ve Isiksiz Ortamda Saklama

v

Kullanim Siiresi Bitmeden Tiiketim

Sekil 23: Kaliteli zeytinyag: elde etmede takip edilmesi gereken yontem
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3.4.5.2. Zeytin Olgunluk Indeksi

Hasat doneminde tanelerin durumunu belirlemek icin hazirlanmis bir indeks
vardir. Once ne tiir yag istendigi tespit edilir ve tanelerinin analizi sonucu hasadin
buna uygun olup olmadig: ortaya cikar.

Tablo 17: Zeytin Olgunluk Indeksi

Zeytin Tane Rengi Puan toplaml

Koyu yesil kabuk
Sar1 ya da sarimsi yesil kabuk 1 N1 N1
Sarimsi yesil renk, yarisma yakin
kirmizimsi noktalar veya mor 2 N2 2x N2
kabuk rengi
Tanenin yarisindan fazla§1 3 N3 3% N3
Kirmizi mor kabuk rengi

Acik mor siyaha ka§1ar kabul.< 4 N4 45 N4
rengi ve Beyaz-Yesil et rengi

Sly.ah kvabuk, hemen hemen. 6 NG 6 x N6
cekirdege kadar mor et rengi
Siyah kabuk, cekirdege kadar 7 N7 7« N7

koyu et rengi

Kaynak: http://cesonoma.ucdavis.edu/files/27240.pdf

Tablo 18: Zeytin tanesinin olgunlugu ile yagin ozellikleri arasindaki iliski

Zeytinyagi . :

Biraz ac1 ve

Organoleptik Ac1 ve otsu tat yar1 olgun bir Hicbir ac111gu1
o olmayan yag
Kuru agirhik
Yag Verimi Diustik oranina gore Yuksek
maksimum
Anti-Oksidanlar En ytiksek Yiiksek Diistik
Dayaniklilik En yiiksek Yiiksek Dustik
Renk Daha Yesil Yesil-Sarimsi Altin
Fazla olgunlasmis
Sikim Durumu Pt LR o Normal ve sulu taneler

gerekir, zor islenir it el

Zeytin olgunluk indeksi tanelerin kabugu ve etinin rengini belirlemeye dayanur.
Bunun icin bahcede birka¢ agac belirlenir. Agaclarin alt, orta ve tist dallarindan ve
her yoniinden rastgele zeytinler toplanur. 1 ile 1.5 kg zeytin toplandiginda bir kaba
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konur ve kabin igerisinden rastgele 100 zeytin tanesi almir ve ayr1 bir kaba konur.
Ayrilan bu 100 zeytin tanesi teker teker incelenir ve asagidaki tabloda yer alan 8
kategoriye gore gruplanir. Her gruptaki zeytin adedi sayilir ve tabloda karsilig1 olan
puan ile carpilir. Her grubun puani hesaplanir ve hepsi toplamir. Sonuc¢ 100’e
bolunerek indeks bulunur. Genellikle 2.5 ile 4.5 arasi indeks bir ¢ok yag icin
kullanilir. 3.0 ile 5.0 aras1 olgunluk indeksi en yiiksek yag icerigini gosterir. Hava
durumuna gore zeytinin olgunluga erisme zamani degisiklik gosterir. Fakat
belirlenen indekse gore hasat yapildiginda her yil ayni kalite ve lezzette yag elde
edilir.

3.4.5.3. Zeytinyagimin Kimyasal Ozellikleri

Zeytinyaginda trigliserid veya yaglar biiytik oranda bulunur. Bunun yaninda az
miktarda serbest yag asitleri (FFA), gliserol, fosfatidler, pigmentler, steroller bulunur.

Gliserol Zeytinyaginda Bulunan Asitler
| Serbest Yag Asidi o _ § o
o S, Zejytmyagmd.a bircok yag asidi bulu.nur:
u—i—ou - Zeytinyaginin kimyasal yapisy, doymus yag asitleri
(%15), coklu doymamis yag asitleri (%15) ve temel

Trigliserid
> L8 Ser olarak da, tekli doymamus yag asitlerinden (% 70)
::m/\/\/\//\/\\j\/\/ olusur. Zeytinyagimnin, yag asidi bilesiminin ana
S ozelligi; tekli doymamis asit diizeyinin, ytiksek
H \ﬂ/\/\/\/\/\/

olmasidir. Bu ise beslenme ilkelerine uygun ve

beslenme agisindan, dengeli bir bilesimdir.

Sekil 24: Zeytinyaginda bulunan
maddeler ve kimyasal yapist Zeytinyagina, kendine has lezzetini veren bircok

(www.oliveoilsource.com) bilesen vardir. Fenolik bilesikler, bunlarin basinda
gelir. Fenolik bilesikler, ayn1 zamanda, sebzelerde
de bulunur ve Dbiyolojik olarak oldukca

onemlidirler. Fenolik bilesikler, serbest radikallerin engellenmesinde ¢nemli bir rol
oynarlar. Fenolik bilesiklerin, ayni zamanda iltthap kurutucu ve kanamay1
durdurucu etkileri de vardir. Zeytinyagi, antioksidan olan oleuropein ve
hidroksitirosol bakimindan zengin bir kaynaktir.

Yag Asitleri: Trigliserid molekiillerinin bir kismini olusturan yag asitleri zeytinin
cesidine, meyvenin olgunluk durumuna, ekolojik (ytiikselti, iklim) sartlara ve diger
bir cok faktore bagli olarak degisiklik gosterir.

Zeytinyaginda bulunan klorofil, yagin 1s1ga karsi hassas olmasina neden olur. Bu
nedenle zeytinyagini, yar1 saydam bir sisede bekletmek gerekir. Renkli cam siseler,
renkli cam damacanalar, porselen ya da celik kaplar ve igi lakli teneke kutular uygun
saklama kaplaridir. Zeytinyagi, agzi agik olarak uzunca bir stire hava ile temas
ederse bozulmaya baslar, asit orani artar. Zeytinyaginin raf omrii serin ve 1sik
gormeyen ortamlarda saklandiginda 2 yildir. Kapag: agilip hava ile temas ettikten
sonra 30-40 gtinde ttiketilmesi gerekir. Daha uzun stire kaldiginda asit oran1 ytikselir
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ve kalite kayb1 olur. Zeytinyag: 1s1k, sicak, hava, zaman faktorlerinden etkilenir.
Alirken ve saklarken, kapali, 1s1ksiz ve serin bir yerde durmalidir. Buzdolabimna
konulmaz. Cam ve koyu renkli olan siseler tercih edilmelidir. Hava almamalidir.
Zeytinyag1 bekledikce bozulur. Sizma tipi, salatalar ve cacikta, dogal tip kizartmalar
ve yemeklerde kullanilir. Kizartmalarda birkag kere ayni yag kullanilabilir.

Tablo 19: Zeytinyaginin Bazi Ozellikleri

Yogunluk veya Spesifik Gravite 0,9150-0,9180 (15,5°C de)
Viscosite 84 mPa.s (84 cP) 20°C de
Specifik Is1 2,0]/(g.)(°C)
Termal Kondiiktivite 0,17 (20°C de)
Dielektrik (Yalitkanlik) Sabiti 3.1 (20°C de)
Yogunluk 920 kg/m?3 (20°C de)
Hacimsel Is1 Kapasitesi 1.650 106 J/m?3 ((20°C de)
Termal iletkenlik (Yayilma) 10 x 108 m2/s (20°C de)
Kaynama Noktasi 300 °C
1 Yemek kasig1 miktarindaki kalori Yaklasik 120 kalori

Tablo 20: Zeytinyag: trigliserid (triacylglycerol) lerinde bulunan yag asitleri

Oleik Asit (C18:1) Tekli Doymamus Yag Asidi 55-83
Palmitik Asit (C16:0) Doymus Yag Asidi 7,5-20
Stearik Asit (C18:0) Doymus Yag Asidi 0,5-5,0
Linoleik Asit (C18:2)  Coklu Doymamus Yag Asidi 3,5-21
Lm(()lcelnSll;)A sit Coklu Doymamus Yag Asidi 0-1,5
Gadoleik 0,25-0,35
Margoleik 0,13-0,25
Margarik 0,07-0,15

Zeytinyaglarmin bircogu 3 yag asidi karistmindan olusur. Genellikle OOO (oleik,
oleik, oleik) seklindedir. Daha sonra ise POO (palmitik, oleik, oleik), OOL (oleik,
oleik, linoleik), POL (palmitik-oleik-linoleik) ve SOO (stearik-oleik-oleik) seklinde
bulunur. Yani zeytinyagindaki tekli doymamis yag asitleri coklu doymamus yag
asitlerinden fazladir. Bu nedenle zeytinyag: oksidasyona kars1 dayanikls, 1s1, 151k ve
diger zararh faktorlere karsi ise dayaniksizdir. Iklim olarak daha serin yerlerde
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yetisen zeytinlerden elde edilen yaglarin oleik asit miktarlarmin sicak yerlere gore
daha fazla oldugu soylenebilir. italya’da Toskana bolgesinin yaglarinin kaliteli
olmasinin nedenlerinden biri de budur. Zeytinyaginda transyag asitleri bulunmaz.
Zeytinyaginda diger bitkisel yaglara gore daha cok oleik asit ve daha az linoleik asit
bulunur.

Serbest Yag Asitleri (FFA) ve Asitlik

Kimyasal reaksiyonlar (hydrolysis veya lipolysis) nedeniyle trigliseridlerin
parcalanmasi sonucu zeytinyaginda serbest yag asitleri olusur. Bunlar yagmn
asitliligini ytikseltir. Taze toplanmis zeytinlerden elde edilen yaglarda bile bazen
asitlik ytiksek olur. Bunun nedeni ise bazi zararlilardan dolayr zeytindeki
trigliseridin parcalanarak yag asitlerine dontismiis olmasidir. Bu parcalanmis yag
asitlerine “serbest yag asitleri” denir. Bazen 3 yag asidinden bir tanesi parcalanir ve
“digliserol” olusur. Eger iki tanesi parcalanirsa “monogliserol”, 3 tanesinin
parcalanmasi sonucunda ise gliserol ortaya gikar.

Meyve sinegi enfeksiyonu, hasat ile presleme veya sikim arasindaki zamanin
uzunlugu, hasat sirasinda meyvenin yaralanmasi, berelenmesi, meyvedeki mantar
hastaliklar1 ve yag elde etme siirecinde yapilan yanlis uygulamalar yagdaki serbest
yag asit miktarin ytikseltir. Serbest yag asitligi yagin kalitesini dogrudan belirleyen
bir faktordiir. Bu zeytinin ¢icek agmasindan yagin satisa sunulmasina kadar gegen
zaman araligindaki uygulamalarin sonucu olarak ortaya cikar.

Polifenoller (Antioksidanlar)

Flavenoid polifenoller zeytinyaginda bulunan dogal antioksidanlardir. Bunlar
zeytine acilik veren maddeler olup oksidasyona karsi direnclidir. Polifenoller
kolestrolti duistirtir, kan basmcini ayarlar ve koroner hastalik riskini azaltir.
Hydroxytyrosol ve tyrosoller zeytinyaginda bulunan diger fenol bilesikleridir. 10
gram zeytinyaginda 5 mg a kadar fenol bulunur. Yag elde edilen diger bitkilerde
polifenoller bulunmaz. Polifenol igerigini etkileyen birgok faktdr vardir.

a-Zeytin cesidi: Koreneiki cesidi ytiksek polifenole sahipken Arbequina tiirtintin
dustiktiir. Frantoio ve Leccino’da ise orta diizeyde polifenol bulunur.

b-Hasat zaman:: Yesil olarak hasat edilen zeytinlerin yagindaki polifenol oram
olgunlasmis zeytinlerden elde edilen yaga gore daha yiiksektir. Polifenol
konsantrasyonu meyvenin biiytimesine paralel olarak artar. Meyve yesilden mor
renge doniinceye kadar artis stirer, daha sonra ise azalmaya baslar.

c-Cevresel faktorler: Yiikselti, tarim teknikleri, sulama, toprak, bakim gibi
taktorler de polifenol miktarin etkiler.

d-Yag elde etme sekli: Zeytin hamuruna sicak su verilmesi, su ilavesi,
malaksasyon stiresinin uzun tutulmasi polifenol kaybina yol acar.

e-Yagin saklanma kosullari: Saklama kaplarimin sekli polifenollerin oranini
etkiler. En iyi saklama paslanmaz celik tanklar veya koyu renkli cam kaplardir.
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Bunlarin serin yerde bulundurulmas: gerekir. Uygun olmayan kaplarda ve kotii
sartlarda saklanan zeytinyagindaki polifenoller okside olarak yok olurlar.

f-Rafinasyon: Uzun siire bekletilmis, ranside olmus, veya hastalikli zeytinlerden
elde edilmis zeytinlerden elde edilen yag rafine edilerek yenebilir hale gelir. Bu islem
tiltrasyon, 1sitma ve kimyasal islemler ile yapilarak asit derecesi uygun hale getirilir.
Fakat rafine yaglarda tyrosol ve diger fenoller dtisiik miktarda bulunur.
Zeytinyagimdaki fenol miktar1 tadim veya CDR oxitester ile ¢l¢tilebilir.

