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OZET

TURKIYE’DE ZEYTINYAGINDA KALITE VE MARKALASMANIN
INCELENMESI

Dilek OZDOGAN

Yiiksek Lisan Tezi Tarim Ekonomisi Ana Bili{n Dali
Tez Danigsmani: Dog. Dr. Renan TUNALIOGLU
2018, 133 sayfa,

Tiirkiye, diinya zeytin ve zeytinyagi iiretiminde dnemli iiretici {ilkeler arasinda yer
almaktadir. Bu ¢alismada, Tiirkiye’nin kaliteli ve markali {iretime 6nem veren,
0zel ve Gzenli iiretim yapan, kendilerini butik iiretici olarak ifade eden ulusal ve
uluslararas1 zeytinyagi kalite yarigmalarina katilarak o6diill alan ve kalite
markalarint tescillendiren 21 adet, firma yonetici / firma sahipleri ile
goriigiilmiistiir. Bu firmalardan 5 adedi uluslararasi, 8 adedi ulusal ve 8 adedi hem
ulusal hem de uluslararasi yarigmalara katilmiglardir. Bu arastirmada iki
yontemden yararlanilmigtir. Birinci olarak kullanilan nitel ydntemde, yari
yapilandirilmis derinlemesine miilakat sonucu elde edilen veriler, birincil, ikincil
ve iiciinciil kodlarla anlamli bir biitiinliik olusturularak siiflandirilmustir. Ikinci
olarak kullanilan nicel yontemde ise firmalarin ve isletmecilerinin sosyo-
demografik oOzellikleri, isletme kapasiteleri ve marka, marka tanminmirhigi ve
yarigmalardan aldiklar1 6dil durumlart Kruskal Wallis Testi ile gruplar arasinda
farkliliklar agisindan incelenmistir.

Arastirmada, kaliteli ve markali zeytinyagi Uretimini; zeytinin gesit 6zelligi, yore,
iklim, toprak, uygulanan kiiltiirel islemler ve en 6nemlisi de yogun emekle iirliniin
hasat edilmesi vb. bazi kriterlerin etkiledigi tespit edilmistir. Uretim siirecinde
Ozeni artiran her faktor maliyetleri arttirdigi ve artan bu maliyetlerin satig
fiyatlarina yansimasi nedeniyle o6zel (butik) {iiretim yapan firmalarin satis
fiyatlartmin yliksek oldugu goriilmiistiir. Diger yandan ulusal ve uluslararasi
yarigmalarin kalite ve markalagma siirecini olumlu etkilenmekte oldugu, firmalarin
ulusal ve uluslararasi rekabet giiclerini test edildigini ve uluslararasi platformda
taninirliklarini sagladig anlasilmastir.

Anahtar Kelimeler: Zeytinyagi, kalite, markalasma, 0diil, yarigmalar, butik

uretim
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ABSTRACT

EXAMINATION OF QUALITY AND BRANDING ON OLIVE OIL
IN TURKEY

Dilek OZDOGAN
M.Sc. Thesis, Adnan Menderes University Agricultural Faculty Department of
Agricultural Economics
Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Renan TUNALIOGLU
2018, 133 pages

Turkey is among the major producing countries in olive and olive oil production in
the world. In this study, it was interviewed 21 firm managers / firma owners who
have special characters such as giving importance to quality and branded
production, making production with special and attentive, express themselves as
boutique producers, getting prize via participating in national and international
quality competitions, and certified their quality brands. Among these firms, while
5 firms joined international contests and 8 firms entered national competitions, 8
firms also joined both national and international contests. Two methods were used
in this research. In the first qualitative method used, the data obtained from the
semi-structured in-depth interview was classified by forming a meaningful
integrity with the primary, secondary and tertiary codes. Secondly, in the
quantitative method used, socio-demographic characteristics, operating capacities
and brands, brand recognition of the firms and operators, and the reward status of
the awards were examined in terms of the significant differences between the
groups with the Kruskal Wallis Test.

In the research; it is determined that the nature of olive, region, climate, soil
characteristics, cultural practices applied and most importantly the harvesting of
product with intensive labor would affect to production of high quality and
branded olive oil. It is also seen that sales prices of the firms which would produce
private (boutique) production are high because of the fact that every factor
increases the cost in the production process and these increased costs would reflect
to the sales prices. On the other hand, it is understood that the quality and branding
process is effected from national and international competitions, thus competitive
capacities of the firms are tested and eventually these activities would enable the

firms recognized at the international level.

Keywords: Olive oil, quality, branding, award, competitions, boutique production
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ONSOZ

Tirkiye zeytin ve zeytinyagi iiretiminde diinyada onemli bir yere sahiptir.
Zeytinyaginda kaliteli ve markali iiretim konusunda sektdrdeki bilingli iireticilerin
farkindaliklariyla gliniimiizde Onemli bir yer edinmistir. Tirk yaglarinin
iiretiminde ulusal ve uluslararasi yarismalardan alinan o6diillerle diinya seviyesinde
oldugu kanitlanmstir. Natiirel sizma zeytinyagini 6zel ve 6zenli bir sekilde iireten
butik iiretim yapan firmalar aldiklar1 ddiillerle kalitenin devamliligimi hem yurt
icinde hem de yurt disinda gostermislerdir.

Bu aragtirmanin yapilmasinda ve yiliksek lisans egitimimde bana her tiirlii
destegini veren ve goriisleri ile beni daima yonlendiren danigman hocam Sayin
Dog. Dr. Renan TUNALIOGLU’na, tezin sekillendirilmesinde degerli
yardimlarini, katkilarini higbir zaman esirgemeyen, ikinci danisman hocam Sayin
Dog. Dr. Miicahit Taha OZKAYA’ya tesekkiirii bir bor¢ bilirim. Ayrica tezin
olgunlastirilmasi siirecindeki desteklerinden dolay1 hocalarim Sayin Dog. Dr. Ferit
COBANOGLU’na Saym Dog. Dr. Sertac DOKUZLU’ ya igtenlikle tesekkiir

ederim.

Calismamin hazirhik asamasinda ve devam eden siire boyunca benden degerli
bilgilerini esirgemeyen Sayin Serdar Octen UNSAL, Saym Dursun ERTURK,
Saymn Atilla TOTOS, Sayin Osman MENTESE, Sayin Ummiihan TIBET, Saymn
Burcu KESER, Sayin Birsen PEHLIVAN’a basta olmak iizere aragtirmaya destek
veren tiim zeytinyagi firma temsilcilerine ve goriismelerdeki samimiyetlerinden

dolay1 “Zeytinyagi Tadim Panel Bagkanlarma” tesekkiirii bir borg bilirim.

Bu c¢alismamin gerceklestirilmesinde her konuda desteklerini ve yardimlarini
esirgemeyen, bana her zaman gilivenen ve inanan camim annem Nazmiye
OZDOGAN ve ayrica anket calismalarinda birlikte yol arkadasligi yapan babam
Ahmet OZDOGAN’a sonsuz tesekkiirlerimi sunarim. Ayrica bana manevi destek
veren iki can dostum Rabia Tugba ve Seyma Sevval’le sonsuz tesekkiirlerimi

sunarim.

Dilek OZDOGAN
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1. GIRIS
1.1 Konunun Onemi

Insanlar giiniimiizde gidayr yasamimn devamliligim saglamak disinda, saglikli
olmak, fiziksel gelisimlerinin ve yasamlarinin devamliligini siirdiirebilmek igin
tilketmektedirler (Kizilaslan ve Yalgin, 2012). Diinyada artan saglik bilinci ve
dogal yollarla iiretilmis gidalara olan talep nedeniyle, diinya ticaretinde zeytin ve
zeytinyagimin dnemi son yillarda stirekli artmistir (Bayramer, 2015). Bu anlamda
diinyada ve Tiirkiye’de gida giivenligine yonelik ¢ok sayida kalite yonetim ve
kalite giivenlik sistemleri, kanunlar, tebligler, yonetmeliklerle diizenlemeler
yapilmaktadir. Bu kanun ve sistemlerdeki temel amag bilingli tiretici ve bilingli
tilketiciyle saglikli besin elde edebilmek, saglikli topluma ulasabilmek ve {ilke
genelinde “Ciftlikten Sofraya Gida Giivenilirligi” anlayisimi yerlestirebilmektir
(Alpay, 2001). Gida iiriinleri kalitesi; gidanin tiiketiciler tarafindan da benimsenen
ozellikleridir. Tiiketicinin ihtiyacini karsilayan iiriin: objektif 6zellikleri ({irliniin
enerji, vitamin, mineral, toksin madde igerigi ve tazeligi) ve siibjektif 6zellikleri
(tirlinlin rengi, sekli, tat ve kokusu vb.) degerlerine sahipse kaliteli olarak kabul
edilmektedir (Dolekoglu, 2003). Gida giivenligi yonetim sistemleri ile saglikli gida
tretimi  saglanmakta ve tiiketici korunabilmektedir. Gida giivenligi dogrudan
gidalardan kaynaklanan her tirlii saglik problemlerine karsi olan &nlemleri
kapsamaktadir. Bu nedenle de gida iiriiniiniin giivenli olmasi bilingli tiiketicinin
mutlak talebi iken iireticinin ise sorumlulugunda ve bu baglamda birbirini takip
eden bir olusumda yer almaktadir (Kizilaslan ve Yalgin, 2012). Bu anlamda gida
zinciri, gidanin ve bilesenlerinin {iretiminden tiiketimine kadar, iiretim, igleme,
dagitim, paketleme, depolama ve hazirlama gibi birbirini takip eden basamak ve
islemlerdir. Bu nedenle gida zinciri boyunca etkin bir kontroliin gerceklestirilmesi
onemlidir (Kizilaslan ve Yalgin, 2012). Insanlarin saglikli ve uzun yasam idealleri
bilingli tiiketicileri, giivenli ve kaliteli gida tiiketimine ydnlendirmektedir
(Tunalioglu, 2010). Bu agidan zeytin ve zeytinyagi énemli bir pazar payima sahip
olmaktadir. Kendine 6zgii lezzet, renk, koku ve aromasiyla insan beslenmesinde
¢ok dnemli bir gida oldugu diisiiniilmektedir (Ozata ve Cémert, 2016). insanlarin
saglikli ve uzun yasama istekleri Akdeniz beslenme kiiltiiriinii ve piramidinin en
Oonemli Uriini zeytinyagimin {iretim ve tiiketimini arttirmaktadir (Tunalioglu,
2010).
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Insan beslenmesinde yag onemli bir rol oynamaktadir. Dengeli ve saghkl
beslenmenin geregi olarak Diinya Saglik Teskilati (WHO) tavsiyesi giinliik
toplam enerji ihtiyacinin % 25-30’unun yaglardan alinmasini Onermektedir
(Kizilaslan ve Yalgin, 2012). Zeytin ve zeytin iriinleri besin degeri bilinen ve
ticari olarak degerlendirilen, insanlik tarihinin en eski dénemlerine ait mucizevi
gidalardir (Demirok, 2008). Zeytinyag1 dogal haliyle yemeklik olarak tiiketilebilen
tek yag olmasi sebebiyle, diger yemeklik bitkisel yaglara kiyasla daima ayricalikli
bir iiriin olarak kabul gormektedir. Ozellikle son yillarda zeytinyagmin saglikli
beslenme yoOniinden 6zgiin degerini ortaya koyan aragtirmalar sonuglarinin diinya
kamuoyuna sunulmasindan sonra, bilingli tiiketicinin begenisini iizerine toplamis

ve tiikketim hiz1 artisa ge¢cmistir (Yavuz, 2008).

Kalite, bir firmanimn irettigi trlinleri ayn1 amag¢ ile bagka firmalarca iiretilen
tiriinlerden ayiran 6zelliklerin toplamudir (Giiney, 2015). Kalite hem {iretici hem
satict1 acisindan tliketiciye verilen deger bakimindan marka kavrami ile
belgelenmektedir. Marka isletmeler tarafindan rekabet igin Onemli stratejik bir
unsurdur (ipek, 2010). Bu nedenle kalite odakli markalasma siirecinde marka
denilince akla ilk gelen kavram ¢ogu zaman kalite kavramidir (Parmak, 2011).
Markali {iriin kalitenin gilivencesidir ve riski algisim azaltmaktadir. Ciinkii
tiketiciler marka kanaliyla kimligi belirli bir {irliniin kotli {iriin olmayacagini
bilincindedirler kotii iiriinle karsilagirsa muhatabinin kim oldugunu bilmektedir
(Erdil ve Uzun, 2010). Firmalar tiiketicilerine farkli stratejiler ile marka
farkindaligi yaratarak markaya dikkat ¢ekmelerini ve markaya ilgi duymalarini
saglayabilmektedirler. BOylece markalar1 ile imajlarin1 gii¢lendirebilmekte ve
tiketici gilivenini de elde edebilmektedirler (Cengiz, 2016). Diger yandan
tiiketicilerin geneli yiiksek kalitedeki {iriinleri ve markali iiriinleri en uygun fiyatta
almay1 hedeflemektedirler (Fakioglu, 2010). Bazilarinda ise taninmig markalari
satin alma istegi mevcuttur. Bu tiiketicilerin gelir durumlar1 ne olursa olsun istiin,
0zel ve farkli goriinmeyi istemektedirler. Yani marka bir nevi onlar i¢in statii
gostergesidir (Erdil ve Uzun, 2010). Tiketicilerin egitim ve biling diizeylerinin
gelismesi, refah seviyelerinin yiikselmesi dolayisiyla kaliteyi tercih etmelerini
saglamaktadir (Ertan, 2010). Bir marka olmak i¢in, bir {iriin ya da hizmet tiiketici
gorilisiinde 6nem arz edecek sekilde kalite nitelendirilebilmelidir. Marka, miisteri
ve tiiketicilerden gelen, onlarin diisiinsel alaninda algilanan duygusal ve islevsel
getirilere dayanan, ayricalikli bir konum yaratan tiim izlenimlerin igsellestirilmis

bir 6zetidir (Parmak, 2011). Tiiketici beklentilerinin stirekli arttig1 ve degiskenlik



gosterdigi bu donemde marka yaratmak ve markanin giiclinii koruyabilmek igin
oncelikle iiriin ve hizmet kalitesinin siirekli gelisim i¢inde olmas1 gerekmektedir
(Fakioglu, 2010). Marka farkindaligr olusturmak olumlu bir itibar saglamayi
beraberinde getirmektedir. Uretici firmalarn yeni iiriinlerini veya var olan
iiriinlerini tiiketici ile bulusturma arzusu her dénem Onemsenen bir konudur.
Marka bagliligi konusunda firmalar ¢esitli kampanyalar diizenleyerek tiiketici ile
iletisime gegmeyi hedeflemektedirler (Demir, 2015). Bu sebeple de ambalajli ve
markali iiriinlerin dnemi daha da artmaktadir (Ipek, 2010).

Kiiresellesmenin yasandigi ve iletisimin hayatimizda énemli bir gereklilik oldugu
giinlimiizde miisteri beklentileri istek ve ihtiyaglar1 artma egilimi gostermektedir.
Tim bu gelismelerin, degisimlerin yasandigi ve giderek bilgi toplumu olunan
donemde istekler farklilagarak neredeyse miikemmellesmeye dogru gidilmekte,
kalite beklentileri de buna yonelik olarak artmaktadir (Gliney, 2015). Marka satict
ve saticilar grubunun iirin veya hizmetlerini tanitmak ve rakiplerinden
farklilastirmak i¢in tasarlanan bir isim, terim, isaret, sembol, tasarim veya bunlarin
bilesimidir. Marka adi yiiksek kalite ile ilgili bir imaj olusturuyorsa bu rekabette
avantajli durum saglamaktadir (Erdil ve Uzun, 2010). Marka ve iiriinler belli bir
kisilik kazanarak kalite ve giivenilirlik temini vermeye caligmaktadir (Demir,
2015). Isletmeler marka olmanin faydalarini anladik¢a alanlarinda markalasmanin
ve pazarda kalabilmenin yani rekabet icin marka ve kalitenin Onemli bir sart
oldugunu gormiislerdir (Parmak, 2011). Ticaretin ve rekabetin yogunlagmasi
sonucunda, sirketler iiriinlerini markali pazarlamak durumunda kalmaktadirlar.
Sirketlerin hayatta kalabilmeleri ve karlarini arttirmalar i¢in kaliteli ve markal
triinler treterek rakiplerinden farkliliklarimi gostermek zorundadirlar (Erdil ve
Uzun, 2010).