Peroksitler

Peroksitler zeytinyagmin oksidasyonu sonucu olusur. Zeytinyagi oksijen ile
temasa gectiginde okside olur. Okside olmus yagin tad: ve kokusu hos olmaz ayrica
yagin besin degerini de dustirtir. Oksidasyon sonucu, olmas: gereken yag asitleri
linoleik ve linolenik asitler tahrip olur, bazi vitaminler kaybolur.

Yag asitleri iki sekilde okside olur:

a-Oto-Oksidasyon: Reaktif oksijenin havada bulunmamas: sonucu olusur. Fakat
yagda bulunan antioksidanlar bunun olusumunu engeller. Antioksidanlar
tukendiginde ise yag hizla bayatlar.

b-Foto Oksidasyon: Zeytinyagimin yapay (halojen, lamba vb) veya dogal 1s18a
maruz kalmasi sonucu olusur. Oto oksidasyondan 30 bin kat daha hizli olusur ve
yagin bozulmasina yol acar. Ranside veya okside olmus yagda daha fazla peroksit
bulunur. lyi kalite sizma zeytinyagindaki peroksit degeri 1 kg da 10meq’den daha
azdir. Sizma zeytinyag1 olmasi igin kriter yagdaki peroksit miktarinin 1 kg icin 20
meq den (20 meq/kg) az olmasidur.

Zeytinyaginda Pigmentler ve Renk

Zeytinyaginin kendine 6zgli rengi icerdigi pigmentlerden kaynaklanir. Bunlar;
klorofil, pheophytin, carotenoids gibi pigmentlerdir. Pigment cesitliligi meyvenin
olgunluk derecesine, zeytin cesidine, toprak ve iklim sartlarina, yag elde etme
yontemlerine baglhidir. Taze zeytinyaginda milyonda 1-10 bolum klorofil bulunur.

Zeytinyagmin icerisinde A, D, E, K vitaminleri bulunmaktadir. Vitaminler yagda
¢oziilen ve suda ¢oziilen olarak ikiye ayrilir. Islenmis zeytinde bunlarin her iki tiiri
de bulunur. E vitamini dogal antioksidandir. Bir kasik zeytinde 1.6 mg veya 2,3 IU E
vitamini bulunur.

K vitamini yesil sebzelerde daha ¢ok bulunur. Zeytinyag: K vitamini kaynag:
bakimindan yesil sebzelerden sonra gelir.

Vitamin E: Zeytinyagy, en yiiksek E vitamini aktivitesi gosteren a-tokoferol icerir.
Zeytinyaginda, E vitamini ve polifenoller (antioksidan) vardir. Zeytinyagmin her 10
grami, 5 mg kadar polifenol icerirken, diger bitkisel yaglarin pek cogu hi¢ polifenol
icermez.

Vitamin K: En zengin K vitamini kaynaklari, yesil yaprakli sebzelerdir. Zeytinyag:
gibi bitkisel yaglar, ikinci en 6nemli kaynaktir.
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A vitamini, D vitamini, az miktarda fitoserol maddesi, zeytinyaginda bulunur.
Ayrica zeytinyaginda bulunan; kalsiyum, fosfor, potasyum, kiikiirt, magnezyum,
demir, bakir ve mineraller kemik gelisimini saglar.

Zeytinyaginin asit degeri i¢cin kullanilan terimler

Zeytinle ugrasan halk arasinda yagin asit derecesini belirtmek icin “dizyem”
terimi kullanilir. Bu terim asit degeri % 0.2 ile % 0.9 arasindaki zeytinyaglar1 icin
kullanilir. Ornegin 0,8 asit bir zeytinyag1 igin 8 dizyem ifadesi kullanilir.

Zeytinyaginda Asit Oranin Yiikselten Faktorler

Yag asitlerinin orani hasat zamani, hasat sekli, tasinma ve depolama durumu,
zeytin gesidi, iklim sartlari, bakimi, hastaliklar gibi faktorlere gore degisir.

Hasad1 yapilan zeytinlerin yaghaneye gotiirtilmeden 6nce cuval veya benzeri
kaplarda uzun stire bekletilmesi asit oranimi ytikseltir. Hasattan sonra bekletilen
zeytinde fermantasyon baslar ve asit degeri stirekli ytikselir.

Yagdaki asit oranini en ¢ok arttiran faktor zeytinin yere diistip toprak ile temas
etmesidir. Toprakla temas halinde zeytindeki asit oran1 hemen yiikselmeye baslar.
Toprak ytizeyinde uzun stire kalan zeytinlerden elde edilen yagin asitligi ¢ok ytiksek
oldugu i¢in yemeklik olarak kullanilmasi miimkiin degildir. Bu ttir yaglar ancak
asidi dustruldiigtinde kullanilabilir. Bunun igin de rafine edilmesi gerekir. Yag elde
etme islemi sirasindaki hava durumu da asitligi etkiler. Ozellikle lodos estiginde
hava sicaklig1 arttig1 icin yagin asit orani da ytikselir.

Zeytin dalinda iken haserelerin bulasmas: tanenin bozulmasina ve asit degerinin
yilikselmesine neden olur. Zeytin tanelerinin temiz su ile yikanmamas: da asitligi
yiikselten baska bir faktordiir.

Biittin bunlara dikkat edildigi takdirde dustik asit degerine sahip zeytinyag: elde
etmek miimkiindiir.

3.4.5.4. Zeytinyagimin Kalitesi

Zeytinyag: tiretiminde, duyusal ve kimyasal kalite 6zellikleri bakimindan en iyi ve
en dayanikli yag, kuru sistemlerle elde edilir. Bunlar kontinti veya geleneksel
sistemler olabilir.

Sulu sistemlerle elde edilen yaglar daha az dayaniklidir. Renk ve asit degeri hi¢bir
zaman zeytinyaginin kalitesini belirlemez. Ciinkii renk, zeytinin olgunluguna ve
cesidine gore degisir. Zeytinyagimin kalitesi koklama ve tatma seklinde duyusal
ozelliklerini anlayarak belirlenir.

Zeytinyaginin kalitesi duyusal 6zellikleri ile belirlenir. Bu 6zellikler oldukca fazla
olup bircogu ancak uzman tadimcilar tarafindan anlasilir. Taze sikilmug
zeytinyaginda meyvenin ¢ok yogun tadi ve kokusu bulunur. Tadim uzmanlarmin
degerlendirdigi nitelikler olumlu ve olumsuz olmak {tizere iki gruptur.
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Tablo 21: Zeytinyag: tadiminda degerlendirilen olumlu (sol siitun) olumsuz (sag stitun)
dzellikler

Elma ve yesil elma: Baz1 zeytin cesitlerinde
olur.

Badem: Oksitlenmemis, taze

Enginar: Yesil lezzet

Astringent: Tanen maddesinin vermis
oldugu tat ve yakicilik ile agzin burusmasi.
Muz: Olgun ve ham muz tad:

Yuvarlak ve tombul: Harmoni olmus
tatlarmn, dengeli olarak agz1 komple
doldurdugu his.

Baharat: Tarcin, yenibahar gibi baharatlarin
hissi

Tatli: Hafif yaglarin 6zelligi

Domates ve domates yapragi: Bazi zeytin
turlerin gosterge ozelligidir.

Tropikal: Olgun zeytin tanelerinden elde
edilen yaglarda bulunan kavun, mango ve
Hindistan cevizi tad.
Ceviz ve ceviz
oksitlenmemis yag
Ayrik otu: Bazi yesil zeytin tanelerinden elde
edilen yagdaki keskin tat.
Odunsu: Buaytik cekirdekli
cesitlerinde olur.

Yesil Cay: Olgunlasmamis baz1 zeytinlerden

kabugu: Taze ve

zeytin

elde edilen yagda olur.
Harmanlanmis:  Ogzelliklerin  birbiri ile
karismasi

Saman: Kurumus ot hissi.

Aromatik: Tam olgunlasmamis zeytinlerin
yaginda olur.

Kavun: Baz1 zeytin cesitleri

Nane: Bazi zeytin gesitleri

Armut: Baz1 zeytin gesitleri

Seftali; Baz1 zeytin cesitleri

Biberimsi: Bogazda okstirtige neden olabilen
keskin alg1

Keskinlik: Bogazda okstirtige neden olabilen
keskin alg1
Olgunluk:

aromasidir.

Olgun zeytin  tanelerinin

Aseton: Bozulmus yaglardaki aseton aromasi.
Mavi peynir: Tortulanmis yaglardaki aromadir.
Salamurali zeytinlerden yapilan

Salamura:
tuzlu tat
Yanmis ve asiri 1sinmis: Yiiksek 1sida elde
edilen yaglarda olur.

Salatalik: Teneke kaplarda uzun stire kalma
sonucu olusur.

Kirli: Kirli ve kotti kokulu ortamlarda yapilan
sitkimda elde edilen yaglarda

Saz: Eski stkimhanelerde kenevir tad:

Fiscolo: Hindistan cevizi elyafina benzeyen ve
kenevir tad1. Eski fabrikalarda olur.

Diiz: Herhangi bir aroma olmamasi. Genellikle
rafine yaglarda olur.

Donmus ve 1slak odun: Cok soguk ortamda
(donmus) kalmis zeytinlerden elde edilen
yaglardaki tatli, kuru ve tipik olmayan aroma
ve tat.

Kohne: Sikimdan o6nce zeytinlerin yiginlar
halinde bekletilirken havasiz kalmasi ve
fermante olmasi sonucu olusur.

Gres yag: Dizel ve gaz tadi Ekipmandan
kaynaklanir.

Kirli: Zeytin sineginin zeytine zarar vermesi
nedeniyle olusan tat.

Saman-odun: Kurumus zeytinlerin tads
Camur-sediman: Ahir kokusu gibi. Sikim
Oncesi ve sonrast uzun sire kir ve pislik ile
temas sonucu

Kiifli: Preslemeden 6nce uzun siire bekletilen
zeytinlerde

Metalik: Metal ytizeylerde bekletme

Kokmus: Okside olmus zeytinler

Piiriizlii: Gres tad:

Eksimis siit: Tortulanma ile bozulmus.

Bayat cerez: Okside olmus tat

Dengesiz: Asir1 acilik

Sebze suyu: Yagmn zeytin suyu olan ortamda
bekletilmesi

Sirke: Eksi sirke tadi. Zeytinin sikimdan once
havasiz kosullarda bekletilmesi.

Maya: Ekmek hamuru aromasi.

Olumlu nitelikler: Zeytinyaginda olmasi gereken olumlu 6zellikler, elma, badem,
ceviz, enginar, muz, kavun, ot kokulu, yaprak kokulu, mayhos, meyvemsi, aci, yakici
(bibersi), tatli. Zeytinyag1 btitiin bu o6zelliklerini meyvesinden alir. Bu nedenle
meyvenin bu 6zelliklerini kaybetmeden sikilmas1 ve ambalajlanmasi gerekir.
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Zeytinyag1 polifenol icerdiginden bogazda hafif bir acilik birakir. Yani hafifce
yakan acilik zeytinyaginda istenen bir 6zelliktir.

Olumsuz nitelikler: Aci, yanik, minder, metalik, gres, pasli, ransid, sirkemsi,
saman, sert, kiiflii zeytinyagindaki olumsuz tatlardir. Asir1 acilik da olumsuz olarak
degerlendirilir. Yag cikarimi sirasinda asir1 ve uzun siire 1sinma olursa yanik tadi
olusur. Eski sistem preslerde hamur torbalarmin kokusu yaga gectiginde “minder”
kokusu olugsur. Beklerken tiim tadmi ve kokusunu kaybetmis zeytinyag: icin de
“yavan” terimi kullanilir. Isleme veya depolama asamasinda mazot, benzin, gazyag
gibi maddelerle aynm ortamda kalan zeytinyaginda “gres” kokusu olur. Uzun zaman
metalle temas halinde kalan zeytinyaginda “pasli veya metalik” koku ve his vardir.
Uzun stire bekleyip oksitlenende ise “ransid”, yiiksek asitli ise “sirkemsi” zeytin
stkilmadan 6nce uzun siire uygun olmayan kosullarda bekletilmis ve fermante olmus
ise “kiiflti” koku ve hissi olur.

Yagin kalitesi uzmanlar tarafindan panellerde test edilir. Zeytinyaginin tadiminda,
olumlu ve olumsuz 6zellikleri belirlenir. Zeytinyagi ile ilgili 60’a yakin 6zellik vardir.
Bunlarin tamaminin yagda olmas: beklenmez. Bir tanesi veya bir kagi yag1 iyi veya
dusiik kalite yapmaya yeterlidir.

3.5. Burhaniye Mutfaginda Zeytin ve Zeytinyag:

Zeytin ve zeytinyagmin insan saghg tizerinde birgok olumlu etkisi vardir. Bu
nedenle zeytin yetistirilen sahalarda degeri daha iyi anlasildigindan c¢ok fazla
tketilir. Igerdigi antioksidanlar sayesinde kalp ve damar hastaliklarma karsi
koruyucu bir etkiye sahiptir. Zeytin ve zeytinyag: ayni zamanda ytiksek kaloriye
sahip oldugundan 6nemli bir besin kaynagidir. insan icin gerekli olan ve kolestrol
icermeyen tekli doymamus yag asitleri bakimindan zengindir. Yapilan baz1 bilimsel
arastirma sonuglarina gore zeytinyag1 ve sebze yiyen insanlarda romatizmal arterit
gecirme riski azalmaktadir. Zeytin ve zeytinyaginda bulunan A, D, E ve K
vitaminleri kemik gelisimine yardimeci olur, kalsiyum kaybini 6nler ve kemiklerin
glclt kalmasimi saglar. Sindirimi kolay bir besin kaynagidir. Asirlardir saghk ve
lezzet sunan zeytinyagina dayali Akdeniz beslenme modeli, giintimiizde diinyanin
bir¢ok tilkesinde uygulanmaya baslanmistr.

Zeytinyag1 Akdeniz {ilkelerinin bir¢ogunda kahvaltilarin vazgecilmez gidasidir.
Ege'de ise kekik ve kirmizi pulbiber ile tatlandirilmis olarak kahvaltilarda kullanilir.

3.6. Zeytinyaginin Kalitesi ile Asit Degeri Arasindaki Iliski

Asit degeri ile zeytinyagmin kalitesi arasinda muhakkak dogrudan bir iliski
vardir. Asitlik degeri 1’den daha ytiksek zeytinyaglarinin tat ve lezzeti iyi olabilir. Bu
yenildiginde anlasilabilir. Cogunlukla asit degeri 1'in altindaki yaglarin yenmesinin
daha hos oldugu soylenebilir. Fakat zeytinyaginda kaliteyi belirleyen en 6nemli
faktor koku ve aromadir. Hatasiz zeytinyaglarinda asit degeri 1'den az olan yaglar
arasinda cok biiyiik bir kalite farki ortaya cikmaz Ornegin 0.3-0.8 asit arasindaki
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yaglarin lezzet ve kalitesi daha c¢ok kisinin damak zevkine baghdir. Bu tiir yaglarda
kalite kisiye gore degisir. Baz1 kisiler 0.6 asitlik yag1 daha cok begenirken, 0,3 asit
degerine sahip yag1 yerken keyif almayabilir. Zaten kiictik degerdeki asit derecelerini
tadim uzman olmayan kisilerin anlamasi da gtigtiir. Diger yandan yagimn kalitesi
sadece asit degeri ile belirlenmez. Bununla birlikte nefaset, aroma, koku da kaliteyi
etkileyen faktorlerdir. Bu nedenle 0.8 asit degerine sahip bir yagin aromasi 0.3 liik bir
yaga gore daha iyi olmasi mumkiindir. Mesela Marmara Adas1 zeytinlerinden,
Gemlik zeytinlerinden elde edilen 1 asitten ytiksek 2 veya 2.5 asite kadar olan
zeytinyaglarinin ¢ok hos bir lezzeti ve aromaya sahip oldugu gozlenmistir.

Ogzetle, asit degerleri birbirinden farkl iki zeytinyagindan, asitlik derecesi yiiksek
olanin aromatik bilesenleri, asitligi ok daha diistik olan zeytinyagindan daha fazla
olabilir.

3.7. Zeytinyag1 Cesitleri

Zeytinyag1: Sadece zeytin agaci, Olea europaea L. meyvelerinden elde edilen
yaglardir. Cozticti kullanilarak ekstrakte edilen veya reesterifikasyon islemi ile dogal
trigliserid yapis1 degistirilmis yaglar ve diger yaglarla karistmi bu tanimin
disindadir.

3.7.1. Erken Hasat Zeytinyagi

Tam olgunlasmadan toplanan zeytinlerin soguk sikilmasi ile elde edilen yagdir.
Zeytin meyvesi Eylul ayinda renk degistirmeye baslar ve degisim iklim sartlar1 ve
cinse bagli olarak Ekim ve Kasim aylarinda da devam eder. Yesil olan renk mora ve
siyaha dontistir. Bu asamaya alacalanma denir. Zeytin hasadi Eyliil sonundan Subat
basina kadar devam eder. Hasat donemleri genellikle tilkemizde Kasim-Aralik aylar
olup, bu doneme ulasan zeytinler, yesil tanelere gore daha siyahimsi bir renge sahip
olup, daha yiiksek yag oranina sahiplerdir. Ama bir zeytinyaginin erken hasat
zeytinyag1 olabilmesi icin, ekim ay1 baslarinda ya da ortalarinda toplanmas: ve
taneler hentiz kararmamisken islenmesi gerekmektedir. Erken hasat edilen zeytinin
asidi dustik olup cok gtizel bir aromaya sahiptir. Tanelerde yag olusum siireci
tamamlanmadigindan erken hasat zeytinden elde edilen yag miktar1 az olur. Olgun
zeytinin 4-5 kg'indan 1 kg yag elde edilirken erken hasat zeytinin ancak 6-7 kg dan 1
kg yag cikar. Erken hasatta zeytin tam olgunlasmadigindan sapindan kolay ayrilmaz
ve toplanmasi zordur. Erken hasat edilmis zeytinden elde edilen yagin rengi parlak
saridan ¢ig yesil tonlarma kadar degismekte olup yagin gortintimii bulaniktir. Erken
hasat zeytinyag: icerisinde kendine has hafif bir acilik ve taze yaprak kokusunu
andiran hos bir koku bulundurur. Zeytin meyvesi, agacin tistiinde 6nce yesil olup,
sonra sararir ve daha sonra da saman saris1 olur. Bir sonraki asamada ise pembelesir,
kirmizilasir ve siyahlasir. Kaliteli yag elde etmek icin en uygun hasat zamani zeytinin
pembe oldugu donemdir. Yani saman sarisiyla mor-kirmizi arasi hasat edilen
zeytinin yaginin kalitesi, tadi, kokusu ve nefaseti ¢ok iyi olur.
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3.7.2. Soguk Sikma Zeytinyag

Soguk sikma yontemi, zeytinyagi tiretimi sirasinda suyun 1sist ile ilgili bir
konudur. Bir zeytinyagmin soguk sikma smifina girebilmesi icin tiretim esnasinda
kullanilan suyun sicakligmin en fazla 25°C olmasi gerekmektedir. Ytiiksek 1si,
zeytinyagmin besin degerlerini ve hos kokulu yapisini olumsuz etkiler. Diistik su
sicakliginda elde edilen zeytinyaglarnin aromatik bilesenleri ve besin degerleri,
diger yontemlerle elde edilen yaglarla kiyaslandiginda ¢ok daha yiiksektir. Kisacasi
soguk sikma yonteminin tek farki, tiretim sirasinda kullanilan suyun sicakligimin
duistiriilerek tiretim yapilmasidir.

3.7.3. Tas Baski1 Zeytinyag

Tas baski zeytinyaglari, eski tiretim teknikleri kullanilarak, uzun ve zahmetli bir
stire¢ sonrasinda tretilir. Kendi ekseni etrafinda donen taslar haznedeki zeytinleri
ezerek hamurlastirir. Hamur haline gelen zeytin daha sonra 6zel torbalarin icerisine
doldurulur. Zeytin hamuru dolu bu torbalar bask: ustas: tarafindan hidrolik preslere
diizgiince yerlestirilir. Presler yavas, yavas kapanarak torbalardaki hamuru sikar. Bu
stkistirma esnasinda torbalarin kenarindan sizarak akan yag alttaki haznede
biriktirildikten sonra buradan alinarak baska bir kaba aktarilir. Daha sonra presler
gevsetilerek torbalarin agz1 acilir ve hortumla torbalarin icerisine sicak su tutulur ve
tekrar baski makinesine yerlestirilerek yeniden presle sikistirilir.

Boylelikle hamurun icerisindeki yagin ¢ok biiyiik bir bolumii alinmis olur. Zeytin
Ozsuyu ve posasl ile elde edilen bu yag daha sonra damitilarak, posasindan ve 6z
suyundan ayrilir ve bu yaga da “tas baski” zeytinyagi denir. Tas baski triintinii
diger zeytinyaglar1 ile karsilastirdigimizda, kullanilan {iretim yontemi sebebiyle,
icerisindeki degerler bakimindan daha zengin oldugunu soyleyebiliriz.

1-Natiirel Zeytinyag1: Zeytin agact meyvesinden dogal niteliklerinde degisiklige
neden olmayacak bir 1sil ortamda, sadece yikama, dekantasyon, santrifiij ve
filtrasyon islemleri gibi mekanik veya fiziksel islemler uygulanarak elde edilen;
kendi kategorisindeki trtinlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini tasiyan
yaglardir.

Natiirel Zeytinyaglar:

a-Natiirel S1zma Zeytinyag1: Dogrudan tiiketime uygun, serbest yag asitligi oleik
asit cinsinden her 100 gramda 0,8 gramdan fazla olmayan yaglardir.

b-Natiirel Birinci Zeytinyagi: Dogrudan tiiketime uygun, serbest yag asitligi oleik
asit cinsinden her 100 gramda 2,0 gramdan fazla olmayan yaglar,

c- Ham Zeytinyagi/Rafinajlik: Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100
gramda 2,0 gramdan fazla olan veya duyusal ve karakteristik 6zellikleri bakimindan
dogrudan tiiketime uygun olmayan, rafinasyon veya teknik amagcli kullanima uygun
yaglardir.

2-Rafine Zeytinyagi: Ham zeytinyagmin dogal trigliserid yapisinda degisiklige
yol agmayan metotlarla rafine edilmeleri sonucu elde edilen ve serbest yag asitligi
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oleik asit cinsinden her 100 gramda 0,3 gramdan fazla olmayan yagdar.