1.2. Arastirmanin Onemi

Zeytinyagi, zeytin (Olea europaea L.) agacinin meyvelerinden elde edilen ve
Ozellikle Akdeniz havzasinda iiretilen ve daha ¢ok Akdeniz iilkeleri diyetleri,
ekonomileri ve kiiltiirlerinde 6nemli olan zeytinyag1 bilesiminde yiiksek oranda
bulunan oleik asitte yemeklik bir yagdir (Yorulmaz, 2009).

Zeytinyaginin tat ve kalitesi, yore ikliminden aldigi riizgara, topragin verimine,
zeytinin toplanma seklinden kullanilan giibreye ve isleme Ozelliklerine kadar
birgok bilesenin etkisiyle olugmaktadir. Sizma zeytinyaginda kaliteye etki eden iki



onemli faktor bulunmaktadir; birincisi kimyasal analizlerle dlgiilebilen asit orant,
ikincisi ise duyusal analiz adi verilen lezzet ve kokuyu tespit etme ve Olgme
yontemidir (Bas ve Yaman, 2015).

Zeytin hasat yontemleri, hasat zamani, zeytinin yag olarak islenme sekli, islemede
kullanilan makine ve ekipmanlarin cesidi, cinsi ve isleme yontemleri ile
depolanmasi1 ve ambalajlanmasi kalite iizerindeki diger degiskenlerdir. Zeytinyag:
elde edildikten sonra tiiketiciye ulasincaya kadar kalitesinde meydana gelebilecek
bozulmalarin 6nlenmesi i¢in uygun sartlarda depolanmasi gerekmektedir.
Zeytinyagi antioksidan ozellikleri ve yag asidi kompozisyonu nedeni ile kalitesini
en iyi koruyan bitkisel yag olmasina ragmen, bu koruma siiresi sinirsiz degildir
(Kegeli, 2008).

Kiiresellesme ile ticari sinirlarin kaldirilmasini zorlayan gilinlimiizde firmalar ve
tilkeler i¢in rekabet kavrami daha da on plana ¢ikmaktadir. Keza zeytinyagi
sektoriiniin de diinya pazarlarinda rekabet edebilir bir yapiya kavusturulmasi énem
arz etmektedir (Ozden, 2006). Rekabet ortaminda kaliteli iiretilen zeytinyaglarinin
markayla biitiinlesmesi ile farklilig1 ortaya konulacaktir. Tiirkiye’deki zeytinyagi
firmalarinin bilinglenmesiyle kalite ve markalasmaya verdikleri 6nem de artmistir.
Ozel ve dzenli iiretim yapan zeytinyagi firmalar1 miktardan ziyade kaliteli iiretim
yaparak kaliteyi markayla biitiinlestirmeyi basarmislar ve bu basarilarii kalite
yarigmalarindan kazandiklar1 birgok o&diille tescil ettirmiglerdir. Bu firmalar
diinyada diizenlenen natiirel sizma zeytinyag1 yarismalarina katilarak uluslararasi
alanda aldiklan ddiillerle Tiirkiye’de iiretilen zeytinyaglarinin farkliligini, kalite ve
markalariyla temsil etmislerdir. Bunu bir kez degil katildiklar1 bir¢ok farkli
uluslararas1 ve ulusal yarismalar ve farkli yillarda aldiklan odiillerle kalitenin bir
tesadiif degil, yogun emek ve Ozenli Uretim ile basarildigini kanitlamislardir.
Ayrica bu firmalar Tiirkiye’de diizenlenen natiirel sizma zeytinyagi kalite
yarigmalarina katilarak aldiklar1 odiillerle Tiirk halkinin zeytinyagi kalitesi
hakkinda bilgilendirmesine ve zeytinyag: tiiketimi konusunda daha duyarli, daha
bilingli olmasina katki saglamislardir. Bu aragtirma, zeytinyagi iiretimi yapan butik
firmalarin ¢ok fazla verimli miktarda yag iiretimi degil de kaliteli ve markali yag
iireterek bunu diinya kamuoyuna lanse etmek oldugunu vurguladigi igin 6nemlidir.
Bu anlamda firmalarin yarigmalara katilma nedenlerinin uluslararasi ve ulusal
alanda taninmalarini bu tarz tiretim yapan firmalarla rekabet ortaminda olmalari,
daha iyi fiyatla satig yapabilmeleri ve kaliteyi bozmadan devamlilik

kazandirmalar1 oldugu belirlenmistir. Ozetle arastirma zeytinyag iiretiminde kalite



ve markalagsmanin {irliniin giivenilirligini ve degerini arttirdig1, yarigmalara katilan
firmalarla birebir goriisme yapilmasiyla hem konunun giincelligi hem de nitel
aragtirma ve nicel aragtirma yontemlerinin birlikte kullandig1 bir ¢alisma olmasi

anlaminda onemlidir.
1.3. Arastirmanin Amaci

Bu aragtirmada, Tiirkiye’de zeytin ve zeytinyagi sektoriinde faaliyet gosteren 6zel
ve Ozenli iretim yapan isletmelerin, zeytinyaginda kalite ve markalagsma
stratejileri incelenmistir. Bu isletmelerin uluslararasi ve ulusal yarismalara katilma
nedenleri, bu yarigmalarin zeytinyagi iireticilerine katkilari, kalite ve markalagma
icin yaptiklar1 ve yapacaklar1 ¢aligmalar, birebir ve yiiz yiize goriismelerle ortaya
konulmustur. Ayrica 6zel iiretim yapan firmalarin yani kendilerini butik olarak
nitelendiren firmalarin uluslararasi ve ulusal yarigmalara katilma nedenleri

incelenmistir.
Bu arastirmada,

e Diinya’da 6nemli zeytinyag iireticisi iilke olan Tiirkiye’de “Ozel ve
Ozenli Uretim” yapan zeytinyag: isletmelerinin kalite ve markalasma
konularinda yurt i¢i ve yurt disindaki ¢aligmalari,

e Bu isletmelerin diinyada ve Tirkiye’de rekabet edebilirlikleri, kalite ve
markalagmadaki siirdiiriilebilirlikleri, bilingli tiiketiciye ulagsma cabalari,
taninirliklari, {ilke ekonomisine katkilari, sorunlari, yarigmalarla ilgili

konulara bakis agilari,
e Bu konuda kamu ve 6zel sektoriin desteginin arastirilmasi amaglanmistir.
1.4. Zeytinyaginda Kalite ve Markalasma

Natiirel zeytinyagimi diger bitkisel yaglardan ayiran en Onemli &zelligi,
karakteristik rengi, tadi ve aromasi yaninda minimum islem ile elde edilir
olmasidir. Giiniimiizde tiiketicilerin dogal {irlinlere yonelmis oldugu gbz Oniinde
bulundurulursa, natiirel zeytinyaginin miikemmel organoleptik ve besinsel kalitesi
ile gittikce artan bir diizeyde tercih edildigi bilinen bir gercektir (Giindogdu,
2011). Zeytinyag1 sektoriiniin temel amaci, kaliteli natiirel sizma yag elde
etmektir. Natiirel zeytinyaginin degerlendirilmesinde, bu konuda en yetkin organ



olan International Olive Council (IOC) tarafindan kalite ve saflik analizleri olmak
ilizere iki ana kriter konulmustur. Bu konuda revize edilen Tiirk Gida Kodeksi
Zeytinyag1 ve Pirina Yagi Tebligi de analizler konusunda iilke sartlardan gelen
ozellikler nedeniyle IOC normlarina gore bazi farkliliklar gostermekle birlikte
temelde ayn1 unsurlar1 kapsamaktadir. Natiirel zeytinyaginda IOC normlarina gore
temel kalite analizleri dort adet olup bunlar asagidaki gibi siralanmistir (I0C,
TGK, 2017).

1. Serbest yag asitligi,

2. Peroksit sayisi,

3. Ultraviyole 1s181inda 6zgiil sogurma,

4. Duyusal Ozellikler (Panel testleri) (Oztiirk vd., 2009).

Zeytinyaginda sektoriinde bir marka haline gelebilmek i¢in, Oncelikle stiin
kalitede tiriinii satisa sunabilmek, iyi ve etkili bir tanitim yapmak, uzman kisilerle
calismak ve hedef kitleye uygun iiriin ve fiyat belirleyerek 6n plana
¢ikartabilmektir. Bunlarin yaninda, ambalaj tasarimi, pazarlama g¢aligmalar1 da
Oonem arz etmektedir. Markalasma siirecinde taninmada etkili olan yontemler ise
kullanilan iletisim araclari, brosiir, katalog, basili materyalin ve online satiglardir.
Firmalarin bunlar disinda tadim aktiviteleri ve zeytinyagi yarismalarina katilmalari
da markalarin taninmasima biylik etkileri bulunmaktadir. Kaliteyi yiikselterek
devam ettirmek, maliyetleri diisiirmek ¢ok onemlidir (Erbas ve Artukoglu, 2017).
Marka kalite garantisini ifade eder. Tiiketici i¢in en onemli faktdrlerden birisi
triiniin markasidir. Marka, rakiplerine gore daha yiiksek iiriin satis fiyatina
sahiptir. Firmalar iiriinii i¢in gelir seviyesi yiiksek, kaliteli yagi bilen ve yeni
tiiketici kesimini hedef almaktadir (Ipek, 2010).

1.4.1. Zeytinyaginda Kaliteyi Etkileyen Faktorler

Zeytin meyvesindeki yag icerigi, yetistirme kosullari, olgunluk ve zeytin ¢esidinin
genetik potansiyeline bagli olarak degismektedir ve bu 6zellikler zeytinyaginin
kalitesine etki etmektedir (Kutlu ve Sen, 2011).

Zeytinyag kalitesi ticari, beslenme veya organoleptik perspektifler icermektedir.
Sizma zeytinyagmin besin degeri, yiiksek oleik asit seviyelerinden kaynaklanir



fenolik bilesikler ve aroma ugucu bilesiklerden ¢ok etkilenir. Fenolik bilesenleri en
cok etkileyen zeytin cesidi ve zeytinin yetistigi bolgedir. Besin degeri ve benzersiz
hos lezzet diger yenilebilir yaglar ile karsilastinldiginda zeytinyaginin tiiketim
taleplerini ve fiyatim etki etmektedir (Yildirim, 2009).

Zeytinyag1 kalitesi ifadesinde bircok etken bir araya gelmektedir, cok cesitli
teknik, ekonomik ve ekolojik dzelliklerin belirleyici oldugu bilinmektedir. Natiirel
zeytinyag kalitesine etki eden faktorlerin etki dereceleri incelendiginde; zeytinin
olgunluk derecesinin ve ¢esidin %50, zeytin hasat tekniklerinin %30, yag isleme
sisteminin %15 ve depolama seklinin de kaliteye %35 etkisi oldugu bildirilmektedir
(Oztiirk vd., 2009).

a) Zeytin cesidinin zeytinyag kalitesine etkisi

Tiirkiye’de tescilli 90 adet zeytin c¢esidi, diinyada ise 1275 zeytin g¢esidi
bulunmaktadir. Tiirkiye’de tiretimi yapilan yaglik ve sofralik zeytin ¢esitleri (Ek.1’
de) gosterilmistir. Zeytin cesidi; gosterdigi periyodisite, i¢erdigi yag miktari,
kimyasal bilesimi gibi bir takim ozelliklerden dolay1 zeytinyagi kalitesini
etkilemektedir. Zeytin cesitleri icerisinde periyosite egilimi yiiksek olanlardan elde
edilen yag miktar1 meyvedeki yag oran1 anlaminda olmasa da bir zeytin agacindan
elde edilen meyve miktarim1 ve dolayisiyla elde edilecek toplam yag miktarini
etkilemektedir (Yavuz, 2008).

b) Bolge ve cografyanin zeytinyag kalitesine etkisi

Zeytin meyvesinde, cografi konum denize yakinlik, karaya yakinlik, yer sekilleri,
enlem, boylam ve iklim gibi faktérlerin 6ncelikli etkisi meyvenin ulagabilecegi en
fazla yag seviyesidir. Farkli bolgelerdeki zeytinlerden elde edilen yag miktarlar
farkli olmaktadir. Iklim, olgunluk {izerine ve dolayistyla yagimn kimyasal bilesimi
lizerine bliyiik etkide bulunmaktadir, dogal antioksidanlari, fenolleri, tokoferolleri
ve yagin oksidatif stabilitesini etkilemektedir (Biyikli, 2009). Nitekim cografi
konum ile kalite iliskisinin tescili niteliginde olan, Cografi isaretler, belirli bir
bolgeden kaynaklanan ya da belirgin bir niteligi, iinii veya diger &zellikleri
itibariyle bu bolge ile 6zdeslesmis bir tirlinii gosteren isaretlerdir. Cografi isaretler
tiiketiciler igin iiriiniin kaynagini, karakteristik 6zelliklerini ve iirliniin s6z konusu
karakteristik 6zellikleri ile cografi alan arasindaki baglantiy1 gosteren ve garanti

eden kalite isaretleridir. Bir yorenin herhangi bir iiriinii, meyvesi, tast madeni diger



yorelerde iiretilenlerden farkli olabilir veya herhangi bir nedenle iin kazanmis
olabilir. Bu anlamda cografi isaretler, geleneksel bilginin bir {iriin gibi
sekillendirdigi, paketlendigi, alindig1 ve satildigi bir boyuttadir; iiriiniin kalitesi,
geleneksel liretim metodu ve cografi kaynagi arasinda kurulan siki bag
simgeleyen bir giivencedir (TPE, 2017). Cografi isaretler ulusal ve uluslararasi
ticari piyasalarda ekonomiye arti deger saglamaktadirlar. Ekonomileri tarimsal
tiriinlere ve islenmis gida iriinlerinin ihracatina dayanan {ilkeler icin cografi
isaretlerin, piyasada kullanim1 ayirt edici ve farkli olmalar1 nedeniyle, iilkeler i¢in
de degerli olmaktadir (Meral, 2013).

Mense adi: Cografi sinirlar1 belirlenmis yer ile sz konusu cografi yerin insan
faktoriinden ya da dogasindan kaynaklanan 6zelligi itibariyle bolgeyle 6zdeslesmis
tiriinlerin iiretimi, islenmesi ve diger islemlerin tiimiiyle bu yore, alan veya bolge
siirlari i¢inde yapilmasi iirtiniin “’'mense adim °’ belirtir. Menge adi, mense adina
konu iirlinlin iiretimi, islenmesi ve diger islemlerinin tiimiiyle cografi sinirlari
belirlenmis yore, alan veya bolge sinirlart i¢inde yapilmasini gerektirir (TPE,
2017). Uriin iizerinde etiketler, {iriiniin bilesimi, fiyati, son kullanma tarihi,
kullanma siiresi, mensei ve Ozellikle son yillarda gida {iriinlerinin etiketinde yer
alan besleyicilik degerine iligkin bilgiler yer almaktadir, ayni zamanda tiiketicinin
saglikl ve bilingli se¢im yapmasini kolaylagtirmaktadir (Zulug, 2010).

Mahrec: Uretimi, islenmesi ve diger islemlerinden en az birinin sinirlar
belirlenmis bir cografi alanda ger¢eklesmesi durumunda 6zelliklerini yitirmeyen
triinlere verilen cografi isaret tipine “mahre¢ isareti” denmektedir. Mahreg
isaretine konu olan tiriiniin 6zelliklerinden en az birinin, o yéreden kaynaklanmasi

sartiyla yore disinda da iiretilebilmesi s6z konusudur.

Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan cografi isareti alan zeytinyaglari Ayvalik
Zeytinyagi, Edremit Korfez Bolgesi Zeytinyaglari, Giiney Ege Zeytinyaglar1 ve
Nizip Zeytinyagidir. Tirk Patent Enstitiisiinde Aydin Memecik zeytinyagi da
tescil islemi i¢in beklemektedir (TPE, 2017). Tiirkiye’de tescillenmis zeytinyaglari
cografi isaretli olanlar (Ek 2°de) gosterilmistir.



¢) Hasat zaman — sekli ve tasimanin zeytinyag kalitesine etkisi

Hasat sirasindaki faktorler hasat zamani, hasat yontemi, zeytinin taginmasi ve
depolanmasindaki kosullardir. Olgunluk, hasat zamaninin belirlenmesinde en
onemli parametredir ve meyvelerin hasat zamaninin olgunluga bagh olarak
belirlendigi evrensel olarak kabul gérmiis bir gercektir. Cilinkii yagdaki yag asidi
birikimi ve yag veriminin artmasi olgunluga ve hasat zamanina baglidir. Hasat
zamam Oncelikle meyvedeki yag oranini etkilemektedir (Yavuz, 2008). Ozellikle
gec hasat edilen zeytinler bozulmaya karsi hassas oldugundan yag kaliteleri
diismektedir (Cevik ve ark, 2015). Hasat sirasinda zeytinin olgunlugu ve yanlig
hasat tekniginin uygulanmasi ile zedelenen ve yere dokiilmiis olan zeytinlerin,
saglikli iirliniin icine karigtirllmasi ya da islenene kadar cuvallar igerisinde
istiflenmis sekilde uygun olmayan depo kosullar1 altinda bekletilmesi zeytinde
¢lirime ve bozulmaya neden oldugu i¢in kaliteyi diisirmektedir. Hasat sekli
kalitede onemli etkendir, sirikla, makine ve elle hasat yapilabilmektedir. En
uygunu elle hasat olmasina kargin hasadin uzun siirmesi agisindan tercih
edilmemektedir (Harp ve Kegeli, 2008). Zeytin hasat edildikten hemen sonra
islenecegi fabrikalara gelmelidir, zeytinler cuvalda degil kasalarla tasinmali
hasattan sonra bekletilmeden islenmesi gerekmektedir, aksi halde zeytin ve
zeytinyaginin diigmani 1s1, 151k, oksijenle temas durumu kaliteyi etkileyecektir
(Yavuz, 2008). Hasat sonrasinda boylama ve ayiklama islemi, zeytin isleme
yontemleri ve ambalajlama son iirliniin kalitesini etkilemektedir (Harp ve Kegeli,
2008).

d) Zeytinin yaga isleme sistemlerinin zeytinyagi kalitesine etkisi

Zeytinyagi islenmesinde 3 fazli liretim sistemi ve 2 fazl tiretim sistemi mevcuttur.
Ucg fazli iiretim sisteminde dekantdre su ilave edildigi icin fenolik bilesiklerin ¢ogu
dekantor atik suyuna gecmektedir. Ancak 2 fazli iiretim sisteminde digaridan su
girisi olmadigindan fenolik bilesiklerin ¢ogu zeytinyaginda kalmaktadir. Her iki
iiretim prosesi Uriin kalitesi agisindan karsilastirildiginda, 2 fazli sistemde iiretilen
zeytinyaginin polifenoller acgisindan daha zengin oldugu bir¢ok caligmada
gosterilmistir (Goldeli, 2015).
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Zeytinyag iiretiminde kullanilan islemler genel olarak dort adimdan olusur.
e Yaprak ayirma, yikama islemi
e Kirma, yogurma islemi (Malaksasyon)
e Kati ve siv1 fazlarin ayrilmasi islemi (Dekantasyon)
e Sivi fazlarin ayrilmasi (Seperasyon) (Hocaoglu, 2015).
Yaprak Ayirma ve Yikama Islemi

Yaprak ayirma isleminde, hasadi yapilan zeytinler tesise geldikten sonra tasiyici
bantlar ve helezonlar vasitasiyla basingli hava ve vakum yardimu ile hafif yaprak
ve yabanci maddelerden ayirma islemi gergeklestirilir. Yikama isleminde basinglt
su yardimiyla camur ve tag gibi yabanci maddelerin zeytinden ayrilmasi
saglanarak zeytinyagi kalitesinin bozulmamasi amaclanir (Hocaoglu, 2015).

Kirma-Yogurma (Malaksasyon) Islemi

Kirma islemindeki amag, zeytinin etli kisimdaki kiiglik boyuttaki cok sayida
hiicrenin pargalanmasi ve bu sayede yag damlaciklarinin agiga cikarilmasidir.
Parcalayici, bu hiicreyi pargalayip yag damlaciklarini ortaya ¢ikarirken, diger
taraftan ulasilamayan yag hiicrelerini de par¢alamaktadir (Hocaoglu, 2015).

Zeytin ezildikten sonra 6zellikle metal kiricilar ile yogrulmasi gerekmektedir.
Yogurmada amag bir taraftan devamli faz olugturacak sekilde yag damlaciklarinin
daha biiyiik damlalar haline gelmesine yardim etmek ve yag/su emiilsiyonunu
kirarak serbest yag yiizdesini arttirmaktadir. Yag damlaciklar birleserek biiyiik
damlaciklar olusturdugunda ve bdylece zeytin meyvesindeki yagin daha sonraki
islem basamaklarinda alinmasi kolaylasmaktadir (Goldeli, 2015). Yagin daha fazla
alinmas1 ve hamurun homojen karisim haline gelmesi i¢in yogurma islemi ¢ok
onemlidir (Hocaoglu, 2015). Zeytin hamurunun sicakligi yagin vizkozitesini
azaltmak, yag damlalarinin kolay birlesmesini saglamak amaciyla en fazla 25 ile
35°C arasinda olmalidir. Ancak bu sicaklik zeytinin ¢esidine ya da zeytinin
Ozelligine gore daha da diislik olabilir, 6rnegin, baz1 ¢esitler i¢in en fazla 27 °C
tercih edilmektedir. Kaliteli yag elde etmek i¢in malaksor sicakligi iyi ayarlanmali
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ve yogurma siiresi bir saati gegmemelidir (GTHB, 2017). Bu nedenle sicakligin
kontrollii yapilmas1 zeytinyag: kalitesinde dnemli bir etkendir (Hocaoglu, 2015).

Kati ve siv1 fazlarin ayrilmasi1 (Dekantasyon)

Zeytin hamurundan sivi fazlar (yag ve karasu) kati fazdan ayirmak i¢in c¢esitli
metotlar kullanilmaktadir. Bunlar a) kuvvetli basingla presleme, b) santrifiijleme,
c) yiizey gerilim farkliligima dayanan (perkolasyon) sistem ve d) dogal
dinlendirme (dekantasyon) islemi olarak siralanmaktadir. Farkli dizaynlartyla
glinimiizde en yaygin olarak kullanilan sistem santrifiijleme sistemidir.
Santrifiijleme sisteminde hamura dogrudan santrifiij kuvveti uygulanir. Burada
esas birbirine karigmayan sivilarin ve kati maddelerin 6zgiil agirliklariin farkl
olmasidir. Yani ayni anda yag, karasu ve pirinanin birbirinden ayrilmasi
gerceklesir. Bu ayrim dekantor olarak adlandirilan yatay santrifiijle miimkiin
olmaktadir. Yag ¢ikarma randiman islenen zeytinlerin 6zelliklerine ve dekantoriin
besleme debisine bagli olarak da farkliliklar gostermektedir. Ayrica hamuru
sulandirmak i¢in ilave edilen suyun miktar1 ve sicakligi da buna etkilidir. Suyun
sicakligi yag randimani ilizerinde daha az etkili olmakla birlikte kalite {izerine
etkisi vardir. Yagin su sicakligt muhafazasi sirasinda yag ozelliklerine olumsuz
etki yapmasmi Onlemek i¢in bu sicaklikta 20-25 °C den yiiksek olmamalidir
(Hocaoglu, 2015).

Santrifiijleme sistemleri siirekli sistemlerde kullanilan dekantorler iki veya fi¢
cikislt olabilmektedir. Yag, karasu ve pirina ¢ikan sistemler “ii¢ fazli” olarak
adlandirilirken, sadece yag ve pirina ¢ikan sistemler de “iki fazli” olarak
adlandirilmaktadir (Yildirrm, 2009). Iki-fazli ve {i¢-fazli santrifiijleme sistemleri
birgok alt kademede farkli modifikasyonlariyla insa edilebilmektedir. Son
zamanlarda iki-fazli susuz sistemler yag kalitesindeki belirgin iyilesmeden dolay1
tercih edilmektedir (Hocaoglu, 2015).

Sivi fazlarin ayrilmasi (Seperasyon)

Seperasyon islemi yagin igindeki posa, zeytin Ozsuyu gibi maddeleri
uzaklastirmak i¢in santrifiij isleminin uygulanmasidir. Bunun sonucunda yemeklik
zeytinyag1 elde edilmektedir. Bu iglemden sonra elde edilen posa gibi maddeler

pirinaya verilir. Bu islemler birbiri ardina yapilarak yag asidi olusumunun
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azaltilmasi1 saglanir (Hocaoglu, 2015). Zeytinyagi isleme asamalari (Ek 3’de)
gosterilmistir.

e) Zeytinyaginda depolama ve ambalajlanmanin kaliteye etkisi

Zeytinyaginin kalitesini etkileyen diger faktorler, depolama ve ambalajlamadir.
Zeytinyag1 elde edildikten sonra tiiketiciye sunuluncaya kadar kalitesinde
meydana gelebilecek degismelerin Onlenmesi igin uygun sartlarda korunmasi
gerekmektedir. Depolanan zeytinyaglar1 da, yagin iginde bulunan tortu maddesi,
yagin depolandig1r kabin cinsi, ¢evre sartlari ve zamana bagli olarak yapisal
bozukluklar yaninda tat, koku ve goriiniiste belirgin hale gelen degisiklikler
olabilmektedir. Zeytinyaginin uzun siire depolanmasi esnasinda asitligin artmasi,
sabunlasma olayi, eksime, oksidasyon, peroksit sayisinin artmasi ve duyusal
kalitenin bozulmasi gibi ¢esitli degisiklikler olusabilir. Depolama sirasinda dikkat
edilmesi gereken onemli faktorler; 151k, 1s1, oksijen ve kokudur (Kegeli, 2008).
Zeytinyaginin hava ile uzun siireli temasi, ortam sicakliginin yiikselmesi, yagin
yogun 1s18a maruz kalmasi, yabanci ve istenmeyen kokularin yaga sinmesi ve
kimyasal migrasyon gibi etkenler yagin oksidasyonuna ve bozulmasina neden
olabileceginden depolama kosullarinin kontrol altina alinmasi, periyodik
temizligin yapilmasi ve tank kapaklarinin siirekli kapali tutulmasi1 énemlidir. Uzun
stireli depolamada tanklarn tam dolu olmasi 6nemlidir (GTHB, 2017). Zeytinyag1
ozellikle yukarida bahsedilen unsurlardan uzak bir sekilde muhafaza edilmelidir.
Zeytinyag1 depolama siiresince bozulmay1 yavaslatmak i¢in karanlik ve soguk (10-
15 °C) bir ortamda saklanmalidir. Yagin azot gazi altinda paslanmaz celik
tanklarda depolanmasi ¢ok uygun bir secimdir (Keceli, 2008). Zeytinyaginin iyi
depolanmasi, iiriiniin pazarda dagitimi ve belli bir siire igin yagin kalitesini ayni
diizeyde korumasini saglamaktadir. lyi kaliteli zeytinyaglari ambalajlanmadan
hemen once filtre edilmeli ve bekletilmeden ambalajlanmalidir (Keceli, 2008).
Zeytinyaglar1 i¢in kullanilan ambalajlama materyalleri genellikle, degisen
boyutlardaki teneke kutular cam ve ¢ok tercih edilmese de plastik siseler ile PVC
kaplardir. Zeytinyaglarinin serin yerde satiga sunulmasi gerekmektedir; 1s1 ve
1siktan uzak tutulmalidir ( Yavuz, 2008). Ambalaj materyalleri ikincil koku ve
tatlar1 yaga gecirmemeli, oksijen ve nem gecirmez, piiriizsiiz yiizeyli, kolay
yikanir olmali ve yag1 sicaklik degisimleri, oksijen, metal ve 15181n etkilerinden
korunmalidir. Tasima sirasinda ¢arpmalara ve basinca dayanikli olmali ancak
kolay agilabilen ve kullanilabilir 6zellikte olmalidir (Kegeli, 2008).
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1.4.2. Zeytinyaginda Kalite Tespit Yontemleri ve Siniflandirma

Zeytinyaginda kalite tespiti iki sekilde yapilmaktadir. Bunlar, kimyasal ve duyusal
analiz bashigi altinda toplanmaktadir.

Kimyasal Analiz; Kimyasal analiz ile zeytinyagimin kalite kriterleri Ol¢iilmiis
olmaktadir. Zeytinyaginin akredite laboratuvarlar da tespit edilen kimyasal
degerleri sunlardir;

Serbest asitlik; zeytinyaglari i¢in dnemli bir kalite dlgiitiidiir. Ciinkii yagin serbest
asitlik icerigi bir taraftan zeytinyaglariin siniflandirilmasinda, diger bir deyisle,
ticari degerlerinin belirlenmesinde kullanilirken, diger taraftan da zeytinyaginin
yemeklik veya rafinajlik olmasi hakkinda bilgi vermektedir. Bu nedenle, meyve
hasadindan baslayarak, yag halinde sofraya gelene kadar gegen siiregte, gerek
zeytin meyvesinde, gerekse icerdigi yaginda serbest asitlik artisina neden
olabilecek etkenlerin en az diizeye indirilmesi veya miimkiinse bertaraf edilmesi
cok biiylik 6nem tasimaktadir (Bryikli, 2009).

Peroksit degeri; yaglarin oksidasyonunda olusan hidroperoksitlerin dogrudan

Olciimiine dayanmaktadir. Natiirel zeytinyaglar1 ig¢in kabul edilen yasal {ist limit,
diger zeytin ve prina yaglari icin verilen limitlerden oldukga yiiksektir. Ciinkii
rafinasyon iglemi sirasinda ve Ozellikle deodorizasyon asamalarinda, daha Once
olusan hidroperoksitler —pargalanmakta veya yiiksek vakumda yagdan
uzaklastirilmaktadir (Biyikli, 2009). Zeytinyaginda peroksit degeri en fazla 20
olmalidir (Yavuz, 2008).

Ultraviyole 1sikta 6zgiil sogurma; zeytinyaglarimin kalitelerinin belirlenmesinde

yaygin bir sekilde kullanilmaktadir. Bu dl¢iimiin yapilmasinda yararlanilan metot,
diyen konjuge bilesiklerin 232 nm, triyen konjuge iriinlerinin ise, 270 nm dalga
boyundaki 15181 absorbe etmesi prensibine dayanmaktadir. S6z konusu iriinler
oksidasyon veya rafinasyon islemleri sirasinda ve Ozellikle agartma ve
deodorizasyon asamasinda olusabilmektedir. Bu nedenle analiz sonuglarinin
yorumlanmasinda, sadece bu analiz esas alinirsa, giigliik ¢ekilmektedir (Biyikls,
2009).
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Duyusal Analiz

Natiirel zeytinyagi, duyusal 6zellikleri yoniiyle, zeytin ¢esidine, ekolojik sartlara,
yoreye, agacin beslenme durumuna, mevsimin nasil gectigine, zeytinin islenme
sekline, olgunluk derecesine, hasat zamanina ve depolama sartlarina bagli olarak
bilinyesinde bulunan 100’iin {izerinde tat ve koku maddeleriyle degisik bir 6zellik
gostermektedir (TGK, 2016). Natiirel zeytinyaginda yapilan duyusal analizde bir
kisi ile bir karar alinmaz, kararin alinabilmesi icin panel olusturulur. Panelde bir
panel baskani ve 8 ile 12 adet tadim egitimi almis kisiler bulunur. Zeytinyagi
tadimi yapilir ve sonrasinda karar verilir Tiirkiye'de mevcut durumda resmi ve
yar1 resmi olmak {izere dokuz tane Tiirk Gida Kodeksiyle uyumlu tadim paneli
bulunmaktadir (Tunalioglu vd., 2016).