3-Riviera Zeytinyagi: Rafine zeytinyagr ile dogrudan tiiketime uygun natiirel
zeytinyaglar1 karistmindan olusan ve serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100
gramda 1,0 gramdan fazla olmayan yagdir. Rafine edilmis zeytinyag: ile natiirel
sizma zeytinyagimmin karisimindan olusur. Piyasada satilan zeytinyag:i cesitleri
arasinda fiyati en diistik olandir. Bunun sebebi ise bu karigimdir. Ornegin, natiirel
sizma zeytinyaginin piyasa degeri 1 birim ise, rafine edilmis zeytinyaginin degeri 0,6
birimdir. Dolayisiyla piyasada satilan nattirel s1izma zeytinyaginn fiyat: 1 birim iken
bunlarin karisimindan elde edilen riviera cinsi zeytinyagimn degeri 0,8 birim
olmaktadir.

4-Cesnili Zeytinyag1: Zeytinyaglarina degisik baharat, bitki, meyve ve sebzelerin
ilave edilmesi ile elde edilen ve diger 6zellikleri agisindan kendi kategorisindeki
trtinlerin 6zelliklerini tasiyan yagdur.

Edremit Korfezi Cevresinde Zeytinden Elde Edilen Uriinler

Sofralik Siyah Zeytin Sizma Zeytinyagi

Kirma Zeytin * d . ' Ut Rafine Zeytinyadi
‘ Riviera Zeytinyagi

Yesil Zeytin

Pirina Sabun

Sekil 25: Edremit Korfezi cevresinde zeytin ¢ok farkl sekillerde degerlendirilmektedir.
Burhaniye’de de yag elde etme ve sofralik en yaygin kullanim seklidir.

3.8. Zeytin’in Yan Uriinleri

Zeytinden bir¢ok {iirtin elde edilmektedir. Bunlarin en yaygini ve degerlisi yag
olup bunun yaninda diger irtinler de vardir. Temizlikte ytizyillardir kullamilan
sabun da zeytin ve zeytinyagimnin bir yan trtintidir.

3.8.1. Sabun

Zeytinyagindan yapilan 6nemli bir tirtindiir. Her tiirlt zeytinyagindan ve pirina
yagindan sabun yapilabilir. Asiti diistik yaglardan daha kaliteli sabun olur. Sabun
yapmak i¢in gerekli olan malzeme kazan, yag, su, kostik ve tuzdur.

Yagin dibe yapismamasi icin kazana once 2-3 cm su konur. Kostik eritilir. Yagin
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%20 si kadar payet kostik kullamilir. Tas kostik kullanilacaksa bu oran %15 tir.
Kazana konmus yag kisik ateste 1sitilir. Yag kaynamaya basladiktan sonra kostik azar
azar ilave edilir ve yag ile karistirihir. 100 kg yag icin 20 kg kostik kullanilir.
Karistirma islemi 2 saat kadar stirer. Bu islem bittikten sonra katilasmasi ve
sikilagsmast icin %4 oraninda tuz eklenir. Eger beyaz sabun yapilacaksa tuz dogrudan
konmaz, eritilip stiztilir ve suyu konur. Sabun kaynamaya baslayinca da stirekli
beklemek ve takip etmek gerekir. Sabun reaksiyonu basladiktan sonra kostik ilavesi
icin basindan ayrilmamak gereklidir. Sabun olusumu bitince ates sondiiriiliir ve
kostikli suyun tamamen stiziilmesi icin 2 saat beklenir. Uzerinde kalan kisim
dokiime hazir sabundur.

Kaliplara dokiildiikten sonra kurumasi i¢in normal hava sartlarinda 1 giin, sicak
havada ise 2 gtin bekletilir. Kuruduktan sonra kesilir ve 1-2 giin tekrar 1zgarada
bekletilir. Bu stireler hava sicakligina gore degisiklik gosterir Bu nedenle sik kontrol
edilerek tavinin gelip gelmedigine bakilir. Baz1 durumlarda dokiimden 12 saat sonra
sabun kesilebilir hale gelir. Kesme tavini gegirilirse, sabun keserken kirilir ve damga
yemez. Erken kesildiginde de hamur gibi olur ve damga vurmak gticlesir.

Zeytinyag1 sabunu, soguk suda cok cabuk kopiirmez. Cabuk kopiirmesi igin
hayvansal yag veya katk:i yag1 konur. Zeytinyag1 sabunu sicak suda c¢ok kopiiriir,
koptigi beyaz olur.

Zeytinin cekirdeginden elde edilen pirina yagmndan da sabun yapilir. Pirina
sabunu yesil renkli olur.

Sabun {iiretiminde artik olarak hafif yagh, kostikli (NaOH) su ¢ikar.

150 kilo yag kaynadiginda 75 kilo artik su cikar. Bunun 50-60 kilosu tekrar
kullanilabilir. En diistik asitli zeytinyagindan en kaliteli sabun olur. 100 kilo yagdan
normalde 150 kilo sabun ¢ikar (Ayvaz, 2007).

Edremit Korfezi cevresinde sabun tiretimi ytizyillardir yapilmaktadir. 19.ytizyilda
sabun daha c¢ok Ayvalik’ta {iretilmistir. Edremit ve Havran’da da sabun
imalathaneleri bulunmaktadir. Bugiin sabun tretimi belirli firmalar tarafindan
yapilmaktadir. Baz1 zeytinyag: tireticileri kiigiik capli sabun imalat1 da yapmaktadar.
Koylerde de kendi ihtiyaglarini karsilamak icin sabun yapan zeytin {ireticileri
bulunmaktadir.

3.8.2. Pirina

Zeytinlerden yag elde edilmesinden sonra arta kalan kat1 alt tirtindtir. Yani pirina
yagl zeytin kiispesidir.

100 kg zeytinden ortalama 15-22 kg zeytinyagi, 35-45 kg pirina ¢ikar. 100 kg
pirinadan ise ortalama 4-5 kg pirina yag1, 60-70 kg kuru pirina elde edilmektedir.

Pirinadan yag, sabun, hayvan yemi ve yakit elde edilir.

Pirinada enzimler nedeni ile serbest asitlik zaman igerisinde hizla ytikselir. Yag
asitligindeki bu artis1 6nlemek icin pirinanin en kisa zamanda, miimkiinse elde
edildigi giin kurutulmasi ve islenmesi gerekir. Kurutma islemi enzim faaliyetlerini
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durdurur ve pirinadan yagin alinmasini kolaylastirir.
Pirinanin Kullanim Alanlar1

Pirina, yakit, giibre, hayvan yemi icin katki maddesi olarak kullanilmaktadir.
Besin degeri olarak 1.6 kg pirina 1 kg kepek ile aynidir. Toksik madde icermeyen ve
organik madde igerigi yiiksek olan kompostlanmis pirina bahge bitkilerinin
yetistirilmesinde ve topragmn giiclendirilmesinde kullanilabilir. Pirinanin igerdigi
yiiksek lignin icerigi nedeniyle diger biyokiitlelere gore piroliz yoluyla aktif karbon
elde edilmesinin daha uygun oldugu belirlenmistir. Furfurol eldesinde de pirina
kullanilmaktadir. Turkiye’de yag1 alinmis pirina sadece yakit olarak
kullanilmaktadir.

Pirinanin Yakit Olarak Kullanilmasi: Diinyada artan enerji ihtiyac1 ve cevre
kirliligi atmosferi daha az kirleten yakitlarin 6nemini arttirmaktadir. Pirina biyolojik
kokenli olup cevreyi kirletme 6zelligi azdir. Yakit olarak tiretilen pirina tiriinleri
sunlardir:

a-Kuru Pirina: Zeytinin cekirdek ve etli kisminin kurutulmus ve yag: alinmis
seklidir. Daha ¢ok kalorifer yakit1 olarak kullanilir, kiil miktar1 azdir.

Kalori degeri: 3845-4750 Kcal/ kg arasinda degisir.
Nem orani:% 10-15

Yag orani: %0.8-1.5

Kil orani: %3

b- Cekirdek Pirina: Kuru pirinanin elenerek, zeytinin etli kismimnin alinmasi
sonucu kalan ve sadece ¢ekirdek kismini igeren pirinadir. Yakit olarak kullanilan bu
truniin kalori degeri ytiksek, nem ve kiil orani ise daha duistikttir.

Kalori degeri: 4850-5500 Kcal/kg arasinda degisir.
Maksimum nem oran1: % 5-10

Yag orani: % 0.2-0.4

Kl orani: %1.5

c-Pelet Pirina: Kuru pirinanin 6zel makinelerde sikistirilip preslenmesiyle elde
edilir. Silindirik sekillidir. Kuru pirinaya gore daha az nem igerir, tozu yoktur. Kiigtik
parcalar halinde 8-10mm ¢apinda silindir seklinde hazirlanir. Toz oran1 azdir.

Kalori degeri: 4300-5500 Kcal/kg
Nem orani: %8-10

Yag orani:%0.8-1.5

Kl orani: %3-6

Pirina Yagu: Pirina yag hicbir kosulda zeytinyagi olarak adlandirilamaz.

Zeytinin sikilip zeytinyaginin ¢ikarilmasindan sonra, pirinada kalan %2-5 kadar
zeytinyagl hegzan (hexane), karbonstlftir veya trikloretilen gibi solventler
kullanilarak ¢ikartilir.

Zeytinyag1 fabrikalarinda sikilarak fiziksel olarak igerisindeki yagin ve suyun
btiytik bir bolumi alinan zeytin posasi icerisinde hala bir miktar yag bulunur. Fakat

118



bu yag gerek posadan ayristirma yontemi gerekse posa haline geldikten sonraki
ugradig fiziksel degisim ve bulundugu ortamin sartlar1 nedeniyle artik zeytinyag:
olarak adlandirilamaz. Bu yaga Pirina Yag: adi verilir. Pirina ortalama %5-8 yag ve

Foto 43: Edremit Kérfezi civarinda
tiretilen zeytin yan iirtinlerinden
siselenmis pirina yag

gore 3 e ayrilr:

%20-30 nem igerir. Elde edilen yaga da
“pirina yag1” denir. 100 kg pirinadan da ortalama
6-8 kg pirina yag: ile 60-70 kg da yagsiz kuru
pirina elde edilir. Elde edilen pirina yagi,
pirinanin hemen islenmesi ve ¢ikan yagin rafine
edilmesi sartiyla yemeklik olarak
kullanilabilmektedir. Pirinanin rafinasyonu ard
arda birkag iglemin yapilmast ile olur. Once
zamklar uzaklastirilir, daha sonra yiiksek asit
degeri dustiruliir, renk ve kokusu alimir. Bu
islemler kimyasal yolla yapilir. Sogutma
isleminden  sonra  tekrar karistirilir  ve
ambalajlama yapilarak islem sona erer.

a-Ham pirina yagn: Pirinanin kimyasal
coziiciilerle ekstraksiyonu veya diger fiziksel
islemler sonucu elde edilen, reesterifikasyon
isleminden ge¢gmemis, diger yaglar ve karisimlar:
ile karistirilmamis, dogrudan tiiketime uygun
olmayan, rafinasyon veya teknik amach
kullanima uygun olan yagdur.

b-Pirina yag1: Rafine pirina yag1 ve dogrudan
tiiketime uygun  nattirel zeytinyaglari
karisimindan olusan, serbest yag asitligi oleik
asit cinsinden her 100 gramda 1,0 gramdan fazla
olmayan yagdir.

c-Rafine pirina yagi: Ham pirina yagmin
dogal trigliserid yapisinda degisiklige yol
agmayan metotlarla rafine edilmeleri sonucu elde
edilen ve serbest yag asitligi oleik asit cinsinden
her 100 gramda 0,3 gramdan fazla olmayan
yagdir.

Pirina yaglar1 rafine edilis sekline ve igerigine

Turkiye'de dtretilen pirina yagi uygun olmayan hammadde ve yetersiz
teknolojiden kaynaklanan nedenlerle yemeklik kalitede olamamaktadir. Diinyada
pirina yag iretiminde Ispanya %70, italya %15, Yunanistan %11, Portekiz %3, Tunus
ise %1 paya sahiptir. Tiirkiyenin yemeklik pirina yag: {iretimi ise istatistiklere

yanstyacak diizeyde degildir.

Turkiye'de yillara gore degismekle birlikte tiretilen zeytinyagmin 1/9'u kadar
pirina yag tretilmektedir. Tiirkiye’de tiretilen pirina yaginin kalitesi diistiktiir. Bu
nedenle de {iretilen endiistriyel pirina yag1 daha ¢ok sabun yapiminda, bir kismi da
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diger sanayi dallarinda kullanilmaktadar.