Tadim, 28— 30 °C 1sitilmis koyu renkli 6zel bardaklarla ve insanlarm birbirlerini
etkilemeyecek sekilde hazirlanan duyusal analiz laboratuvarlarinda yapilmaktadir.
Duyusal olarak yapilan degerlendirmeler forma islenmektedir. Tiirk Gida
Kodeksine (TGK) gore hazirlanmig Duyusal Degerlendirme Profil Formuna
islenmektedir (Ek 4’de). Zeytinyaginin duyusal analizi yapildiktan sonra pozitif ve
negatif Ozellikleri bu forma duyusal analiz yapilan panelistler tarafindan
isaretlenmektedir (TGK, 2016). Cizelge 1.1. gosterilmistir.

Cizelgel.l. Tiirkiye Duyusal Tadim Panelleri

Tadim Panelleri iV ilce Kurulus | Uluslararas1 | Ulusal
yili 10C Gecerlilik
Gecerlilik
1-Ulusal Zeytin ve Zeytinyag1 Konseyi Izmir 2008 2009 GTHB
2-Aydin Ticaret Borsasi Laboratuvari (AYTB) | Aydm 2008 2010 GTB
3- Gida ve Yem Kontrol Merkezi Arastirma Bursa 2011 2017 GTHB-
Enstitiisii TURKAK
4- Bornova Zeytincilik Arastirma Enstitiisii [zmir 2011 2015 GTHB-
TURKAK
5- Izmir Gida Kontrol Laboratuvar1 Miidiirliigii | {zmir 2011 - GTHB
6-Ayvalik Ticaret Odasi Ayvalik 2012 2014 GTHB-
Balikesir TURKAK
7-*Zeytin Dostu Dernegi [zmir 2012 -
8- *Ankara Zeytindostu Paneli Ankara 2017 -
9-*Mugla Ticaret Borsasi Tadim Paneli Mugla 2017 -

Kaynak: Tunahoglu vd., 2016 (*Gegerlilik belgeleri icin gerekli caligmalara devam
edilmektedir.)
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Duyusal Degerlendirmede Onemli Negatif Ozellikler

1-Kizisma — Camurlu Tortu — Posa: Yigin olarak saklanan veya depolanan

zeytinlerden Tretilen yaglarin, anaerobik fermantasyonun ileri sathalarindaki
zeytinlerden iretilen yaglarin ve depolama tanklarinin ya da figilarin dibinde
biriken tortuyla temasta birakilan yaglarin karakteristik tat ve kokusunu

tanimlamaktadir.

2-Kiiflii — Rutubetli: Nemli kosullarda uzun siireli depolama sonucunda ¢ok sayida

kiif ve mayanin gelismis oldugu meyvelerden iiretilen yagin karakteristik tat ve
kokusudur.

3-Sirkemsi — Sarabimsi — Eksi: Belirli yaglarin sarap veya sirkeyi hatirlatan

karakteristik tat ve kokusu. Bu tat ve koku, esas olarak zeytinlerdeki, asetik asit,
etil asetat ve etanol olusumuna yol agan fermantasyon siirecinden kaynaklanir. Bu
tat ve koku zeytinlerin veya zeytin hamurunun bastirilmasinda kullanilan hasirlarin
iyi temizlenmemesi nedeniyle elde edilen yagin aerobik fermantasyonundan

kaynaklanir.

4-Ransit — Bayat — Okside — Eski: Siddetli bir oksidasyon siirecine maruz kalan
yagin karakteristik tat ve kokusudur (TGK, 2016).

Duyusal Degerlendirmede Pozitif Ozellikler

1-Meyvemsilik, Olgun ya da ham saglikli taze meyvelerden elde edilen natiirel
zeytinyaginin en temel pozitif 6zelligidir. Ham zeytinlerden elde edilen yagin
aromast genellikle ¢cimenimsi ve yapragimsi Ozellikleriyle, olgun meyvelerden

elde edilen natiirel zeytinyagi ise aromatik lezzetiyle karakterize edilir.

2-Acilik, Yesile doniik ya da yesil zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarinin

karakteristik tadidir. Dilin arka yan kisimlarinda algilanir.

3-Yakicilik, Erken hasat doneminde, 6zellikle olgunlagsmamis zeytinlerden elde
edilen yaglarin sert, yakici, keskin duyusal algisidir. Ozellikle girtlakta hissedilir
(Biiyiikgok, 2015).(TGK, 2016).



16
Zeytinyagimin Simiflandirilmasi

Resmi Gazetede yayinlanan 7 Agustos 2010 tarihli 2010/35 Tiirk Gida Kodeksi
Zeytinyag1 ve Pirina Yagi Tebligi'nde zeytinyagi; sadece zeytin agaci, Olea
europaca L. meyvelerinden elde edilen yaglar olarak tanimlanmistir. Coziicl
kullanilarak ekstrakte edilen veya reesterifikasyon islemi ile dogal trigliserid
yapist degistirilmis yaglar ve diger yaglarla karigimi bu tanimin digindadir (TGK,
2017).

Cizelge 1.2. Zeytinyaginin siniflandirilmast

Zeytinyagi Serbest yag asitligi

1-Natiirel | Natiirel Sizma Zeytinyag1 | 100 gramda 0,8 gramdan fazla olmayan

Zeytinyagl | Natiire Birinci Zeytinyag1 | 100 gramda 2,0 gramdan fazla olmayan

Ham Zeytinyagi 100 gramda 2,0 gramdan fazla olan
/Rafinajlik

2-Rafine 100 gramda 0,3 gramdan fazla olmayan yagdur.

Zeytinyag1

3-Riviera | 100 gramda 1,0 gramdan fazla olmayan yagdir.

Zeytinyagi

4-Cesnili Teblig kapsaminda kendi kategorisindeki iiriinlerin 6zelliklerini

Zeytinyagi

tagtyan yagdir.

Kaynak: TGK, 2017

Natiirel zeytinyagi; Zeytin agac1i meyvesinden dogal niteliklerinde degisiklige
neden olmayacak bir 1si1l ortamda, sadece yikama, dekantasyon, santrifiij ve
filtrasyon islemleri gibi mekanik veya fiziksel islemler uygulanarak elde edilen;
kendi kategorisindeki {irlinlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini tastyan
yaglar1 ifade eder.

Natiirel zeytinyaglari;

e Natiirel sizma zeytinyagi: Dogrudan tiiketime uygun, serbest yag asitligi
oleik asit cinsinden her 100 gramda 0,8 gramdan fazla olmayan yaglar,

e Natiirel birinci zeytinyagi: Dogrudan tiiketime uygun, serbest yag asitligi
oleik asit cinsinden her 100 gramda 2,0 gramdan fazla olmayan yaglar,
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e Ham zeytinyagi/rafinajlik: Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100
gramda 2,0 gramdan fazla olan veya duyusal ve karakteristik 6zellikleri
bakimindan dogrudan tiikketime uygun olmayan, rafinasyon veya teknik
amacl kullanima uygun yaglar olarak siniflandirilir.

Rafine zeytinyagi: Ham zeytinyaginin dogal trigliserid yapisinda degisiklige yol
acmayan metotlarla rafine edilmeleri sonucu elde edilen ve serbest yag asitligi
oleik asit cinsinden her 100 gramda 0,3 gramdan fazla olmayan yagdir.

Riviera zeytinya@i: Rafine zeytinyagi ile dogrudan tiiketime uygun natiirel
zeytinyaglar1 karisimindan olusan ve serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her
100 gramda 1,0 gramdan fazla olmayan yagdir.

Cesnili zeytinyadi: Zeytinyaglarina degisik baharat, bitki, meyve ve sebzelerin
ilave edilmesi ile elde edilen ve diger Ozellikleri agisindan ilgili Teblig
kapsaminda kendi kategorisindeki iiriinlerin 6zelliklerini tasiyan yagdir ( TGK,
2016).

1.4.3. Zeytinyaginda Uluslararasi ve Ulusal Yarismalar
EVOOWR (Extra Virgin Olive Oil Word Ranking)

Diinyanin en iyi yaglarinin belirlendigi EVOOWR (Extra Virgin Olive Oils
World Ranking ) zeytinyagi yarigmalar1 kaliteli iiretimi tesvik etmek ve kaliteli
zeytinyagini tiiketicilere tanitmak igin olusturulmustur. Diinyada diizenlenen
bir¢ok yarisma vardir. Ancak en {inlii ve 6nemli olan 28 yarisma EWOOWR’da
listelenmistir. Yarismalar kita ve iilke bazinda siniflandirilmistir. En 6nemlisi IOC
Mario Solinas'tir. Diger yarismalarin tiimii IOC Mario Solinas yarigma kurallarina
ve puan sistemine gore degerlendirilmektedir (EVOOWR, 2017). EVOOWR
diinyanin en iyi zeytin ¢esitlerinden elde edilen en iyi zeytinyaglari 6grenmenizi
saglamaktadir. EVOOWR En iyi Extra Virgin Zeytinyag: kalitesini hazirlayarak
diinya tilkelerini de bilgilendirmektedir.

Uluslararasi ve ulusal yarigmalarin temel amaci zeytinyagini tanitmak, kalitenin
gelismesini tesvik etmek, tiiketicinin kalite farkindaligini olusturabilmektir. Ayrica

0diil kazanan {ilkeleri ve firmalar1 diinyaya tanitmaktir.
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Yarigmalardan 6dil alan firmalar uluslararasi (Ek 5°de), her iki yarigmadan &diil

alan firmalar (Ek 6’da), Ulusalda 6diil alan firmalar ise, (Ek 7°de) gosterilmistir.

EVOOWR tarafindan hazirlanan uluslararas1 yarigma isimleri ve IOC sartlarina

gore verilen puanlama sistemi Cizelge 1.3’ de gosterilmistir.

Cizelge 1.3. Diinyadaki 6nemli yarismalarin listesi (2016)

YARISMA ADI ULKE PUAN
1- PREMIO A LA CALIDAD “MARIO SOLINAS” ISPANYA 10
2-OLIVINUS ARJANTIN 9
3-TERRAOLIVO ISRAIL 9
4-NEW YORK OLIVE OIL ABD 9
5-DOMINA I00C ITALYA 9
6-EVOOLEUM ISPANYA 7,5
7- BIOL PREMIO INTERNAZIONALE ITALYA 7,5
8-LOS ANGELES INTERNATIONAL EXTRA VIRGIN |, 75
OLIVE OIL COMPETITION :
9-SOL D’ORO HEMISFERIO NORD ITALYA 7,5
10-SOL D’ORO HEMISFERIO SUR SILI 7,5
11-PREMIO INTERNACIONAL LEONE D’0ORO DEI .

MASTRI OLEARI ITALYA 7
12-OVIBEJA PORTEKI{Z 7
13-CONCURSO DE ACEITE INTERNACIONAL ITALYA ;
“ARMONIA”-TROFEO ALMA

14-OLIVE JAPAN JAPONYA 6,5
15-AVPA OLEO FRANSA 6,5
16-L’ORCIOLO D’ORO ITALYA 6,5
17-CINVE ISPANYA 6,5
18-CHINA INTERNATIONAL OLIVE OIL CIN 6.5
COMPETITION ’
19-LES OLIVALIES FRANSA 6,5
20-DER FEINSCHMECKER OLIO AWARDS ALMANYA 6,5
21-ARGOLIVA ARJANTIN 6
22-INTERNATIONAL OLIVE OIL AWARD ZURICH ISVICRE 6
23-BIOFACH OLIVE OIL AWARDS ALMANYA 6
24-CONCURSO OLIO CAPITALE ITALYA 6
25-OLIVINUS NINOS ARJANTIN 5
26-BIOLKIDS ITALYA 5
27-SIAL OLIVE D’OR KANADA 5
28-L’ORO DEL MEDITERRANEO ITALYA 5

Kaynak: EVOOWR, 2017
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EVOOWR 2016 yili diinya siralamasinda iilkeler arasinda en c¢ok yarigmaya
katilan ve bu yarismalardan puan ve 0&dill alan iilkelerin yarigmalardaki
siralamalar1 Cizelge 1.4> de gosterilmistir. Bu siralamada Italya birinci, Ispanya
ikincidir. Tiirkiye i¢in bu alan yeni olmasina ragmen listede on yedinci sirada yer
almaktadir (EVOOWR, 2017).

Cizelge 1.4. Uluslararasi yarigmalarda {ilkelerin listesi (2016)

] Ulke Puan Alinan 6diil sayisi Yarisma sayisi
1-Italya 50481.57 1132 25
2.Ispanya 48091.12 1087 27
3-ABD 12099.36 267 7
4-Portekiz 11377.77 247 23
5-Yunanistan 10499.28 259 18
6-Arjantin 7819.38 153 13
7-Israil 4312.00 91 5
8-Sili 4054.27 110 13
9-Avustralya 2644.39 60 6
10-Japonya 1937.90 53 2
11- Uruguay 1921.89 44 12
12 Hirvatistan 1813.25 42 12
13-Giiney Afrika 1565.38 32 8
\4-Fransa 1234.00 30 9
15-Yeni Zelanda 993.88 22 3
16-Slovenya 882.50 22 8
17-Tiirkiye 788.75 19 8

Kaynak: EVOOWR, 2017
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EVOOWR ve Tiirkiye

Tiirkiye, 2016 yilinda 8 yarigmaya katilarak 788.75 puan ile 19 6diil kazanmustir.

EVOOWR 2016 i¢in Tiirkiye en iyi toplam puanla Fg-I/N firmasi ii¢ yarigmadan
bes 6diil ile 188.50 puan kazanmistir. EVOOWR 2016'n1in bir diger en iyisi Fs-I/N,
ilic yarismada ise ii¢ ayr1 6diil ile 172.75 puana ulasmistir. Diger kazanan firmalar
ve puanlarn Cizelge 1.5’ de gosterilmistir (EVOOWR, 2017).

Cizelge 1.5. Tirkiye firmalarimin Uluslararasi yarigmalardaki listesi 2016

Firma Adi1 | Yarisma Cesit Odiil Sayis1 Ort. Puan
3 Memecik/Edremit Yaghk 5 62,8

Fs-I/N

Fs-I/N 3 Memecik 3 57,6
F5/1 2 Memecik 2 50,3
Fy/1 2 Blend (Karigim) 2 43,1
F,/1 2 Edremit Yaglik 2 42,25
F,-I/N 1 Blend 2 65.00
Fu/1 1 Memecik 1 32.50
F-* 1 Blend 1 32.50
F-* 1 Blend 1 26.00

Kaynak: EVOOWR, 2017 (F-* Bu iki firma ile anket goriismesi yapilmamustir).



javascript:premio(%20'Laleli%20Olive%20Oils%20Biyolojik%20Bilimler%20Arastirma%20Gelistirme%20Ve%20Uretim'%20)
javascript:premio(%20'Selatin%20EVOO'%20)
javascript:premio(%20'Oliva%20Food%20Industry%20And%20Trade%20Ltd.%20Co.'%20)
javascript:premio(%20'Anfo%20Madencilik%20Patlayici%20Madde%20Mak.%20Tar.%20Nak.%20San.%20Ve%20Tic.%20Ltd.%20Sti.'%20)
javascript:premio(%20'Silisya%20Naturel%20Zeytinyagi'%20)

21
Uluslararasi Yarismalar

Tirkiye birgok uluslararasi yarismaya katilmakta ve birgok yarismalardan odiil
almaktadir. Tiirk zeytinyaglar1 alinan bu odiillerle diinya piyasasinda kalite ve

markalarini tescil ettirmislerdir.

Uluslararas1 yarismalar IOC tarafindan 2000 yilinda belirlenen kurallara gore
diizenlenmektedir. IOC MARIO SOLINAS adina; MARIO SOLINAS “Sizma
Zeytinyaglar1 Kalite” yarigmasi diizenlemektedir. MARIO SOLINAS kalite
odiiliinii her yil uluslararas1 miisabaka kurallarinin benimsendigi, sizma zeytinyagi
tizerinden en Ust puani alan yarigsmacilara uluslararasi jiiri karari ile verilmektedir
(I0C, 2017). Her yil IOC tarafindan kabul edilen “IOC MARIO SOLINAS”
yarigmasi i¢in kurallara gore olusturulmus kriterlerin temelinde iilkelerin yetkili
makamlar1 tarafindan organize edilen ulusal yarismalara kurumsal himaye

saglanip saglanmayacagi da belirlenmektedir.
1-I0C (MARIO SOLINAS)

IOC her yil MARIO SOLINAS Kalite Odiilii Natiirel Sizma Zeytinyagi
yarigmasini diizenlemektedir. Bu yarigma natiirel sizma zeytinyaginin duyusal
analizinin en énemli uzmanlarindan biri olan italyan asilli Profesér Dr. MARIO
SOLINAS anisimna 2000-2001 yillarindan beri diizenlenmektedir ve diinyanin en
prestijli kalite yarigmasidir. Konsey 8 Haziran 2000 tarihli karari ile MARIO
SOLINAS Kalite Odiilii'nii olusturmustur.

I0C MARIO SOLINAS yarismasinin amact;

e Zeytinyag: iireten iilkelerdeki bireysel {lireticileri, iiretici dernekleri ve
paketleyicileri, uyumlu organoleptik oOzellikleri sergileyen sizma
zeytinyagi iireten firmalar1 bir araya getirebilmektir.

e Bu kaliteli yaglarin1 pazarlamak ve tiiketicileri bu tiir yaglarin duyusal
oOzelliklerini tanimaya ve degerlendirmeye tesvik edebilmektir.

Yarismada orijinal rekabet kurallarinda listelenen bdoliimleri revize eden DEC-
22/95-V / 07 sayili Karari ile 26 Kasim 2015'te Konsey tarafindan kabul edilerek,
DEC-15/103-V / 2015 sayili karar1 ve I0Chnin kurallar1 niteligini géz Oniine
almaktadir. Konseyin lyeleri, iilkelerin yetkili makamlar1 tarafindan diizenlenen

ulusal yarigmalara kurumsal destek verme teklifini kabul etmislerdir.
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Yarismaya katilmak icin gerekli numune miktarlari;

e Zeytinyagini 3000 LT (3 ton) tankta depolamak
e 500 mlx 5 sise

e 100 mlx 2 sise

Siselerdeki yaglarin temsil eden ornekleri ayni renkli siselerde hazirlanmaktadir.
Her bir numuneyi temsil eden siseler noter tarafindan miihiirlenmektedir.
Numuneler katilimci tarafindan olusturulan ve rakamlardan olusan iki kod
numarasini gosteren etiketlerle hazirlamaktadir.

IOC kurallarina gore belirlenen natiirel sizma zeytinyaglari, duyusal analiz
raporunu hazirlayan panel tarafindan, meyvemsiligin yogunluguna ve grubuna
gore asagidaki sekilde simiflandirilmaktadir.

Grup Meyvemsiligin medyam

Yesil Meyvemsilik: Yesil, saglam, taze zeytinlerden gelen ve zeytin ¢esidine bagl
olarak, yesil meyveyi animsatan yaga ait koku ve tatlarin algilanma o6zelligidir
daoc, 2017).

Yogun Meyvemsilik m>6
Orta Meyvemsilik 3<m=<6
HafifMeyvemsilik m<3

Olgun Meyvemsilik: Olgun meyveyi amimsatan ve dogrudan ve/veya burnun arka
kismindan algilanan, olgun, saglam, taze zeytinlerden elde edilen yaga ait koku ve
tatlarin algilanma 6zelligidir (I0C, 2017).

Natiirel zeytinyaginin duyusal degerlendirmesini saglamak ve zeytinyaginin
smifini, meyvemsiliginin yogunlugunu, eger olast ise meyvemsiligin yesil ya da
olgun olma durumunu gosteren sertifikali yaglar i¢in ilk eleme girilen tiim yaglar,
her boliimde en yiiksek puan1 alan alt1 yag1 secen jiiriden olusan uluslararasi panel
tarafindan degerlendirilir. Jiiri tiyeleri tadim yaparken, ellerinde bulunan duyusal
degerlendirme formunu kullanir. Tadimeilarin doldurdugu degerlendirme formlari,

juri bagkani tarafindan toplanarak, her bir jiiri iyesinin verdigi toplam puanlarm
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medyani (ortalamasi) hesaplanir. Eger jiiri, bir yagin dnceden belirlenmis olan
kategorisine ait olmadigina karar verirse, bu yag1 baska bir kategoride
smiflandirabilir. Jiiri elde edilen puanlara gore yarigmanin her bir kategorisi igin,
en yiksek puani alan zeytinyagini secer ve kalan finalistler arasindan her kategori
icin puanim1 dikkate alinarak ikincilik ve Ticlinciilik odiliinii kazananlar
belirlemektedir. Beraberlik olmasi durumunda, en diisiik serbest yag asitligine
sahip zeytinyagini, eger beraberlik devam ederse, en diisiik peroksit degerine sahip
zeytinyagin1 se¢cmektedir. Ayrica jiiri her bir kategori icin licer adet mansiyon
odiilii kazananlar belirlemektedir. Bir 6diile hak kazanmak i¢in en az puan, yogun
ve orta yesil meyvemsilik i¢cin 70 puan, hafif yesil meyvemsilik i¢in 65, olgun
meyvemsilik i¢in 60 puandir. Kazananlar, kazanan numuneyle ayni partiye ait
sizma zeytinyaginin etiketlerinde 6diilii duyurabilmektedirler (IOC, 2017).

2-TERRAOLIVA
TERRAOLIVO yarigsmasinin amaci;

o Farkli {ilkelerde firetilen sizma zeytinyaglarimi tanitmak, olaganiistii
niteliklerini belirterek uluslararasi pazara tesvik etmektir.

e Akdeniz diyeti olan zeytinyagini tiim avantajlarini yaymak ve tanitmaktir.

o Uluslararas1 piyasalarda ve medyada potansiyel ithalatgi tim o6diil
kazananlar1 duyurmaktir

e Zeytinyagin da uluslararasi tiiketimi artirmaktir.

o Bu yarigsmaya lreticiler, kooperatifler, zeytinyagi fabrikalari, ithalatgilar
katilabilmektedir.

Yarismanin asamalarinda, uluslararast bir grup uzman panelist tarafindan sizma
zeytinyag1 kalitesinin agisindan degerlendirilmesidir. Bu degerlendirme 10C
kriterlerine gore belirlenmektedir. Ulusal ve uluslararasi basinda kazanan filkeler
ve kazandiklar1 6diiller duyurulmaktadir. Bu iilkeler diinya pazarlarinda ithalatci
ve distribiitorler anlaminda gii¢lii bir iletisim agina sahip olmaktadirlar. Zeytinyagi
karigimi (iki veya daha fazla gesit) mense iilke veya cografi isaret, organik
zeytinyaglari, aromali yaglar (cesnili, sarimsakli, vb.) yer almaktadir. Tadim

komitesi ve jlri uluslararasi uzmanlar arasindan segilmektedir.
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Yarismaya katilmak icin gerekli numune miktarlari;

e Zeytinyag1 1000 LT (1 ton) tankta depolamak
o (0.75LTx 3 sise
e 0,50LT x 4 sise

Belirtilen sekillerde numuneler hazirlanmakta ve siseler etiketli olmalidir.
Uriinlerin etiketlenmesi imal edildigi iilkedeki mevcut yonetmeliklere uygun
olmalidir.

TERRAOLIVA odiilleri,

TERRAOLIVA- Akdeniz Uluslararasi Sizma Zeytinyagi Yarigmast 0- 100

arasinda puanlama sistemi kullanilir
e Akdeniz zeytinyagi ilk on (95 puan olarak),
e Akdeniz zeytinyag1 Grand Prestij altin (86-100 puan),
e  Akdeniz zeytinyagi Prestij altin (76-85, 99 puan),
e Akdeniz zeytinyag1 Gold (65-75 puan).
e Ozel Odiiller, Grand Prix: En iyi rekabeti, Israil Biiyiik Odiilii, Ulke

odiilleri: Her tilkenin en iyisi (her iilkede yarisan 20 numune minimum)
(TERRAOLIVA, 2017).

3-OLIVE JAPAN

OLIVE JAPAN yarismasinin amact;
e Diinyanin en iyi zeytinyagi kalite yarigsmalarindan biridir.

e Diinyanin dort bir yanindan en iyi yaglara madalya verilmesinde ve
kalitenin belirlenmesinde profesyonellikle en yiiksek standartlarmi bir

araya getirerek yarisma sonuglandirilmaktadir.

e Yarigma, kararimin verilecegi yildan onceki hasat yilinda firetilen sizma

zeytinyagi ile yarismaya basvurulmaktadir.

e Yarigmaya bireysel {iireticiler, iiretici birlikleri ve yetkili distribiitorler
katilabilmektedir.
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Yarismaya katilmak icin gerekli numune miktarlari;

e Zeytinyagimi 1000 LT (1 ton) tankta depolamak,
e 500ml/750 mlx 3 sise

e 200ml/250ml x 4 sise

e 100ml/ 150 ml x 6 sise

Ornekler OLIVE JAPAN tarafindan alindiginda, herhangi bir nedenden dolay1
iade edilmemektedir. Yarisma paneli komitesi, tadim panelistlerini kendisi
belirlemektedir. Panel komitesi, yarisacak zeytinyaglari i¢cin uygun sayida tadim
paneli diizenler ve her panel en az 2 panel iiyeli bir panel liderinden olusacaktir.
Jiri 100 tam puan lizerinden degerlendirme yapmaktadir. (IOC) Mario Solinas
puan tablosu kullanilmaktadir. 64 veya daha diisikk puan alanlara madalya
verilmemektedir. 64 puanin altindaki puanlar yaglarda kusur buldugunu
gostermektedir. Bu kusurun niteligi kayitlarda belirtilmektedir. Bu bilgi ve diger
jurilerin yorumlari {ireticiye agik bir sekilde bildirilmektedir. 65 ya da istii bir
puana giimiis madalya 6diilii, 76 ya da daha fazla puana ise altin madalya o6diilii
verilmektedir. 86 ya da daha yiiksek bir puan alan iiriinlere ise PREMIER madalya
odiilleri verilmektedir. Kazanan yaglar i¢in 6diller Yonetim Kurulu Bagkani
tarafindan verilmektedir. Kazananlara, madalya logosu tasarimi ve resmi
belgelerin verileri verilmektedir. Kazananlar, kazanan numuneyle ayni partiden
alman ekstra s1izma zeytinyaglarinin etiketinde 6diilii belirtebilmektedir. Bu haklar,
sadece kazanan numuneyle aynmi partiden alinan sizma zeytinyagi ve aromali
yaglar i¢in gegerlidir. Kazananlar, madalya tasarimini brosiirlerine koyacak olursa,
madalyanin alindig1 yildan bahsetmelidirler. (OLIVE JAPAN, 2017).

4-NYIOOC ( New York International Olive Oil)

New York Uluslararasi Sizma Zeytinyagi Yarismasi, zeytinyagi hakkinda en ¢ok
okunan ve takip edilen bilgi kaynagi olan basin yaym organi Olive Oil Times
tarafindan diizenlenmektedir. Yarigmaya ayn1 yil Tretilen friinler ile
bagvurulmaktadir. Miinferit ireticiler, {retici birlikleri ve yetkili distribiitorler

tarafindan gonderilen sizma zeytinyaglari, yarismaya katilabilmektedir.
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Yarismaya katilmak icin gerekli numune miktarlari;

e Her numune, normal perakende ambalajinda ve marka etiketi ile
sunulmaktadir.

e  Zeytinyag1 1000 LT (1 ton) tankta depolamak,
e 250 ml x 3 sise
o 375mlx 3 sise
e 500 mlx 3 sise
e 750 mlx 3 sise

Yarigsma kategorileri hafif, orta ve yogun meyvemsilik olarak {ige ayrilmaktadir.
Yaglar, panelin karar vermesiyle duyusal degerlendirmeye dayali bir yogunluk
kategorisine tabi tutulmaktadir. Organik katilimcilarin organik sertifikalarini ibraz
ettirmeleri gerekmektedir. Sertifika, son teslim tarihinden Once verilmemisse,
numuneler organik olmayan kategoride degerlendirilir. Bu nedenle, katilimcilarin
gonderilen numuneyle ayni yagdan en az 1.000 litrelik bir parti iiretmesi Onerilir
ancak bu bir sart degildir.

NYIOOC, yarismadan once veya yarig sirasinda NYIOOC 'un alaninda iken,
gonderilen Orneklerde herhangi bir kayip veya hasarin sorumlulugunu
almamaktadir. Yarigmadan once veya yarisma sirasinda NYIOOC' a gonderilen
yag numuneleri kaybolmasi veya hasar gérmesi durumunda, katilimcr yedek
numune gondermesi gerekmektedir. Sonuglar sadece New York Uluslararasi
Zeytinyagl Yarigmasi'nin  bagkani tarafindan ilan edilip onaylanmaktadir.
Kazananlar, kazanan numuneyle ayni partiden alinan sizma zeytinyaglarinin
etiketlerinde odiillerinden bahsedebilmektedirler. Tiim sonuglar nihaidir. Odiil
kazananlar, yazili ve gorsel iletisim araglari tarafindan duyurulmaktadir. Bunlar
zeytinyag1 rehberinde ve web sitelerinde ve ayrica yilin en iyi zeytinyaglarinin yer
aldig1 bestoliveoils.com, kiiresel kilavuzunda yer almaktadir (NYIOOC, 2017).

5. THE LOS ANGELES INTERNATIONAL (Extra Virgin Olive Oil
Competition )

Los Angeles Uluslararas1 Ekstra Sizma Zeytinyag1 Yarigmasi, 18 yildan bu yana
ABD’de diizenlenen ve diinyanin dort bir yanindan gelen en iyi yaglara
madalyanin verilmesinde en iist diizeydeki biitiinliik ve profesyonellik
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standartlarin1 bir araya getiren list diizey bir EVOO yarismasidir. Best of Class
yaglari, Best of Show ve Marco Mugelli onuruna "Premio Mugelli / Mugelli”
odiilleri vardir. Los Angeles Uluslararas1 Sizma Zeytinyagi Yarigmasinda, jlirinin
100 tam puanli bir puanlama sistemi kullanilmaktadir.

Yarismaya katilmak icin gerekli numune miktarlari;

e Zeytinyag 1000 LT (1 ton) tankta depolamak,
e 250 ml/ 500 ml 3 sise

Zeytinyagindaki meyve yogunlugu sadece yagin aromasinda bulunan meyve
icerigindendir. Karigim yaglarda ise meyveligin karakterini ifade eder. Karisim
yaglar olgun ve yesil meyve Ozelliklerini de igeren ¢esitli meyve Ozelliklerini
aroma veya aroma cesitliligi ile elde edilmektedir ve bu karisim kategorisinde
firmalar yarigmaya katilmaktadir. Yarigmaya tek bir ¢esit veya harman (karisim)
olan yaglar ile katilmaktadirlar. Yarigmaya ayni yil iiretilen iiriinden elde edilen
yaglar ile katilmak gerekmektedir. Los Angeles Uluslararasi Ekstra Virgin
Zeytinyag1 Yarigmasinin, ddiillerini kazananlar i¢in Best of Show, Best of Class,
Gold, Silver ve Bronz 6diil logolar1 verilmektedir. Jirinin kararlari nihaidir ve
sonuclar tamamlandiktan sonra Odiiller iizerinde herhangi bir degisiklik
yapilmamaktadir ( LAWINECOMP, 2017).