Zamklarin Uzaklastiriimasi

q

Asit Giderme

4

=

Renk Giderme

4

Koku Alma

&
=
g

Karistirma

. 4

Ambalajlama

Foto 44: Zeytinag“z fabrikasindan  ¢ikan  Sekil 26: Pirinanin rafine edilmesindeki asamalar
pirinamin kurutulmast. (Tunalioglu'ndan degistirilerek).

3.8.3. Karasu (Bitkisel Su)

Zeytinlerin yag elde etmek icin islenmesinden sonra elde edilen koyu kirmizi
renkli, organik ve mineral maddeler bakimindan zengin asitik nitelikte bir sividir.
Karasu, zeytin meyvesinin i¢inde bulunan 6z su ile yag ¢ikarma islemi icin ilave
edilen sicak su toplamindan olusmaktadir. Cikan karasuyun miktar: kullanilan yag
elde etme sistemine bagh olarak degisir. Klasik preslerde bir ton zeytin islendiginde
yaklasik 500 litre karasu ¢ikarken, modern (kontinii) sistemlerde 1000 litreden fazla
olur.

Karasuyun birlesiminde %83-%96 su, %3.5-%15 organik madde, %0.2-%2.0 oraninda
da mineral tuzlar vardir. Karasu hem faydali hem de zararli unsurlar igerir.
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Karasuyun Kullanim Alanlar::

Biyogaz elde edilmesi,

Yem sanayi icin hammadde olarak,

Pirina ile karistirilarak yakacak veya briket yapiminda,

Giibre ve sulama igin kullanilabilir.

Fakat bu kullanim alanlar:1 Tiirkiye’de smirlhidir. Genellikle dogrudan desarj yapilir.
Zararin1 aza indirmek icin havuzlardan buharlastirilir veya topraga sizdirmak
suretiyle bertaraf edilir.
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4. BURHANIYE’'DE ELDE EDIiLEN ZEYTINYAGI’'NIN
KIMYASAL VE DUYUSAL OZELLIKLERI

Burhaniye ve yakin cevresinde {iiretilen zeytinden Ttirkiye'nin en kaliteli yag: elde
edilmektedir. Alinan yag orneklerin labaratuvarda yapilan analiz sonuclari1 da bunu
dogrulamaktadir.

Yaptigimiz bu bilimsel calismada Burhaniye ve cevresinde yetisen Ayvalik
(Edremit) cesidi zeytinden yiiksek kalitede yag elde edilmesi 3 faktor sayesinde
olmaktadr.

1-Dogal faktorler
2-Zeytin cesidi
3-Kiiltiirel faktorler

Dogal Faktorler: Kimyasal icerik ve duyusal 6zellikler bakimindan ytiksek yag
kaliteyi saglayan dogal faktorler; iklim (sicaklik sartlari, riizgar, nem orani, yagis),
jeomorfolojik ozellikler (ytikselti, egim, baki) toprak ozellikleri, yeralt1 ve yertistii
sulari, anakaya gibi dogal faktorlerden olusur.

Yukarida ayrintili olarak ele alinan bu 6zellikler Burhaniye ve yakin cevresinde
zeytinin yetismesi ve kaliteli yag elde edilmesi igin ¢ok olumlu sartlar tasimaktadur.
Burhaniye’de tiretilen zeytinyagmin ytiksek kalitede olmasimi saglayan en onemli
faktor dogal ortam 6zelliklerinin olumlu sartlar tasimasidur.

Zeytin Cesidi: Burhaniye ve cevresinde yetisen Ayvalik (Edremit) zeytin gesidinin
kimyasal icerigi ve pomolojik Ozellikleri iyi kalitede yag elde etmeye uygundur.
Yapilan bilimsel calismalar bunu dogrulamaktadir. Ayn yorede yetisen diger zeytin
cesitlerinden elde edilen yaglarin kalitesi daha diistik olmaktadir.

Kiiltiirel Faktorler: Kilturel faktorler, zeytin vyetistirmede ve zeytinyag:
tiretiminde insanin roliinii kapsar. Insan etkisi dogrudan ve dolayli olabilir.

Bu faktorler zeytinin elde edilmesi asamasi ve zeytinyag: tiretimi asamasi olarak 2
ye ayrilir.

a-Zeytin iiretimi asamasi: Bakim, topragi isleme, yabanci ot ve hasere ile
miicadele, asilama, budama, giibreleme, sulama, hasat zamani, hasat sekli, nakletme,
depolama olarak sayilabilir

b-Yag iiretim asamasi: Hasat edilen danenin sikimdan once bekleme siiresi,
olgunluk derecesi, zeytini ezme sekli, hamuru karistirma sekli, karistirma stiresi ve
su sicakligl, yagin depolama sartlari, ambalajlanmas: gibi etmenlerdir.

4.1. Zeytinyaginin Kalite Kriterleri

Zeytinyag1 kimyasal olarak %99 trigliseridler ve % 1 de sabunlasmamis
maddelerden olusur.

Asagidaki ozellikler kalite kriterlerinde temel belirleyicilerdir.
Serbest Yag Asitleri (FFA, % Oleik asit cinsinden)
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Peroksit Degeri (meqvalan gr O/kg yag)

Ultraviolet Isiginda Ozgiil Sogurma (E232, E270, A K degeri)

Duyusal Ozellikler (meyvemsilik, acilik, yakicilik)

Yag Asitleri Etil Esteri ve Yag Asitleri Metil Esterleri (FAME+FAEE, FAEE/FAME)

4.1.1. Asidite

Asitlik derecesi zeytinyagmin bozulmasi (acilasma) ve yagin kalitesi hakkinda
tikir verir. Zeytinyaglarmin kalitelerine gore smiflandirilmalarinda bir 6lcti kabul
edilmektedir. Oleik asit miktarinin az olmasi zeytinyagmin kalitesinin ytiksek ve
lezzetli oldugunu gosterir.

Zeytinyagimin bozulmas: (acilasma) ve yagin Kkalitesi hakkinda fikir verir.
Zeytinyaglarmin kalitelerine gore simiflandirilmalarinda baslica 6lcti  kabul
edilmektedir. Eger zeytinyagindaki asitlik derecesi istenilen diizeyde degilse, baska
bir analize gerek kalmadan yagin kalitesinin iyi olmadig1 sdylenebilir.

4.1.2. Peroksit degeri

Zeytinyagimin oksijen ile etkilesimi sonucu yag igerisinde peroksit olusur. Peroksit
yagin yapisini bozarak onun zeytinyagi ozelliklerini kaybetmesine yol agar. Bu
istenmeyen bu durumun nedeni ise {iretim kosullari, depolanma ortamindaki
oksijen, sicaklik, metal iyonu, 1sitk vb. etkilerdir. Zeytinyagindaki bozulmanin
derecesi peroksit sayisi tayini ile belirlenebilir.

Peroksit miktarinin belirlenmesi yagin bozulma derecesi ve daha ne kadar
saklanabilecegini belirler. Yiiksek peroksitli yag daha hizli bozulur.

Turk Gida Kodeksinin, Resmi Gazetede (25,04,1998-23323-Teblig no: 98/7)

yayimladigr “Yemeklik Zeytinyagir ve Yemeklik Prina Yagr Hakkinda Teblig”e
gore zeytinyaglarinda olmasi gereken maksimum peroksit degeri asagidaki gibidir.

Peroksit Degeri Maksimum (meq aktif .oksijen miktar1)
Nattirel Sizma Zeytinyaglari.....20

Rafine Zeytinyag1................... 5
Riviera Zeytinyagi.................. 15
Rafine Prina Yagi1.................... 5
Karma Prina Yag1................... 15

Numunenin peroksit degerinin verilen degerlerden fazla ¢cikmasi yagda bozunma
basladiginin, maksimum degere yakin ¢ikmasi ise kisa siirede bozunmaya
baslayacaginin gostergesidir.

4.1.3. Ozgiil Absorbans:

Zeytinyaginda, yagin oksidasyon seviyesini gosteren bir parametredir.
Zeytinyagmin 232 nm ve 270 nm’de olgtilen 6zgiil absorbans degerleri oksidasyona
dayaniklilarinin bir 6lgtitii olarak degerlendirilen 6nemli bir kalite kriteridir.
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Oran (%)

100

0-05 0,51-0,8 0,81-1,0 1,1-1,5
Oleik Asit (%)

Sekil 27: Analizi yapilan 6rneklerin Oleik asit oranlar: dagilim.

Oran (%)

100

0-5 5,1-10,0 10,1-15,0 15,1-20,0

Peroksit ( meq/kg)

Sekil 28: Analizi yapilan 6rneklerin Peroksit miktar: dagilimi.
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Oran (%)

1,81-2,00 2,01-2,30 2,31-2,60
K232

Sekil 29: Analizi yapilan drneklerin Ozgiil Sogurma (K232) oranlari dagilim.

1 it

Oran (%)

0-0,150 0,151-0,200 0,210-0,250
K270

Sekil 30 Analizi yapilan 6rneklerin Ozgiil Sogurma (K270) oranlar: dagilim.
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1 s i s
L, L i, i

Oran (%)

0,001 daha kiictik ~ 0,001-0,02 0,002-00,5 0,005-0,01
AK

Sekil 31: Analizi yapilan 6rneklerin Delta K oranlar dagilima.

4.1.4. Naturel Zeytinyagimin Duyusal Ozellikleri

Naturel S1zma Zeytinyagi: Kusurlarin medyani 0" dir ve meyvemsiligin medyamn
0" 1n tisttindedir.

Duyusal 6zellikler tadim sonucu belirlenir. Bunlarin olumlu ve olumsuz
olanlar1 vardur.

meyvemsi-yesil veya olgun-yakici veya aci gibi 6zelliklere gore yag;

Yogun, Orta ve Hafif yag olarak nitelendirilir.

4.1.5. Zeytinyagimin Safligin1 Belirleyen Parametreler

Kirilma indisi

Yag asitleri kompozisyonu

Sterol kompozisyonu

Toplam sterol miktar1

3-pozisyonlu palmitik ve steariko Vaks miktar1
Trigliserit kompozisyonu

Stigmastadien miktar1
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Gida Tarun ve Hayvancilik Bakanligi Diizen Norwest Ozel Gida Kontrol
Laboratuvart Muayene ve Analiz Raporu - 1

Burhaniye Subesi
Tarih 18 Nisan 2017
Rapor No: 1110
Analiz Birim Sonug Analiz Metodu
Serbest A.31t1.1k (Oleik Asit o 0.6 AOAC 940,28
Cinsinden)
Peroksit Degeri mE‘%{aOg/ ke | 74 AOAC 965,33
o o Commission Regulation
UV de Ozgiil Sogurma (EEC) No 299/2013
K232 - 1.974
K270 - 0.272
DeltaK - <0.01
Yorumlar:

Asidite degeri: T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'min Tiirk Gida Kodeksi
Zeytinyag1 ve Prina Yag1 Tebligi'ne gore natiirel zeytinyaglarinin asidite orani
maksimum %2.0; olmalidir. Analizi yapilan numunenin asidite orani 0.6 olup Ekstra
Natural Zeytinyag1 sinifinda yer alir.

Peroksit degeri: T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'nin Tuirk Gida Kodeksi
Zeytinyag1 ve Prina Yag1 Tebligi'ne gore nattirel zeytinyaglarinin peroksit degeri
maksimum 20 mEq Oz/kg olmalidir. Analizi yapilan numunenin peroksit degeri 7,4
olarak tespit edilmis olup sinirin oldukga altindadr.

UV'de ozgiil sogurma

232 nm’de

270 nm'de

A K degeri <0.01

Turk Gida Kodeksi Zeytinyag ve Prina Yag Tebligi'ne gore natiirel zeytinyaginin
E232 degeri maksimum 2.6; E270 degeri maksimum 0.25; AE degeri maksimum 0.01
olmalidir.