6- FLOS OLEI (Katalog)

FLOS OLEI diinyadaki kaliteli zeytinyaglarmin tespiti i¢in 2000 yilinda Guida
“L’extravergine " ile baglayan sonrasinda 2010 yilinda Flos Olei olarak devam
eden bir katalog rehberidir. Bu rehber uluslararasi dlgekte zeytinyag: ile ilgilenen
diinya capindadir. Diinyadaki sizma zeytinyagi, se¢imleri bir uzman panel grubu
tarafindan secilmektedir. Editdr ve yayinci Marco Oreggia tarafindan koordine
edilen tadim uzmanlar1 tarafindan test edilerek hazirlanan rehber ingilizce ve
Italyanca olarak basilmaktadir. Rehberde dereceye giren zeytinyag: iireticileri
haklarinda notlar i¢eren bir kartta agiklanmaktadir. Bu rehber etkili, modern ve
evrensel bilgi araglar1 tatma ve gastronomik alanlarda da kaliteye 6nem veren
tiiketiciler igin bir kilavuz olmaktadir. Bu rehberde yer alan iilkeler; Ispanya,
Fransa, Isvigre, Italya, Portekiz, Hirvatistan, Bosna Hersek, Karadag, Arnavutluk,
Makedonya Cumbhuriyeti ve Yunanistan, Ukrayna, Kibris, Malta, Fas, Cezayir,
Tunus, Libya, Misir, Etiyopya, Namibya, Giiney Afrika ve Tiirkiye, Ermenistan,
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Azerbaycan, Suriye, Liibnan, Israil, Filistin, Urdiin, Irak, Iran, Afganistan,
Pakistan, Suudi Arabistan, Yemen, Hindistan, Nepal, Cin, Japonya, Avustralya,
Yeni Zelanda, Amerika Birlesik Devletleri, Meksika, Peru, Brezilya, Sili, Uruguay
ve Arjantin yer almaktadir.

FLOS OLEI kurallarina goére katalogda; zeytin yetistiricileri, iireticileri, zeytinyagi
firma sahipleri, ve kooperatifler, iiretici dernekleri, yatirimei paketleyicileri vb. yer
alabilmektedirler. FLOS OLEI basvurmak i¢in numuneler markali ve siselerde
ambalajlanarak gonderilmektedir. Kurallara gore, hazirlanmayan yaglar kabul

edinilmemektedir. Katilimcilar numune miktarlarini;
1 LT x 2 sise hazirlayarak gondermektedirler.

Gonderilen numunelerde yapilan analizlere gore sizma zeytinyaglarinin kimyasal
analizi (serbest asitlik ve peroksit sayisi), iiretim tarihinin ve firmanin kisa bir
Ozeti yer almaktadir. Marco Oreggia tarafindan koordine edilen panel sizma
zeytinyagl numunelerini uzman tadim panelistlere sunulmaktadir. IOC kriterlerine
gore organoleptik analizler yaparak goriislerini belirterek duyusal degerlendirme
analizleri de yapilarak ilgili formlara yazilmaktadir. Panelin degerlendirilmesi
kesindir ve itiraz edilmemektedir. En iyi yirmi firmaya kalite odiilleri
verilmektedir. Rehber de degerlendirmede puanlama 80 ve {istii alanlar yer
almaktadir.  Kazananlar ulusal ve uluslararasi kitle iletisim araglari ile
duyurulmaktadir (FLOS OLEI, 2017).

7. QVEXTRA (Zeytinyag1 Dernegi)

QVEXTRA, amaci sizma zeytinyagi {ireticilerinin rekabet giiciinii artirmak,
iiyeleri arasinda kalite kiiltliriinii gelistirmek ve onu nihai tiiketiciye tanitmak olan
kar amaci giitmeyen &zel bir dernektir. QVEXTRA zeytinyaginda en ¢ok dikkat
edilen, istiin kaliteli olmasi, meyvemsilik, acilik ve yakicilik oranlar1 giiglii ve
iistlin kaliteli yaglarin elde edilmesidir. Kaliteli zeytinyaginin natiirel oldugu belli
olmali ki tiiketici siseyi a¢tiginda meyveli aromasiyla heyecanlanmalidir.
QVEXTRA, 2013 yilmin basinda, 15 ispanyol iireticinin calismalari sonucu
kurulmus, ulusal ve uluslararasi ekstra natiirel sizma zeytinyagi tiretmek igin
olusturulmustur. Dernegin kendine ait SIQEV adinda miihrii vardir. Bu
uluslararasi kalite miihrii, ulusal ve uluslararasi piyasalarda tartismasiz dogrulugu
kanmtlanmistir. SIQEV miihiirii olan zeytinyag1 ambalajlan iireticiden tiiketiciye
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kadar bu mihrii tasiyan paketin en kaliteli sizma zeytinyagi oldugunu garanti
etmektedir. SIQEV miihriinii tasiyan sizma zeytinyaglarinin igerigi etiketlerde
belirtilmektedir. Dernek tiiketicileri, destekler yiiksek kaliteli iiriinlerine artan
talebe cevap vermek icin, temel prensip, serbest piyasa, diinya c¢apinda garanti
edecek IOC diizenlemelerine uygun, birlestirici bir unsur olarak gorev
yapmaktadir (QVEXTRA, 2017).

Ulusal Yarismalar

Tiirkiye’de ulusal kalite yarismalar1 2007 yilinda Zeytindostu Dernegi ¢alismalari
(ZDD) tarafindan yapilmistir ve sonraki yillarda da devam edilmektedir.
Tiirkiye’de ulusal anlamda 2017 yilina kadar bir tane yarisma bulunmakta idi.
2017 yilinda Ulusal Zeytin ve Zeytinyagi Konseyi MARIO SOLINAS Tiirkiye
Kalite Odiilii IOC kurallarina gore diizenleyerek Tiirkiye nin bu anlamda iki ulusal

kalite yarigmasi olmasini saglamustir.
1. Zeytindostu Ulusal Natiirel Sizma Zeytinyag Kalite Yarismasi

Zeytinyag sektoriinde kalite bilincin arttirilmasi ve natiirel sizma olarak kusursuz
tiretim yapan firmalarin isimlerinin duyurulmasi adina diizenlenen Zeytindostu
Kalite Odiilleri Yarigmasi 2007 yilinda baslatilmistir. Bu yildan itibariyle her yil
diizenlenmektedir (ZDD, 2017).

Katilimcilarda aranan 6zellikler: Tescilli marka sahibi ve iiriinleri piyasada fiilen
satilan, GTHB’ nca verilmis, gida {iretim iznine sahip veya s6z konusu izne sahip
bir igletmede fason iiretim yaptiran ya da ihra¢ eden butik ya da biiyiik 6l¢ekli
{iretici, yag ireticisi, tiiccar, sanayici, firma veya Ziraat Odasina veya Ilce Gida
Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii’'nde ciftci kayit sistemine girmis, liretici ya da
kisiler bu yarigsmaya katilabilmektedir. Yarisma Kurulu: Diizenleme Kurulu
Baskanm1 ve yardimcilari, Diizenleme Kurulu ve Danisma Kurulu Uyelerinden
olusur ve Kurul Uyeleri Zeytindostu Dernegi Yonetim Kurulu'nca tespit edilir.
Katilimcilar yarigma numunelerini:

e 250 mlx 4 sise

Katilimcilar numune siselerini koyu renkli, aliiminyum kapakli olacak sekilde ve

sige lizerini etiketsiz olarak hazirlamalidir.
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Yarigsma katiim formuyla birlikte, meyve g¢esidi kategorisinde degerlendirilmek
isteniyor ise; zeytin meyvesinin ¢esidi, ¢esit karisim orani, organik kategoride
degerlendirilmek isteniyor ise organik sertifikasi ibraz edilmelidir. Zeytindostu
yazigsma grubunda duyurulan bir tarihte Yarigma Kurulu Zeytindostu Dernegi’nde
toplanmakta ve noter huzurunda her katilimciya bir yarisma numarasi
verilmektedir (ZDD, 2017).

Duyusal analiz sonuglarina gore yarismayi kazananlara;
e Duyusal analizden 85 —100 puan alan zeytinyaglarina altin madalya 6diild,
e 70— 84 puan alan zeytinyaglarina giimiis madalya 6dild,
e 55—69 puan alan zeytinyaglarina bronz madalya &diilii verilmektedir.

Duyusal analizde katilimcinin talebi s6z konusu ise meyvemsilik bakimindan
hafif, orta ve yogun olarak degerlendirme yapilarak madalya ile
odiillendirilmektedir. Duyusal analiz sonucu en yiiksek puani almis olan altin
madalyali katilimeiya jiiri 6zel 6diilii verilmektedir. Yarigmada 6diil alan yaglara
yarigmadaki derecesini gosteren 6zel Zeytindostu Dernegi Kalite Yarismasi logolu
bandroller teslim edilmektedir (ZDD, 2017).

2. UZZK MARIO SOLINAS Tiirkiye Kalite Odiilii

IOC MARIO SOLINAS Tiirkiye Kalite Odiilii Natiirel Sizma Zeytinyag
Yarigmasi; ilk kez 2017 yilinda iilke bazinda diizenlenmistir. Ulusal Zeytin ve
Zeytinyag1 Konseyi’nin (UZZK) 26 Mayis 2016 tarihinde yapilan 9. Genel Kurul
karar1 ve Uluslararasi Zeytin Konseyi (IOC)’nin 16 Temmuz 2016 tarih ve
15/5.ex.27-V/2016 tarihli kararlari dogrultusunda International Olive Council
(I0C) himayesinde diizenlenen ilk ulusal Tiirk zeytinyag: kalite yarismasidir.

IOC MARIO SOLINAS Tirkiye Natiirel Sizma Zeytinyagi Kalite Yarigmasi
bir¢ok paydasla birlikte; kamu, sivil toplum 6rgiitleri, iniversiteler ve 6zel sektor
is birligi ile iilkemizde kalite alt yapisinin gelistirilmesi, kalite algisinin
yayginlagtirllmas: ve tesvik edilmesi igin yarismaya katilan en iyi duyusal
Ozelliklere sahip natiirel sizma zeytinyaglarii belirlemek amaciyla organize

edilmektedir.
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Yarigma Kurallart:

e JOC MARIO SOLINAS Tiirkiye yarigmasina, Gida Tarim ve Hayvancilik
Bakanligi’'nin Isletme Kayit Belgesi ve ticari markasi bulunan iiretici,
sanayici, tliccar, ihracatci, kooperatif vb. gercek ve tiizel kisiler katilabilir.

e Yarismaya katilacak zeytinyaginin 6zellikleri yarismanin yapildigi hasat

doneminde tiretilmis olmalidir.

e Natiirel sizma zeytinyaglarinin siniflandirilmasinda IOC Ticari Standardi
ve Tirk Gida Kodeksi (TGK) Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebliginin
kriterleri uygulanmaktadir.

e Yarigmaya katilan zeytinyagi, en az 1000 litrelik tek bir tankta homojen
bir sekilde bulunmalidir.

e  Numuneler; 500 ml x 5 renkli cam sise ve 200 ml x 2 renkli cam sise
hazirlanmaktadir.

e Katilimcilar, her bir kategori i¢in sadece bir adet natiirel sizma zeytinyagi
ile yarigmaya katilabilir.

e Her numuneyi igeren cam siseler, emniyetli bir kapakla kapatilarak noter

tarafindan mithiirlenmektedir.

e Her numune sisesi, katilimer tarafindan verilecek olan, iki rakam ve iki

harf iceren bir kod numarasi verilen etiket tasimalidir.

Yarigma sona erinceye kadar yarigsmaya katilan yagin bulundugu tank miihiirlii
kalmasi gerekmektedir. Yarigmanin tamamlanmasi, Organizasyon Komitesi

tarafindan bildirilecektir.

Natiirel sizma zeytinyaglari; duyusal analiz raporunu hazirlayan panel tarafindan,
meyvemsiligin  yogunluguna ve  grubuna gore asagidaki  sekilde
siiflandirilmaktadir.
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Grup Meyvemsiligin medyani

Yesil Meyvemsilik: Yesil meyveyi animsatan yaga ait koku ve tatlarin algilanma
ozelligidir.

Olgun Meyvemsilik: Olgun meyveyi animsatan dogrudan ve/veya burnun arka
kismindan algilanan, olgun, saglam, taze zeytinlerden elde edilen yaga ait koku ve
tatlarin algilanma o6zelligidir (IOC, 2017).

Yogun Meyvemsilik m>6
Orta Meyvemsilik 3<m<6
Hafif Meyvemsilik m<3

IOC MARIO SOLINAS Tiirkiye Natiirel Sizma Zeytinyagi Kalite Yarigmasin
kazananlara ddiilleri, resmi bir torenle 26 Nisan 2017 tarihinde acilis1 yapilmis
olan 7. Olivtech Zeytin, Zeytinyagi ve Teknolojileri Fuarinda verilmistir. I0OC
Mario Solinas Tiirkiye Natiirel Sizma Zeytinyag1 Kalite Yarigmasini kazananlarina
odiilleri bir sertifika ve her bir kategori icin altin, giimiis ve bronz madalya
seklinde takdim edilmistir. Her kategoride, li¢ yarismaci da mansiyon sertifikasi
almistir (UZZK, 2017).
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2. KAYNAK OZETLERI

Bas ve Yaman (2015), calismalarinda, marka ve marka kavramlari ile yogun emek
ve Ozenli liretim sonucunda meydana getirdikleri iiriinleri ile diinyada 6diil almis
butik zeytinyaglar ile sektorde yer alan firmalarin marka stratejileri hakkinda
arastirma yapmuslardir. Sonugta markanin; isim, sembol, dizayn, renk, sekil gibi
firmalar1 ve firmalarin sunduklar tirlinleri birbirlerinden ayiran 6zelliklerini
benzerlerinden farklilagtiran en 6nemli araglardan biri oldugunu belirtmislerdir.
Markanin belirlenmesi kadar markaya uygun strateji izlenmesi de marka
basarisinda etkili olmaktadir. Markali mal, tiiketici acisindan, siirekli olarak
kalitesi tutarli mal anlamina gelmekte ve tiiketici giivenilirliginden emin oldugu

icin yiiksek fiyat1 gdze almaktadir.

Bongartz ve Oberg (2011), c¢aligmalarinda  zeytinyaginin  duyusal
degerlendirilmesi, zeytinyagmin resmi organoleptik degerlendirilmesi anlamina
gelen "Panel Testi" (PT), International Olive Council (IOC) standartlarina ve
Avrupa Konseyi Yonetmeligi (EC) 640/2008 komisyonuna gore diizenlendigini ve

n

bu diizenlemelerle zeytinyaginin " natiirel " (EVOO) simiflandirilmasina yol
actigin1 belirtmislerdir. Ancak, EVOO smift icindeki farkli kalite seviyeleri
arasinda agik¢a ayrim yapmak icin yeterli bir kriter olmadigini ifade etmislerdir.
Kalite yarigmalar1 zeytinyagimin duyusal analizlerle degerlendirilmesi ve
gecerliligi ile EVOO’lar korunmaktadirlar. Bu yarismalar bir derecelendirme
sistemidir ve bu sistem sonucu odiiller verilmekte ve yagin aromasi, tat, aciligi

veya kusurlu yonleri iizerinde ayrintili bir degerlendirmesi yapilmaktadir.

Cengiz (2016), calismasinda hizla gelisen pazarlama alaninda markalarin artan
rekabet kosullarinda marka farkindaliklarinin, imajlarmin ve giiveninin her gegen
giin arttigini ifade etmistir. Markalar, pazarlarinda rakiplerinin 6niine gegmek icin
tiketici sayisin1 koruyabilmek ve arttirabilmek amaciyla bu etkenleri eksiksiz
olarak  uygulayarak, gelistirerek ve devamlilik saglayarak  farklilik
yaratabilmektedir. Caligmanin amaci, marka farkindaligi, marka imaj1 ve giiveni
arasindaki iligkiler incelenerek ve bu cercevede ankete bagli bir arastirma
yapilarak, elde edilen veriler bulgular kisminda yorumlanarak markanin
pazarlamada rekabette 6nemli derecede etkiledigi ifade edilmistir.
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Demir (2015), calismasinda firmalarin rekabet piyasasinda marka ¢aligmalari ve
marka c¢alismalar1 kapsamindaki advergamenin1 Oonemini incelemistir. Biiyiik
tiiketici kitlelerine advergame ile ulasilmasi saglanmaktadir. Bu sekilde ¢alismalar
yaparak markalar yeni {rlinlerini piyasaya tanitabilmektedir. Calismada marka
bagliligr konusunda firmalar cesitli ve farkli kampanyalar yaparak tiiketici ile
iletisime ge¢meyi hedeflemektedirler.