Zeytinyag1 numunesinde yapilan analizler sonucu c¢ikan degerler tebligdeki
maksimum degerlerden daha kiicik olup yagm kalitesinin yiiksek oldugunu
gostermektedir.
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Gida Tarun ve Hayvancilik Bakanligi Diizen Norwest Ozel Gida Kontrol
Laboratuvart Muayene ve Analiz Raporu - 2

Burhaniye Subesi
Tarih 18 Nisan 2017
Rapor No: 1111
Analiz Birim Sonug Analiz Metodu
Serbest A.31t1.1k (Oleik Asit o 0.6 AOAC 940,28
Cinsinden)
Peroksit Degeri mEq O2/kg Yag| 5.2 AOAC 965,33
o o Commission Regulation
UV de Ozgiil Sogurma (EEC) No 299/2013
K232 - 1.741
K270 - 0.119
DeltaK - <0.01
Yorumlar

Asidite degeri: T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'min Tiirk Gida Kodeksi
Zeytinyag1 ve Prina Yag: Tebligi'ne gore natiirel zeytinyaglarinin asidite orani
maksimum %2.0; olmalidir. Analizi yapilan numunenin asidite orani 0.6 olup Ekstra
Natural Zeytinyag1 sinifinda yer alir.

Peroksit degeri: T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'nin Ttirk Gida Kodeksi
Zeytinyag1 ve Prina Yag1 Tebligi'ne gore nattirel zeytinyaglarinin peroksit degeri
maksimum 20 mEq Oz/kg olmalidir. Analizi yapilan numunenin peroksit degeri 5.2
olarak tespit edilmis olup sinirin oldukga altindadr.

UV'de bzgiil sogurma

232 nm’de

270 nm'de

A K degeri <0.01

Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag: ve Prina Yag1 Tebligi'ne gore natiirel zeytinyaginin
E232 degeri maksimum 2.6; E270 degeri maksimum 0.25; AE degeri maksimum 0.01
olmalidur.

Zeytinyagl numunesinde yapilan analizler sonucu ¢ikan degerler tebligdeki
maksimum degerlerden daha kiuiciik olup yagmn kalitesinin yiiksek oldugunu
gostermektedir.
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Gida Tarun ve Hayvancilik Bakanligi Diizen Norwest Ozel Gida Kontrol
Laboratuvart Muayene ve Analiz Raporu - 3

Burhaniye Subesi
Tarih 18 Nisan 2017
Rapor No: 1112
Analiz Birim Sonug Analiz Metodu
Serbest A.31t1.1k (Oleik Asit o 04 AOAC 940,28
Cinsinden)
Peroksit Degeri mE‘%{aOg/ ke | 54 AOAC 965,33
o < Commission Regulation
UV de Ozgiil Sogurma (EEC) No 299/2013
K232 - 1.992
K270 - 0.133
DeltaK - <0.01
Yorumlar

Asidite degeri: T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'min Tiirk Gida Kodeksi
Zeytinyag1 ve Prina Yag1 Tebligi'ne gore natiirel zeytinyaglarmin asidite oram
maksimum %2.0; olmalidir. Analizi yapilan numunenin asidite orani 0.4 olup Ekstra
Natural Zeytinyag1 sinifinda yer alir.

Peroksit degeri: T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'nin Ttirk Gida Kodeksi
Zeytinyag1 ve Prina Yag1 Tebligi'ne gore nattirel zeytinyaglarinin peroksit degeri
maksimum 20 mEq Oz/kg olmalidir. Analizi yapilan numunenin peroksit degeri 5.4
olarak tespit edilmis olup simirin oldukga altindadir.

UV'de bzgiil sogurma

232 nm’de

270 nm'de

A K degeri <0.01

Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag: ve Prina Yag1 Tebligi'ne gore natiirel zeytinyaginin
E232 degeri maksimum 2.6; E270 degeri maksimum 0.25; AE degeri maksimum 0.01
olmalidir.

Zeytinyag1 numunesinde yapilan analizler sonucu c¢ikan degerler tebligdeki
maksimum degerlerden daha kiuiciik olup yagm kalitesinin yiiksek oldugunu
gostermektedir.
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Gida Tarun ve Hayvancilik Bakanligi Diizen Norwest Ozel Gida Kontrol
Laboratuvart Muayene ve Analiz Raporu - 4

Burhaniye Subesi
Tarih 18 Nisan 2017
Rapor No: 1142
Analiz Birim Sonug Analiz Metodu
Serbest A.51t1.1k (Oleik Asit o 0.6 AOAC 940,28
Cinsinden)
Peroksit Degeri mE(%{ng/ ke 15.00 AOAC 965,33
SN Commission Regulation
UV de Ozgiil Sorgulama (EEC) No 299/2013
K232 - 2.411
K270 - 0.137
DeltaK - <0.01
Yorumlar

Asidite degeri: T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'nin Tiirk Gida Kodeksi
Zeytinyag1 ve Prina Yag1 Tebligi'ne gore natiirel zeytinyaglarinin asidite orani
maksimum %2.0; olmalidir. Analizi yapilan numunenin asidite orani 0.6 olup Ekstra
Natural Zeytinyag1 sinifinda yer alir.

Peroksit degeri

T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'min Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag: ve
Prina Yag1 Tebligi'ne gore natiirel zeytinyaglarinin peroksit degeri maksimum 20
mEq Oz/kg olmalidir. Analizi yapilan numunenin peroksit degeri 15.0 olarak tespit
edilmis olup sinirin altindadir.

UV'de ozgiil sogurma

232 nm’de

270 nm'de

A K degeri <0.01

Turk Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve Prina Yag Tebligi'ne gore natiirel zeytinyaginin
E232 degeri maksimum 2.6; E270 degeri maksimum 0.25; AE degeri maksimum 0.01
olmalidur.

Zeytinyagl numunesinde yapilan analizler sonucu ¢ikan degerler tebligdeki
maksimum degerlerden daha kiicik olup yagm kalitesinin yiiksek oldugunu
gostermektedir.
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Gida Tarun ve Hayvancilik Bakanligi Diizen Norwest Ozel Gida Kontrol
Laboratuvart Muayene ve Analiz Raporu - 5

Burhaniye Subesi
Tarih 18 Nisan 2017
Rapor No: 1143
Analiz Birim Sonug Analiz Metodu
Serbest A.51t1.1k (Oleik Asit % 0,6 AOAC 940,28
Cinsinden)
Peroksit Degeri mEqug/ kg 7,2 AOAC 965,33
SN Commission Regulation
UV de Ozgiil Sorgulama (EEC) No 299/2013
K232 - 1,895
K270 - 0,137
DeltaK - <0,01
Yorumlar

Asidite degeri: T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'min Tiirk Gida Kodeksi
Zeytinyag1 ve Prina Yag: Tebligi'ne gore natiirel zeytinyaglarinin asidite orani
maksimum %2.0; olmalidir. Analizi yapilan numunenin asidite orani 0.6 olup Ekstra
Natural Zeytinyag1 sinifinda yer alir.

Peroksit degeri: T.C. Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'nin Ttirk Gida Kodeksi
Zeytinyag1 ve Prina Yag1 Tebligi'ne gore nattirel zeytinyaglarinin peroksit degeri
maksimum 20 mEq Oz/kg olmalidir. Analizi yapilan numunenin peroksit degeri 7.2
olarak tespit edilmis olup sinirin oldukga altindadr.

UV'de bzgiil sogurma

232 nm’de

270 nm'de

A K degeri

Turk Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve Prina Yag1 Tebligi'ne gore nattirel zeytinyagimin
E232 degeri maksimum 2.6; E270 degeri maksimum 0.25; AE degeri maksimum 0.01
olmalidur.

Zeytinyag1 numunesinde yapilan analizler sonucu c¢ikan degerler tebligdeki
maksimum degerlerden daha kiuiciik olup yagm kalitesinin yiiksek oldugunu
gostermektedir.
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5. BURHANIYE’DE ZEYTIN, ZEYTINYAGI, SABUN VE PiRINA SANAYiI

/s

:
Y

Foto 45: Zeytinya$ fabrikalarindan kalanlar

136



Burhaniye’de zeytin, zeytinyagi, sabun ve diger yan {irtinlerin tiretim ve ticareti
yapan kurulus ve sahis isletmeleri

Sira
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Tablo 22: Burhaniye ve Gomegteki Tesis ve Kigiler

Ad1 Soyadi veya Unvani

A. Ertem Zeytin ve Zeytinyag1 Sanayi ve Ticaret Anonim Sirketi

A. Nadir Seyitoglu

Aco Tarim Uriinleri Gida Maddeleri Nakliye, Taahhiit, Hayvancilik Uretim
Pazarlama Ticaret Ltd. Sti.

Al Birlik Insaat Madencilik Turizm Sanayi Ticaret A.S.

Alev Kahya - Kahya Ticaret

Altan Aticl

Ana Gida Ihtiyac Maddeleri Sanayi ve Ticaret A.S.

Armagan Zeytin-Zeytinyag: Ltd.Sti.

Asma Tarim Uriinleri Sanayi ve Ticaret Ltd. Sti.

Azizaga Gida Sanayi ve Ticaret Limited Sirketi

Bagc1 Tarim Uriinleri Turizm Sanayi Ticaret ithalat [hracat Ltd. Sti.
Bedrettin Sar1

Bedri Oktem Oktem Zeytincilik

Biyolojik Bilimler Aragtirma Gelistirme ve Uretim A.S.

Biyolojik Bilimler Arastirma Gelistirme ve Uretim Anonim Sirketi Iskele
Subesi

Burhaniye Zeytin ve Zeytinyag1 Tarim Satis Kooperatifi

Cumbhur Savas - Giiven Sigorta Tiirk A.S.

Cagdas Sigorta Aracilik Hizmetleri ve Ticaret Limited Sirketi
Caliskan Gida Turizm Nakliye Makine Komisyonculuk Tarim Uriinleri
Sanayi ve Ticaret Ltd. Sti.

Cobanoglu Zeytin, Zeytin Uriinleri, Sanayi ve Ticaret Limited Sirketi
Dilaver Uysal

Efeoglu Zeytincilik Gida Iletisim Sanayi ve Ticaret Limited Sirketi
Fikret Efe - Efe Gida

Fikret Ozdemir

Generalfarm Gida Limited Sirketi Pelitkoy Subesi

Gomecg Zeytin ve Zeytinyag1 Tarim Satis Kooperatifi

Gomecg Zeytin Zeytinyagi, Gida Limited Sirketi

Giiney Dorter - Dutlukuyu Nattirel Sizma Zeytinyag1 ve Zeytin Tic.
Halil Ibrahim Selcuk

Hasan Degirmencioglu

Hasan Kokten

Hasan Sen

Hayri Karakas
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34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
47
48
49
50
51
52
53

54
55
56

57
58
59
60
61
62
63
64
65
66
67
68

Hiiseyin Saribas

[brahim Tuna - Tuna Zeytincilik

Kahya Zeytin-Zeytinyag1, Gida, Ticaret Limited Sirketi

Karaagag Zeytin Uriinleri Sanayi Ticaret Limited Sirketi

Karakas Gida Sanayi Insaat Pazarlama ve Ticaret Ltd.Sti.

Kargali Ozdemirler Tarim Uriinleri Ticaret Limited Sirketi

Kizikli Tarim Uriinleri Ticaret ve Sanayi Anonim Sirketi

Koray Erdem -Erdem Tarim

Kozakli Tarim Uriinleri Ticaret Limited Sirketi

M. Sami Yagci

Mehmet Can Aytekin - Can Emre Gida Ticaret

Mehmet Karakobak

Mehmet Sar1

Melih Bagc1 - Baga1 Zeytin Zeytinyagi Siit Uriinleri Ticareti

Narin Gida Insaat Turizm Sanayi ve Ticaret Limited Sirketi

Nihat Akar - Zeytin Zeytinyag1 Perakende Toptan Ticareti
Nurettin Duran

Oktay Sakizli - Sakizli Zeytincilik

Osman Zeki Katipoglu Katipoglu Zeytin, Yag, Sabun, Sanayi ve Ticaret
Oren Turizm, Otelcilik, Kuyumculuk ve Ticaret A.S.