Erbas (2012), caligmasinda markalasma konusunu tiim yonleri ile ele alarak,
tarima dayali sanayi lriinlerinde markalasmanin 6nemini vurgulamistir. Tim
diinyada saglikli yasam felsefesi ile zeytinyagi 6rnegi incelenmistir. Sektorde yer
alan markali ve ambalajli zeytinyagi firmalar ile yapilan anket caligmalar
dogrultusunda tiiketicinin marka konusundaki bilinci ve bakis acisi, gida
tiriinlerinde ve zeytinyaginda marka tercihleri belirlenmistir. Caligmada tiiketicinin
tikettigi her iiriinde markali tirlinleri tercih ettigi, markali tirtiniin daha garantili
oldugu anlasilmistir.

Erkan vd., (2008), calismalarinda bilgi, teknoloji ve iletisim alanindaki onemli
gelisimlerin yasandigini belirtmiglerdir. Bu gelismeler rekabet piyasasinda bir
yarig icerisindedir. Kalite bu yarista en belirleyici unsurlardan bir tanesidir.
Giliniimiizde miisteri beklenti ve ihtiyaclarina uygun giivenli mal ve hizmet
{iretiminin saglanmas1 gerekmektedir. Uretim, pazarlama ve satis sonrasi
hizmetlere kadar tim asamalar1 kapsayan ve siirekli gelismeyi hedefleyen kalite
yonetim ve kalite glivence sistemlerinin uygulanmasi ile miisteri memnuniyeti
sagladigini tespit etmislerdir. Bdylece ¢aligmada gida sektoriinde uygulanan kalite

giivence sistemleri hakkinda bilgi verilmistir.

Fakioglu (2010), calismasinda markasiz iiriinlerin pazardan pay alma ihtimalinin
ve tutunmasinin ¢ok diisiik oldugu giiniimiiz diinyasinda marka yaratmanin ve
markaya deger katmanimn uzun bir planlama siireci gerektirdigini belirlemistir.
Marka degerinin isletme degerine etkilerinin ¢ok énemli oldugu, bu amagla ¢esitli
hesaplama yontemlerinin gelistirildigi gilinlimiizde, bir isletmenin {irlinlerine
uygun markalagsma stratejileri kullanmas1 zorunlu hale gelmistir. Uriine, sektore,

pazara ve firmanin pazarlama stratejilerine uygun marka stratejileri uygulanmasi

1Advergamen: Pazarlama igerikli mesajlar vermesi i¢in marka ile tiiketici arasinda pozitif

bir bag kurulmasina neden olmasi bakimindan kullanilan bir reklam aracidir.
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durumunda, firmalar bu yansta kendilerini avantajli duruma getirmektedir.
Markanin isletme degeri iizerine etkisinin belirlenebilmesi i¢in dncelikle marka
kavraminin yakindan incelenmesi gerekmektedir. Marka, giiniimiizde bir {iriin igin

olmazsa olmazlarin baginda yer almaktadir.

Giirkan (2015), calismasinda Tiirkiye’de zeytin ve zeytinyagi sektOriiniin
gelisimine engel olan problemleri, yeniligin oniindeki engelleri ortaya cikartmayi
amaclamigtir. Bu amagla, zeytin ve zeytinyagi sektoriiniin isleyisini olumsuz
etkileyen yapisal (aktorler, kurumlar, etkilesim, altyapi) sorunlar yenilik sistemi
(YS) yaklagimu ile ortaya konmustur. Temel analitik ¢erceve olarak Wieczoreck ve
Hekkert (2012)’in Fonksiyonel-Yapisal Analiz Yontemi kullanilmistir. Sektdrde
rol alan aktorler, aragtirma ve egitim, koprii kuruluslar, deger zinciri aktorleri,
diizenleyici ve destekleyici kuruluslar olmak iizere dort ana gurupta
degerlendirilmistir.

Ilyasoglu (2009), calismasinda gerek kalite gerekse ekonomik acidan énemli olan
Ayvalilk ve Memecik =zeytin g¢esitlerinden elde edilen natiirel sizma
zeytinyaglarinin, kimyasal ve termal karakterleri ve termal 6zellikleri ile kimyasal
bilesenleri arasindaki iliskilerin belirlenmesini amaclamigtir. Bu kapsamda,
zeytinyaglarinin major (yag asitleri ve TAG) ve minor (tokoferol, toplam fenolik
ve o-difenolik madde, steroller, fenolik ve aroma bilesenleri) bilesenleri analiz
edilmis ve DSC (diferansiyel taramali kalorimetri) ile zeytinyaglarinin termal
ozellikleri incelenmistir. Ayvalik ve Memecik tipi iiretilen zeytinyaglarinin major
ve minor bilesenler yardimiyla tanimlanmasi ve kemometrik teknikler yardimiyla
zeytin  ¢esidine gore smiflandirilmast  saglanmistir.  Zeytinlerin = termal

Ozelliklerinin de zeytinyaglarini tanimlamada kullanilabilecegi belirlenmistir.

Krystallis ve Ness (2005), ¢alismalarinda Yunan tiketicilerden egitimli ve yiliksek
gelirliler arasinda markal1 ve kaliteli zeytinyag1 yani sira kalite giivence sistemiyle
iretilen zeytinyaglarmi tercih etme nedenleri incelemislerdir. Caligmada
zeytinyagl ambalajlar1 tizerinde saglik igin yararlari, mensei ve fiyat bilgileri yer
almaktadir. Arastirmada, rastgele, tabakalandirilmis Omnekleme yontemi
kullanilmistir.  Bu yontemde tiiketici tercihlerini tanimlamak ve analiz etmek
kentsel tiiketicilerin zeytinyagi tercihleri incelenmistir. Farkli kalitelerin
tiketicilerdeki etkileri degerlendirilmistir.
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Mariotti (2014), calismasinda Avrupa’da liretilen natiirel zeytinyag1 standartlari
incelemistir. Standartlar1 iki gruba ayirarak (i) natiirel ve yenmeyen 'lampante’
zeytinyagimin = siniflandirilmast  ve (ii) rafine zeytinyagmin elde edilmesi
yontemlerini incelemistir. Kaliteli natiirel sizma zeytinyaginda serbest asitligin
Oonemi ve anlami, peroksit degeri, UV absorpsiyon degerleri ve kalitede 6nemli
olan duyusal analiz yontemi ile pozitif ve negatif 6zellikleri incelenmistir.

Oktay (2010), calismasinda Tiirkiye’de zeytinyag: tiikketiminin artirilmasinin, arz
zinciri yonetimiyle nasil gerceklestirilebilecegi ortaya koymaya calismistir. Bu
amacla arz zinciri yonetimiyle zeytin ve zeytinyagi sektori, iiretici, sanayici,
tiiccar ve tiikketici gruplari bazinda, ayri ayri irdelenmistir. Bdylece, tiretim
zincirinin tim halkalar1 arastirilmis ve Ege Tarim Bolgesi kapsaminda Giiney
Ege’de Aydin ile Kuzey Ege’de Balikesir ili Edremit Korfezi iireticilerinden 80
iretici ile yliz ylize gorislilmiistiir. Zeytin {reticilerinin faaliyetleri, arz zinciri
yonetimi geregi, arazi, agag, budama, giibreleme, toprak isleme, ilaglama, sulama,
hasat ve tasima olarak ele alinmis, hem teknik, hem de ekonomik ydnden analiz
edilmistir. Zeytinyag1 tiiketiminde, tiretimde oldugu gibi sektdrdeki tiim
paydaslarin arz zincirinde 6nemli olduklar1 ve birbirleriyle baglantili olduklari

gozlemlenmistir,

Parmak (2011), c¢aligmasinda isletmelerin marka olmanin ne kadar Onemli
oldugunu fark ettikce miisteri i¢in farkliliklarin da o kadar 6nemli oldugunu
anlamiglardir. Markalagsma kavrami, ¢ok net olarak miisteriye verilen bir s6z
olarak algilanmaktadir. Bu s6z o derece biiyliktiir ki bir 6miir boyu devam eder ve
isletme-miisteri iliskisini asla koparmaz, miisteri lizerinde biiylik bir giiven yaratir.
Marka denilince akla ilk gelen kavram c¢ogu zaman kalite kavramdir.
Markalagmanin ana unsurlart olan stratejik planlama ve yayilma, liderlik, etkin
katihm ve igbirligi, misteri odaklilik, siirekli gelisim basliklar1 “Toplam Kalite
Y 6netimi'nin “temel prensiplerinden oldugu ifade edilmistir.

Peri  (2014), calismasinda zeytinyagmin smiflandirilmasim1  alti  grupta
incelemistir. Uluslararasi mevzuatta taninan kategoriler (iki natiirel ve dort rafine).
Sizma zeytinyagi en kaliteli zeytinyagidir. Bu kalite igin bes siire¢ ¢ok 6nemlidir.
Bu siiregler (i) zeytin agaci yetistiriciligi, (ii) zeytin hasadi1 ve (iii) yagmn
islendikten sonra saklanmasi depolanmasi, siseleme ve dagitim, (iv) siselenmis
yagin satilmasi ve (v) mutfak kiiltiiriinde yagin kullanimi. (ii) ve (iii) siiregler,
zeytinyagi el kitaplarinda yer edinmistir.
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Secer (2012), calismasinda Dogu Akdeniz Bolgesi’nde zeytincilik sektoriinii bir
biitlin halinde incelenerek, sektor iirlinlerinin {iretim ve pazarlama asamalarindaki
sorunlart saptanmis ve gelecege yonelik oneriler gelistirmistir. Arastirmanin ana
materyalini, Hatay, Mersin, Osmaniye ve Adana illerindeki zeytin, zeytinyagi ve
sofralik zeytin {ireticileri ve bu iirlinlerin pazarlamasinda faaliyet gdsteren aracilar
ile yapilan anketler sonucunda elde edilen birincil veriler olusturmustur.
Sonucunda, zeytin, zeytinyagr ve sofralik zeytin iiretiminde ve pazarlama
organizasyonunda etkinligi azaltici bazi aksakliklarmm oldugu belirlemistir. Bu
aksakliklar, zeytin {iretim tekniginin iyilestirilmesi, pazarlama organizasyonundaki
aksakliklarin giderilmesi, hedef pazarlarin belirlenerek pazarlama stratejilerinin
olusturulmas1 ve markalagma ¢alismalarina hiz verilmesi gerekmektedir.

Tunalioglu (2010), calismasinda tilkemizde zeytinyagi pazarlamasinda uygulanan
gida giivenligi ve kalite giivence sistemleri, mevzuat ve sorumlu kurumlarin
yaptirimlarint incelemistir. Tiirkiye’nin diinya zeytinyagi pazarinda rekabette
onceliginin kaliteli ve giivenli iiretimde siirekliliginin saglanmasi oldugunu bunun
yasal diizenlemeler ve tretici birliklerinin etkin ¢aligmasi ile desteklenebilecegini
belirtilmistir. Calismada 6nemli bir tespit ise Tarim Kanunu igersinde yer alan
lisansli depoculuk sisteminin zeytinyaginda bir an Once uygulanmaya
baglanmasinin gerekliligidir. Ayrica calismada, Tiirkiye’nin Avrupa Birligi
pazarlarinda zeytinyagindaki rekabet giicliniin gida giivenligi ve kalite giivence
sistemlerindeki mevzuatlarin yayginlastirilmasiyla ve bunlarin uygulanmasiyla

miimkiin olacagi belirtilmistir.

Tunalioglu vd., (2016), c¢alismalarinda Tirkiye'de zeytinyagi sektoriiniin, son
yillarda Kkaliteli {iretime biiyiilk ©Onem verdigini dolayisiyla, uluslararasi
diizenlemelerin ciddi  bir bigimde uygulandigini belirtmektedirler. Tiirkiye,
zeytinyagi iretimi ve pazarlamasinda uluslararasi diizenlemelere uygun ulusal
"TSE 341 Standardi" ve “Tirk Gida Kodeksi’ni “uygulamaktadir. Tirk Gida
Kodeksi, Avrupa Birligi'nin Giimriik Birligi kararina (2/97 ortaklik konseyi karar1)
uygun olarak Gida Giivenligi, Veterinerlik ve Bitki Sagligi Politikast ile
uyumludur. FAO / Codex Alimentarius Komisyonu "Zeytinyagi ve zeytinyagi yag
analiz yontemleri hakkinda (Teblig No: 2014/53) Tirrk Gida Kodeksi, kimyasal

analiz yontemleri ve duyusal analiz yontemlerini icermektedir.
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Uluata vd., (2016), ¢alismalarinda, son zamanlarda Tiirkiye'de Arbequina zeytin
cesidi yetistirildigini ve Ege'de yetistirilen Arbequina c¢esidinden elde edilen sizma
zeytinyaglarinin Gzelliklerini belirlemek ic¢in yaptiklari ¢aligmalarinda Akdeniz
bolgesinde, major ve mindr karotenoidler, skualen, fenolikler ve tokoferollerin,
iirlin izerindeki etkilerini incelemek icin degerlendirmelerde bulunmuslardir.
Kalite boyutu ve saglik agisindan incelendiginde en iyi tanimlanan 6rnekleri Arbql
ve ArbgA, cesitleri oldugu goriilmiistiir. Bu ¢esitler izmir ve Adana illerinde,
yetistirilerek sirasiyla, numuneler alinarak GC-FID ile yag asidi kompozisyonu,
sterol kompozisyonu, skualen igerigi tespit edilmistir. Bireysel fenolik fraksiyonlar
LC-MS / MS ile analiz edilmistir ve tokoferol izomerleri HPLC ile incelenmistir.
Bu calismanin bulgular1 diger calismalar ile karsilastirilmistir. Bu c¢alismanin
bulgulart literatiir ile karsilagtirllmistir. Arbequina'da farkli i{ilkelerde firetilen
zeytinyagimin yiiksek kalitede oldugu tespit edilmistir. Tiirkiye'de, 6zellikle Ege
bolgesinde yetistirilen bu ¢esidin yiiksek kalitede iiretilebildigi gozlenmistir.

Yavuz (2008), calismasinda Tirkiye’de yetisen ve iki yetistirme yili sliresince
temin edilen yaglik zeytin g¢esitlerinin, pilot isletmelerde bulunan iki fazli
santrifiij-dekantor sistemleri ile zeytinin islenmesiyle elde edilen zeytinyaginin
kalite ozellikleri incelenmistir. Bazi kalite ve saflik kriterlerinin gesit, bolge hasat
zamani ve yetistirme yillarina gore tespit edilmesi ve bulgularin, zeytinyaglari igin
Tiirk Gida Kodeksinde belirlenen kriterlere ait alt ve iist limitlerle karsilagtirilmasi

yapilmustir.