Oz-Em Tibbi Cihaz ve Aletleri - Gida - Turizm - Petrol Sanayi ve Ticaret
Limited Sirketi

Rasit Urut - Aydinci Zeytinyag,

Reyhan Yalgin Dilek - Yalgmnlar Tarimsal Gida Sanayi Toptan Zeytin ve
Zeytinyag Ticareti

Savag Zeytin, Zeytinyag1 ve Siit Uriinleri Sanayi ve Ticaret Ltd. Sti.
Sedena Dogal Uriinler Sanayi ve Ticaret Limited Sirketi

Stileyman Suavi Soyler

Seref Tek Gida Sanayi ve Ticaret Limited Sirketi

Sinasi Celik - Dora Zeytin-Zeytinyag: Toptan Ticareti

Tarim Kredi Elit Gida Hayvancilik Tarim Ticaret Anonim Sirketi
Tepelioglu Tarim, Gida, Sanayi Ticaret Limited Sirketi

Tolunlar Zeytinyag1 Sabun Sanayi ve Ticaret A.S.

Umiit Inkaya - Inkaya Ticaret

Yahya Ali Osman Agacik

Zeta Gida Ticaret Limited Sirketi

Zumrit Yag, Tarim Uriinleri, Gida Ticaret Limited Sirketi
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5.1.Burhaniye’deki Zeytin ve Zeytinyagi isletmeleri (Eski veya Halen
Faal)

Ethem Tolon Yaghanesi

Il ve Ilge : Balikesir - Burhaniye
Koy ve Mahalle : Yunus Mahallesi
Koordinatlari :26°59'09" E - 39°29'05" N

Fabrikanin su andaki sahibi
Hiiseyin Hiisnti Tolon’dur.
Fabrikanin kitabesinde eski yaz ile
1283 yazmaktadir. Tahminen bu
fabrikanin 1866 - 1867 yillarinda
kuruldugu anlasilmaktadir.

Burhaniye'nin merkezinde,
Degirmen sokakta, bacali, bahceli,
glizel bir mimariye sahip olan
fabrikanin ~ bahce duvari ise
yikilmistir. Zaman zaman bahgesi
deve gtiresi alam1 olarak da

Foto 46: Ethem Tolon Yaghanesi kullan11m1§’F1r. . )

Bu fabrikayr Miudiroglu Ismail

Bey yaptirmistir. Daha sonra miilkiyeti Hiiseyin Miudiiroglu” na gecen fabrika,

Ethem Tolon tarafindan satin almmistir. Hiiseyin Miidiroglu'nun Burhaniye

merkezde bir fabrikasi daha bulunmaktadir. Her iki fabrikasini da elden cikaran

Miidiiroglu, daha sonra Aydin ili Kosk ilcesine tasinmis ve ticaret hayatina burada

devam etmistir. Ethem Tolon, Miidiiroglu'ndan aldig1 bu fabrikay1 2000 yilina kadar
calistirmustir.

Ethem Tolon, Havran’ da ismi gecen Eminzade Mehmet Aga’nin kizinin ogludur
(yani Eminzadeler’ dendir). Dedesinin Karaagag'taki fabrikas1 ve evi de daha sonra
kendisine miras olarak kalmistir.

Foto 47: Ethem Tolon un Sabunhanesi
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Miidiiroglu Yaghanesi

Il ve llce : Balikesir - Burhaniye
Koy ve Mahalle  : Geris Mahallesi
Koordinatlar: : 26°58'48"E - 39°29'36"N

Burhaniye’deki bu fabrikanin duvarlar: tugla ve
tas malzemeden yapilmistir. Fabrikanin tugladan
yapilmis yuvarlak muntazam bir bacas1 vardir.
Binanin duvarlarindan maharetli bir ustanin
elinden ¢iktig1 kolaylikla anlasilabilen bu fabrika
eskiden hem =zeytinyagi hem de un fabrikas:
olarak calistirilmistir. Edremit’teki askeri birligin
un ihtiyact bir zamanlar bu fabrikadan temin
edilmistir. Eski sulu baskiya ait makine aksaminin
btuiytik bir kismu sokiilmiustir. Fabrikanin su
andaki  sahibi Havran ilgesi  Biiyiikdere
beldesinden Ilyas Bagcrdir. Fabrika {iretime
kontinti sistemde devam etmektedir.

Aziz Dogrular Pirina Fabrikasi

il ve ng : Balikesir, Burhaniye
Koy ve Mahalle : iskele Mahallesi
Koordinatlar: : 26°55'08" E - 39°27'55" N

Burhaniye Iskele Mahallesi'nde bulunmaktadir.
1948 yilinda yapilmis olan bu fabrikanin kisa -
kalin ve uzun - ince olmak tiizere iki bacas1 vardir.
Fabrikanin kapali alam1 yaklasik 2000 m? dir.
Fabrika bir siire Eminzadeler'den Ethem Tolon
tarafindan calistirilmustir. Ctinkti Aziz Dogrular,
Ethem Tolon ile kardes cocugu olup, Havran
kokenlidir. Bugtin iki giizel bacasi ve metruk
binasi ile ikinci konut alani igerisinde kalmustir.
Bina 1. derecede tarihi sit statiistindedir.

- —— < - —

Foto 49: Aziz Dogrularin Pirina

. . Fabrikast
Idris Yagc1 Yaghanesi

Il ve Ilge : Balikesir - Burhaniye

Koy ve Mahalle  : Iskele Mahallesi

Koordinatlar: : 26°55'50" E - 39°28'07" N

150 yillik gecmisi olan zeytinyagi fabrikasmni, Rum bir armatdrden (mitbadele
nedeniyle Yunanistan’a go¢ eden) Ibrahim Yagcr’ nin babasi idris Yagc satin alarak
isletmeye devam etmistir. Fabrika, Kurtulus Savasi yillarinda Tiirk ordusunun
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zeytinyag1 ve sabun ihtiyacini karsilamasi ile de ayr1 bir 6neme sahiptir. Zeytinyagi
fabrikas1 ve sabunhane olarak kullamilmis bu tarihi yapi, sahipleri tarafindan
Burhaniye Belediyesi'ne sanatsal ve kiilttirel etkinliklerinde kullamilmak tizere
devredilmistir. Restorasyonu Burhaniye Belediyesi tarafindan gerceklestirilen 2 katl
tarihi bina, bugtin “Yagc Kiltiir Merkezi” ad1 ile sergi salonu haline getirilerek,
belediyenin sanat etkinliklerinde kullanilmaktadir.

Foto 50: Idris Yagci yaghanesinden Foto 51: Idris Yagc: yaghanesinden

Pazarbasi Yaghanesi

Il ve Ilge : Balikesir - Burhaniye
Koy ve Mahalle  : Hact Ahmet Mahallesi
Koordinatlari :26°59'05" E - 39°29'16" N

Hact Ahmet Mahallesi Kocaavlu
mevkiinde bulunan bu fabrika 1914
yilinda yapilmis olup, Burhaniye’
nin en eski zeytinyagi
fabrikalarindan birisidir. Son sahibi
Hiisnii Pazarbasi’min adi ile anilan
fabrika, 1983’te biiytik bir yangin
gecirmistir.  Bugtin  fabrikanin
yerinde eski bir hamam ve bir bina
kalintis1  bulunmaktadir. Clinkti
1983 teki biiytik yangindan sonra
fabrika terkedilmistir. Bu arsadaki
hamam fabrikadan sonra
yapilmustir. Fabrikanin en 6nemli Foto 52: Pazarbas: Yaghanesi

141



ozelligi, korfezdeki diger benzer fabrikalarda goriilmeyen bir Rus mali makineye
sahip oldugu bilinmektedir.

Ferit Tuna Mengenesi

Il ve Ilge : Balikesir - Burhaniye
Koy ve Mahalle  : Mahkeme Mahallesi
Koordinatlar: :26°58'41" E - 39°29'26" N

[nonii Caddesi 17 numarali yerde
bulunan bina eski bir yag fabrikasidur.
Ferit Tuna bu mengeneyi II. Diinya
Savast yillarinda kurmustu. Ahmet
Kirlangic ile Mesut Agacik Ferit
Tuna’dan bu mengeneyi 1952 yilinda
alarak, “Kiraga” markasi ilk faaliyete
burada baslamislar. Kirlangic ve
Agacik daha sonra 1964 yilinda
Burhaniye-Edremit yolu {izerindeki
Kiraga Sabunhanesi'ni kurmuslardir.
Bu sabunhane ortak olarak yaklasik 5
yil kadar isletilmistir. Ferit Tuna'nin
mengenesini  alarak  bagladiklar Foto 53: Ferit Tuna Mengenesi'nin metruk
zeytinyagr imalatim1 daha sonra, vaziyetteki binast
Burhaniye'nin Edremit girisindeki
kendi binalarinda ortak olarak sabun isi ile stirdtirmuslerdir. 1968 yilinda Ferit Tuna
Mengenesi'nden ayrilan Ahmet Kirlangi¢'ta Kiraga Sabunhanesi kalmustir. 1970
yilinda Mesut Agacik kendi fabrikasimni hemen Kiraga Sabunhanesi'nin yanina insa
ederek, iki baskili olarak sulu sistemde faaliyetine devam etmistir.

Kiraga Sabunhanesi

Il ve lige : Balikesir - Burhaniye
Koy ve Mahalle  : Hact Ahmet Mahallesi
Koordinatlar: :26°59'05" E - 39°29'21" N

Molva miibadillerinden Ahmet Kirlangig ile Mesut Agacik tarafindan 1964 yilinda
Burhaniye - Edremit yolu {izerinde kurulmustur. Bu sabunhane Kirlangi¢ - Agacik
ortakliginda yaklasik olarak 5 yil kadar isletilmistir. 1968 yilinda Ferit Tuna
Mengenesi’ nden ayrilan Ahmet Kirlangic’a Kiraga Sabunhanesi kalmistir. Bugiin
Kiraga Sabunhanesi'nin binasi saglam sekilde olup tiretim yapilmamaktadir.
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Foto 55: Kiraga Sabunhanesi

s

Foto 56: Kiraga Sabunhanesi’ nin giris
kapisinda yazis1 hala mevcuttur.

Bagcilar Yaghanesi

Il ve fice : Balikesir - Burhaniye
Koy ve Mahalle  : Yunus Mahallesi
Koordinatlar: :26°59'11" E - 39°29'15" N

ZETIN YA FABRIAS
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Yunus Mabhallesi Pazarbasi caddesindeki bu
fabrika 1940’larda Ali Aycan tarafindan
kurulmustur. Kurulusundan kisa bir siire sonra
yasanan kuyu kazasindan sonra {iretime ara
vermistir. Baslangicta tas baski tekniginde
calisan bu fabrika su anda kontinii sistemde
faaliyetini stirdtirmektedir.

Foto 57: Bagcilar zeytinyag fabrikasinin tabelas
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Adil Boldan Yaghanesi

Il ve llce : Balikesir - Burhaniye
Koy ve Mahalle  :Sanayi Mahallesi

Koordinatlar1 :26°58'20" E - 39°28'48" N

Midilli'nin Sarlica beldesi
miibadillerinden Adil Boldan,
Karaagac'taki fabrikasin1 1955’ler de
kardesi Ali" ye birakarak Burhaniye’
nin Ayvalik girisine yeni bir fabrika
yapmustir. Fabrika daha sonra Adil
beyin ¢ocuklar1 Ahmet ve Mehmet

Boldan’a intikal etmisse de
babalarindan aldiklar1 bu miras: bir aile R
gelenegi olarak devam Foto 58: Ahmet Boldan (sagdaki) ve arkadaslart

ettirememislerdir. Bugitin Burhaniye
sanayisindeki fabrikanin yerinde Enver Mutlu tarafindan isletilen demir, ¢cimento ve
tugla ticarethanesini bulunmaktadir.

Mesut Agacik Yaghanesi

Il ve Iice : Balikesir - Burhaniye
Koy ve Mahalle : Hact Ahmet Mahallesi
Koordinatlar: :26°59'09" E - 39°29'24" N

Mesut Agacik, Ahmet Kirlangic ile birlikte Inonti Caddesi 17 numarali tugla
binadaki Ferit Tuna'nin Mengenesi'ni alarak 1952 yilinda basladiklar1 zeytinyag:
imalatin1 daha sonra, Burhaniye'nin Edremit girisindeki kendi binalarimnda ortak
olarak sabun isi ile stirdirmiislerdir. Mesut Agacik” m 1970 yilinda 2 baskil1 olarak
kurdugu fabrika 1996” dan bu yana kontinti sistemde 3. kusaktan Yahya Agacik ve 4.
kusaktan da Mesut Agacik tarafindan birlikte iiretime devam etmektedir. i1k kez
Miiderris Mustafa Agacik ile baslayan zeytinyag: tiretimini ailenin daha sonraki
nesilleri stirdtirmistiir. Bugtin hayatta olan 93 yasindaki Mesut Agacik’tan gorevi
devralan 3. kusaktan Yahya Agacik ve 4. kusaktan Mesut Agacik tarafindan da bir
aile gelenegi olarak zeytinyag tiretimi devam ettirilmektedir.

Halil ibrahim Sel¢uk Yaghanesi

Il ve lige : Balikesir - Burhaniye
Belde : Pelitkoy
Koordinatlar: :26°53'49" E - 39°25'39" N

Pelitkoy’de bulunan bu fabrika 1941 yilinda yapilmistir. Zeytinlikler igerisinde
ytiksekligi 22 metre olan tugladan yapilmis yuvarlak bir bacast bulunmaktadir. Baca
bugiin kullanilmamaktadir. Fabrikanin makineleri Usak’tan tren ile Izmir’e, oradan
da Burhaniye iskelesine getirilmistir. Daha sonra 3 cift okiiz ile fabrikaya tasmmustir.
15-25 bin ton zeytin isleme kapasiteli entegre bir tesis olup sabunhane, yaghane ve
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depodan olusmaktadir. Bugtin kontinii sistemde calismaktadir.

Eski Hikumet Cad.7
BURHANIYE

Foto 60: Zeytin tasima i¢in kullanilan ¢uvallar
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Foto 61: Halil Ibrahim Selcuk yaghanesinden kalanlar

Recai Kokten’in Fabrikasi

Il ve Iice : Balikesir - Burhaniye
Belde : Pelitkoy
Koordinatlar: :26°53'59" E - 39°25'55" N

1960 yilinda Recai Kokten tarafindan Gemlik” li Ali Osman Kemah’tan o zaman ki
Gemlik Ticaret Odas1 Baskanmi M. Tevfik Solaksubasinin da destegi ile Kokten
Kolektif Sirketi adina satin aldig:1 rapanelli markali tek baski sistem ile tiretime
baslamistir. Bugiin 82 yasinda olan Recai Kokten” in dedesi Mustafa Bey Antalya’nin
Akseki ilcesinden go¢ ederek, once Yunuslar'a oradan da Pelitkoy'e gelip
yerlestiginde babasi 3 yasinda imis. Ciftci bir dedenin ayakkab: ustasi bir babanin
oglu olan Recai Kokten ve kardesi ile bashyor aile zeytinyag: {iretimine. Baba
Mustafa Bey cok caliskan bir insan olup, ayakkab:i diikkaninda 10 kadar isci
calistirirmis. Buradan elde ettigi gelir ile de stirekli yeni zeytinlikler almis. Yaklasik
zeytin varlig1 2000 agaca ulasinca da ogullarimi bir zeytinyag: fabrikasi kurmalari
yoniinde tesvik etmistir.

Kokten zeytinyag: fabrikasi 1960-1975 yillar1 arasinda yaklasik 15 yil tek baski
olarak iiretim yapmustir. 1975 te Kirlangig fabrikasinin sahibi Cumhur Seving Ozer 6
baskisini satisa ¢ikardiginda bu baskilardan ikisini Recai Kokten satin almustir.
Yaklasik 26 yil (1960-1986) abisi Sezai Kokten ile birlikte calisan Recai bey 1986
yilinda abisinin hissesini satmasi ile fabrikanin tek sahibi olmustur. Bu haliyle
fabrika 1995 yilina kadar sulu baski sistemde tiretime devam etmistir. 1995 yilinda
kontinti siteme ge¢mistir. Buglin Hasan Kokten tarafindan isletilen fabrika
Amandone markasi ile giinde 450 cuval yani yaklasik 45 ton zeytini 24 saatte de
isleyerek faaliyetini stirdtirmektedir. Fabrika'min Italya” dan gelmis olan kirma taslar1
da daha sonra Antalya’ da bir miizeye gottirtilmiistiir. 1960 yilinda yapilmis olan
fabrika binas1 tiim mitistemilati, sarnici ve eski yag kiipleri ile birlikte aile tarafindan
korunmustur. Bugiinde 3. kusaktan zeytinci ve ayni zamanda iyi bir makinist olan
Hasan Kokten tiretimini burada devam ettirmektedir.
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Giineri Giiven Yaghanesi

Il ve llce : Balikesir - Burhaniye
Belde : Pelitkoy
Koordinatlar: :26°54'00" E - 39°25'46" N

1914 te Molla Osman tarafindan kurulmustur. Fabrikayi Ingiltere’den getirmis
oldugu “Tanca” marka mazotlu motor ile calistirmistir. Fabrika, 1970 yilinda
elektrikle calismaya baslamistir. Halen tas baski sisteminde faaliyetini
stirdiirmektedir.

Naci Soyler’ in Fabrikasi

Il ve Ilge : Balikesir - Burhaniye
Koy ve Mahalle  : Pelitkdy Beldesi
Koordinatlar: : 26°54'00"E - 39°25'49"N

1970 te sulu baski teknigine uygun olarak kurulmus olan bu fabrika halen kontinii
sistemde faaliyetini stirdtirmektedir.

Mustafa Sami Yagc1 Yaghanesi

Il ve Ilge : Balikesir - Burhaniye
Koy ve Mahalle  : Bahadinl Koyt
Koordinatlar: :27°01'04" E - 39°25'55" N

Mustafa Sami Yagci’nin zeytinyagr fabrikas:
Bahadinli kdytinde Karadere vadi tabanina yakin bir
konumdadir. Fabrika Mustafa Sami Yagci'min baba
dedesi Hafiz Idris Efendi tarafindan 1910 yilinda
kurulmus, Burhaniye’nin en eski zeytinyagi tiretim
tesislerinden birisidir. Hafiz Idris Efendi, 1863 te
Kafkasya’dan gocen bir aileye mensup olup, aile gemi
ile geldigi once Dikili'ye yerlesmistir. Daha sonra da
1872-76 yillar1 arasinda zorunlu iskan politikas: ile
Bahadinli Kdytii'ne yerlesen aile burada 37 yil zeytin
ziraati yaptiktan sonra zeytinyag: fabrikas1 kurmaya
karar vermistir. 1968 yilina kadar buhar kazanl1 olarak
calisan bu fabrika tek baski olarak kurulmustur.
Elektrik gelinceye kadar fabrika zeytin treticilerinin
tahsir ticreti olarak getirmis oldugu ¢am odunlari ile
calistirilirmus. 11k yapilan bina ve makine aksami
halen durmaktadir. Kozak taslar1 ¢abuk eridigi i¢in o
dénem deki bir ¢ok fabrikada oldugu gibi kirma taglari izmir-Aydin yolu tizerindeki
Goreme Koyii’ nden getirilmistir.

Foto 62: Mustafa Sami Yagct
yaghanesinden

Tugladan, yiiksek ve silindirik bir bacaya sahip olan fabrika, Hafiz Idris
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Efendi'den sonra dede Mustafa Sami Yagci, baba Mehmet Yagci ve bugiin torun
Mustafa Sami Yagci tarafindan 4. kusak olarak kontinii sistem ile {iretime devam
etmektedir. Daha c¢ok Adatepe ve Siibeylidere mevkilerindeki kendi
zeytinliklerinden elde ettigi zeytinleri sikarak, isletmeyi stirdtirmektedir.

Rasit Urut Yaghanesi

Il ve llce : Balikesir - Burhaniye
Koy ve Mahalle  : Bahadinh Koyt
Koordinatlar: :27°00'53" E - 39°26'02" N

1950 1i yillarin basinda yapilan bu fabrika Bahadinli koytintin girisinde dere
kenarindadir. Fabrika eski sulu baskidan kontinti sistem ge¢mis olup, halen tiretime
devam etmektedir.

Foto 63: Rasit Urut zeytinyag: fabrikast Bahadinli Kéyii (13 Agustos 2010)

Hasan Degirmencioglu Yaghanesi

Il ve lice : Balikesir - Burhaniye
Koy ve Mahalle  : Bahadinh Koyt
Koordinatlar: : 27°00'52"E - 39°26'09"N

1986 yilinda tas bask: olarak kurulmus, 2006 da kontiniiye ge¢mistir. Fabrikanin
avlusunda 700 kg lik eski zeytinyag kiipleri vardir. Kiiplerin boyu 140 cm, gevresi
ise 380 cm dir.
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Mustafa Bozkurt Yaghanesi

Il ve llce : Balikesir - Burhaniye
Koy ve Mahalle  :Subeylidere Koyt

Koordinatlar: :27°00'04" E - 39°24'15" N

Foto 65: Mustafa Bozkurt” un zeytinyag:
fabrikas

Su anda atil durumdaki zeytinyag:
fabrikasi, Hatip Haa (Mustafa
Bozkurt) tarafindan kurulmustur.
Daha sonra el degistiren fabrika,
Mustafa Kivrak ve Erseving Ersozler
tarafindan da isletilmistir. Fabrikanin
guntimiizdeki sahibi Kiictikkuyu’daki
Adatepe zeytinyagi miizesinin
kurucusu  ve  sahibi =~ Mahmut
Boynudelik’tir. Tas duvarlar ile gevrili
3300 m? arazi iginde, 300 m? kapal
alana sahip fabrika, dere
kenarindadir.

Fabrikanin icinde 6zel kaynak suyu
ve asirlik amit bir ¢mar agact (620

yasinda ve 23 m boyunda) vardir. Fabrikanin disinda da korunmaya deger olctilerde
(170 yasinda ve 18 m boyunda) bir fistikcam1 agac1 bulunmaktadir.
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Resitkdy (Baloglu) Yaghanesi

Il ve Ilce : Balikesir - Burhaniye
Koy ve Mahalle  :Stubeylidere Koyt
Koordinatlar1 : 27°00'31" E - 39°24'23" N

Yapildigr tarih tam olarak bilinmemektedir.
Buiytik bir kismu yikilmis olup sadece baca ve
metruk bir bina bulunmaktadir. Makine aksamina
ait herhangi bir unsur gortilmemistir.

Foto 66: Resitkoy (Baloglu) yaghanesinden

Kizikl1 (Fahri Bal) Yaghanesi

Il ve Ilce : Balikesir - Burhaniye
Koy ve Mahalle  : Kizikli Koyt
Koordinatlari : 27°02'02"E - 39°29'32"N

Kizikli koyiintin ova cikisindaki iki yan yana bulunan bu fabrikadan batida
olanidir. Fabrika 1974-2000 yillar1 arasinda tas baski olarak calismistir. Halen kontiniti
sistemde calismaktadir.

Kizikl1 (Koy Kooperatifi) Yaghanesi

Il ve Ilge : Balikesir - Burhaniye
Koy ve Mahalle  : Kizikli Koyt
Koordinatlar: :27°02'01"E - 39°29'35"N

Kiziklh koytiniin ova c¢ikisindaki iki yan yana bulunan bu fabrikadan doguda
olanidir. Fabrika 1974 te devlet destegi olarak gelik baski olarak kurulmustur. 10 yil
calistiktan sonra ara vermistir. 2010 yilindan itibaren de kontinii sisteme gecip,
tiretime yeniden baslamstir.

Sarkody (Vedat Deveci) Yaghanesi

i1 ve Ilge : Balikesir - Burhaniye
Koy ve Mahalle  : Sarkoy
Koordinatlar: : 26°58'38"E - 39°27'58"N

1980 1i yillarin basinda. 2-3 yil calisti. Bina gtintimtizde Doyumlu Zeytincilik
tarafindan depo olarak kullanmaktadir.
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