Yorulmaz (2009), calismasinda Tiirk zeytinyaglarinin fenolik, sterol ve trigliserit
yapilarii incelemistir. Calismada, Tiirkiye’nin Kuzey Ege (Canakkale-Bursa-
Balikesir-izmir- Manisa), Giiney Ege (Aydin-Mugla), Akdeniz (Antalya-Adana-
Mersin-Hatay) ve Giineydogu Anadolu (Gaziantep-Kilis) bolgelerinden zeytin
hasat edilmistir. Calismada kullanilan zeytin c¢esitleri Memecik, Uslu, Gemlik,
Edremit, Celebi, Giiliimbe, Domat, Antalya yaglik, Girit, Mersin yaglik, Saurani,
Halhali, Sar1 Hagebi, Kalamata, Sar1 Ulak, Nizip yaglk, Kilis yaglk ve
Erkencedir. Bu cesitlerden elde edilen yaglarda fenolik madde dagilimi, (-
yerlesimli yag asitleri dagilimi, trigliserit dagilimi, sterol dagilimi, sabunlagsmayan
madde analizleri yapilmstir.
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3. MATERYAL VE YONTEM
3.1. Materyal

Aragtirmanin birincil verileri; ulusal, uluslararast ve her ikisinin de yer aldigi
zeytinyag1 yarismalarina katilan firma sahipleri/ yoneticileri ile yiiz ylize yapilan
gorlismelerden elde edilmistir. Calismada kaliteli ve markal1 iiretim yapan ve bu
yarismalardan 6diil kazanms, Ege Bolgesinde (Aydin, izmir, Mugla), Marmara
Bolgesinde (Balikesir), Akdeniz Bolgesi’ndeki (Mersin), firmalarla goriigmeler
yapilmistir. Bu firmalar a) Uluslararasi zeytinyagi yarismalarindan 6dil almis (5
adet), b) Ulusal zeytinyagi yarigsmalarindan o6dil almig (8 adet), c¢) Hem
uluslararast hem ulusal zeytinyagi yarismalarindan 6diil almis (8 adet), toplam 21
adet zeytinyag firmalaridir (Cizelge 3.1). Ayrica Ulusal Zeytin Zeytinyagi
Konseyi (UZZK) Tadim Panel Baskani, Aydin Ticaret Borsasi Laboratuvari
(ATBY) Tadim Panel Baskani ve Zeytin Dostu Dernegi (ZZD) Tadim Panel
Baskanlar1 ve Tiirkiye’de ilk defa kurulan Butik Zeytin ve Zeytinyag1 Ureticileri
Dernegi Kurucu Bagkani ile de goriigiilmiistiir.

Arastirmanin ikincil verilerini ise konu ile ilgili bilimsel ¢alismalar (tez, rapor,
vb.) ile uluslararasi ve ulusal yarigmalara katilma prosediirleri ve ilgili mevzuatlar

olusturmustur.

Cizelge: 3.1 Bolge il ve ilgelere gore goriisme sayisi dagilimi

Bolgeler iller ligeler Say1 (Adet)

Merkez 1

Didim 1

Cine 2

Aydin Soke 1

Ege Umurlu 1

< Yatagan 2

Mugla Milas 2

Manisa Akhisar 1

A Selguk 1
lzmir Toplam 12

Edremit 4

Gomeg 1

Marmara Balikesir Ayvah'k 2
Burhaniye 1

Toplam 8

Akdeniz Mersin T(i\s;l::m i

Toplam: 3 Bolge 611 14 ilce 21 Firma
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3.2. Yontem

Bu calismada, Tiirkiye zeytinyag1 sektoriiniin uluslararasi ve ulusal yarismalardaki
rekabet giiciiniin ortaya konulmasinda kaliteli ve markali zeytinyag: {iretimi yapan
ve yarisabilecek konumda Tiirk firmalar1 arastirilmistir. Arastirmada, Iki
yontemden faydalanilmistir. Bunlar: Nitel ve Nicel Arastirma Yontemleridir.
Goriligmelerde firmalarla iki farkli anket uygulanmis ve sorular birbirlerine paralel
ve birbirlerinin tamamlayicist konumunda hazirlanmistir (Ek 9 Anket Gorlisme
Sorular).

Nitel goriisme yontemi, ¢alisilan konuyu derinlemesine ve tiim olasi ayrintilari ile
incelemeyi amag¢ edinen 6nemli kavramlarin belirlenmesi ve detaylandirilmasini,
Oonemseyen tekrarlamali siirecin 6nemli bir parcasidir. Konuyu derinlemesine ve
tiim olas1 ayrintilar1 ile incelemeyi amag¢ edinmektedir (Schutt, 2011). Nicel
aragtirma yonteminde ise ankete dayali olarak elde edilen veriler, g¢esitli
istatistiksel yontemlerle analiz edilmektedir (Kalayci, 2016).

3.2.1. Verilerin Toplanmasi (Nitel Yontem)

Bu c¢alismada, verilerin toplanmasinda Marshall ve Rossman (1995) tarafindan
tanimlanan temel veri toplama yoOntemleri arasindan katilimeir gozlem, dogal
gozlem, belge incelemesi ve derinlemesine goriisme teknigi kullanilmistir. Ayrica
aragtirmanin  yontem se¢iminde ve arastirma sorularinin belirlenmesinde &n
arastirma yapilmis destekleyici veri toplama yonteminden de yararlanilmistir.
Goriisme teknigi, arastirilan konunun biitiin boyutlarii kapsayan, daha ¢ok ucu
acik sorularm soruldugu ve detayli cevaplarin alinmasina, yiiz yiize ve birebir
goriisiilerek bilgi toplanmasina imkan veren ve baskalarini anlamak i¢in kullanilan
bir veri toplama teknigidir. Boylece karsidaki kisinin duygu, bilgi, tecriibe ve
gozlemlerine goriisme yoluyla ulasilmaktadir (Tekin, 2014). Derinlemesine
gorlisme, arastirmacinin  katilimeir goriiglerini  ortaya ¢ikarmasina, katilimci
ger¢evesinden verilen yanitlari dikkate alarak genel konulari aragtirmasma da
yardim etmektedir (Marshall ve Rossman, 1995). Derinlemesine goriisme kendi
icinde ii¢ gruba ayrilmaktadir. Bunlar; yapilandirilmis, yari-yapilandirilmis ve
yapilandirilmamis gruplamalardir. Bu c¢alismada gerekli gorildiigi takdirde
goriisiilen kisinin algisina gore acgiklama yapmak icin sorularin yerlerinin
degistirilmesi ya da ek soru ydneltilmesi uygun olacagindan yari-yapilandirilmis
metot tercih edilmistir (Teijlingen, 2014) . Ciinkii Tiirniikli (2000)’ye gore, yari-
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yapilandirilmig gorlisme teknigi, yapilandirilmig goriisme tekniginden biraz daha
esnektir. Bu teknikte, arastirmaci onceden sormayi planladigi sorulari igeren
goriisme protokolii hazirlamaktadir. Buna karsin kiginin yanitlarini agmasini ve
ayrintilarin1 saglamak amaciyla goriismenin akigina bagli olarak alt sorularla
gorlismenin akisimt etkileyebilir. Eger kisi goriigme esnasinda belli sorularin
yanitlarim1 bagka sorularin igerisinde yanitlamis ise arastirmaci bu sorular
sormayabilir. Yari-yapilandirilmig gorigme tekniginin arastirmaciya sundugu en
onemli kolaylik goriismenin 6nceden hazirlanmig goriisme protokoliine bagl
olarak siirdiiriilmesi nedeniyle daha sistematik ve karsilagtirilabilir bilgiler
sunmasidir (Tiirniikli, 2000).

Nitel yontem geregi kisilerin goriismeleri gizlilik prensibi igcinde dijital olarak sesli
kayit altina alinarak yapilan yari-yapilandirilmis sorular sonucunda (Kalof vd.,
2008), materyalde belirtilen sayidaki firma goriismelerinden elde edilen veriler,
Microsoft Word programima aktarilarak c¢oziimlemeleri yapilmis ve Word
dosyalari ile analize hazir hale getirilmistir.

Verilerin Analizi

Verilerin analizinde Tematik Analiz kullanilmistir. Tematik analiz, arastirmacinin
katilmin1 ve yorumlamasini gerektirmektedir. Tematik analiz kelimeleri ve
climleleri hesaplamanin yaninda veri i¢indeki hem ortilk hem de agik ifadeleri
aciklayacak sekilde tanimlamaya odaklamaktadir. Kodlar, bir metinde belirli
temalart hatirlamak ve tanimlamak i¢in belirlenmis isaretlerdir (Guest vd., 2012).
Aragtirmaci, kodlama siirecine, verilerin kavramlastirilmasi ile baslamaktadir.
Kavramsallagtirma, bir gozlemden, bir ciimleden ya da bir paragraftan hareket
edilerek ilgili olaya, diigsiince ya da olguya isim verme siirecidir. Bu siirecte
aragtirmact aragtirma konusu olan olay ve olgulara yonelik kimi sorular
sormaktadir. Ornegin, “Bu nedir? Neyi temsil eder?” gibi. Sonrasinda cevaplara
dayali olarak olay ve olgular karsilastirilir ve benzer nitelikteki olaylar ayni isimler
altinda kavramsallastirilir. Bu siirecin sonunda arastirmaci oldukga fazla miktarda
kavram elde etmis olmaktadir. Bu asamada aragtirmaci birbiri ile iliskili
kavramlar1 gruplandirmak suretiyle cesitli kategoriler kesfetmektedir (Ozdemir,
2010). Kodlar belirlenen temalarin temsili i¢in gelistirmekte ve analiz asamasinda
bagvurulmak iizere belirleyici semboller ve tamimlayici kelimeler temalarla
iliskilendirilmektedir. Bu tiir analizlerin sirast su sekilde izlenebilir; kodlarin



42

frekanslarmin kargilagtirilmasi, kodlarin birbiri ile baglantilarini belirleme, veri

kiimesinde kodlar arasindaki iliskilerin gosterilmesidir (Guest vd., 2012).

Bu c¢alismada, zeytinyagi firmalarindan kalite ve markali iretim yapan
uluslararasi, ulusal ve her iki yarismaya da katilan firmalar incelenmistir. Tiirkiye
genelinde ulusal ve diinya rekabetinde yerlerini almis yarismalarla kalite ve
markalarint kanitlayan firmalar belirlenerek isletme sahipleri/ ydneticileri ile
ortalama 20-25 dakika siiren yari- yapilandirilmig miilakatlar yapilmis ve arastirma
etigi geregi firma bilgileri gizli tutulmustur. Calismada, bu 6rnekleme teknigine
gore dogru bilgi kaynagina ulagabilmek i¢in ilk olarak uluslararasi yarigma adlari
tespit edilerek tilkemizde bu yarismalardan 6diil alan ve bu ddiillerde siireklilik arz
eden firmalar tespit edilerek goériismeler tamamlanmistir. Bu alanda yarigmalara
katilan ¢ok fazla firma tespit edilememistir. Ulusal yarigmalara katilan firmalar da
Zeytindostu Derneginden (ZDD) 6diil alanlar belirlenip, bu yarigmalara katilimi
sirdiiriilebilen firmalar tespit edilmistir. Ayrica miilakat yapilan firmalardan
miilakat yapilabilecek baska firma Onerileri alinarak onlarla da goriisiilerek siire¢

tamamlanmustir.

Bu arastirmada, ¢Oziimlenen miilakatlar birincil, ikincil ve iiglinciil asamali
kodlamalarla siniflandirilmistir. Birinci dereceden kodlama anlamina gelen “Agik
Kodlama’da”, olusan analitik temalara gore veri Ornekleri alinmug, ikincil
dereceden kodlamada ise kodlama kategorileri arasindaki baglantilar bulunmustur
(Kalof vd., 2008). Ugiinciil dereceden/segici kodlamada ise temel kategoriler ifade
edilmistir. Kodlamalar sayesinde, incelenen sorunlar ve agiklamalarin aralarindaki

iliskiler diizenlenmistir.

Gizlilik geregi yapilan goriigmelerde uluslararasi yarigmalardan 6diil alan firmalar
(F1.LLF,1, vb.). Ulusal yarismalardan 6diil alan firmalar ise; (F;.N,F,.N vb.). Hem
uluslararasi hem ulusal yarigmalardan 6diil alan firmalar ise; ( F1.I/N, F-,I/N, vb.)
ile kodlanmistir. Bu sekilde goriisme yapilan firmalarin kimlikleri gizli
tutulmustur.  Orneklemin tanimlayic1 ozellikleri Cizelge 3.2, Cizelge 3.3 ve
Cizelge 3,4 *de gosterilmistir.
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Cizelge 3.2. Uluslararas1 yarismalara katilan zeytinyagi firmalar1 sahiplerinin
tanimlayici 6zellikleri

. . Satis Alam
Firma ve Firma
Goriisiilen | Kurulus | Yas Egitim . Aile isi Hedef
Ic Dis
Kisi Yil
st ” Pazar | Pazar
Kaliteyi
F,.I Firma
2004 42 Lisans Var Var | 4.Kusak | uluslararasi alana
Sahibi
tagimak
F, I Firma Cesnili zeytinyag1
1998 37 Lisans Var Var 1.Kusak
Yoneticisi iiretmek
Kaliteli
F;.I Firma
2012 27 Lisans Var Yok | 1.Kusak zeytinyagini
Sahibi
tanitmak
F, I Firma Kaliteli tiretim
2013 39 Lisans Var Yok | 1.Kusak
Sahibi yapmak
Markanin
Fs.I Firma
1990 37 | Lisansiistii | Var Yok | 3.Kusak bilinilirligini
Sahibi
arttirmak
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Cizelge 3.3. Ulusal yarigmalara katilan zeytinyagi firmalar1 sahiplerinin

tanimlayici 6zellikleri

Firma ve isletme Satis Alam
Goriisillen | Kurulus | Yas Egitim . .
I¢ Dis Aile Isi Hedef
Kisi Yih
Pazar pazar
Thracat ve
F,.N Firma . Uluslararasi
2011 25 On lisans Var Yok 1.Kusak
Sahibi yarigmalara
katilmak
Kaliteyi
F, N Firma
1995 35 Lisans Var Var 3.Kusak korumak ve
Sahibi
gelistirmek
Nis Pazarlara
girmek ve
F;.N Firma
2004 42 Lisanstisti Var Yok 3.Kusak kalitenin
Sahibi
devamini
saglamak
Ulusal ve
F4.N Firma . uluslararast
2008 52 Tlkokul Var Yok 1.Kusak
Sahibi yarigmalara
katilmak
Kendi sikim
Fs.N Firma .
2014 29 On lisans Var Yok 1.Kusak isletmesini
Sahibi
kurmak
Kaliteyi
Fg¢.N Firma
2003 34 Lisans Var Yok 1.Kusak korumak ve
Sahibi
gelistirmek
Kalitenin
F,.N Firma
2013 35 Lisans Var Yok 1.Kusak devami
Sahibi
saglamak
F; N Firma Thracat oranini
1998 45 Lisans Var Var 2.Kusak
Sahibi arttirmak
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Cizelge 3.4 Her iki yarismaya katilan zeytinyagi firmalar1 sahiplerinin tanimlayici

ozellikleri
Firmave | isletme Satis Alam
Goriisiilen | Kurulus Yas Egitim ic Dis Aile isi | Hedef

Kisi Yil Pazar Pazar
F,-I/N Kaliteli
Firma 2006 40 Lise Var Yok 1.Kusak | zeytinyagini
Yoneticisi tanitmak
F2 _I/N OI] Turk
Firma 2007 40 . Var Var 1.Kusak | zeytinyagin

PO Lisans

Yoneticisi tanitmak
F;-I/N Tiirk
Firma 1956 56 Lise Var Var 4 Kusak | zeytinyaglarini
Sahibi tanitmak
F4-I/N Tiirk
Firma 2009 37 Lise Var Var 1.Kusak | zeytinyaglarini
Yoneticisi tanitmak
Fs-I/N Zeytinyag1
Firma 2006 54 Lisans | Var Var 1.Kugak farkindalig1
Sahibi olusturmak
Fs N Memnuniyet
Firma 2004 70 Lisans | Var Yok 1.Kusak

. olusturmak
Sahibi
F; _I/N Kaliteli tiretim
Firma 2009 39 Lisans | Var Var 1.Kusak yapmak
Sahibi
Fs I/N Kaliteli
Firma 1 9013 60 | Lisans | Y& Yok | Kugak | Zeytinyagini
Yoneticisi tanitmak

3.2.2. Verilerin Toplanmasi (Nicel Yontem)

Bu arastirma hipotezinde yarigmalara katilan zeytinyagi firmalar {i¢ grup halinde
incelenerek gruplar arasindaki farklar1 analiz edilmistir. Bu {i¢ grup; uluslararas,
ulusal ve her iki yarigsmadan da 6diil almig firmalara dayali olarak olusturulmustur.

Verilerin Analizi
Arastirmada olusturulan ana hipotez asagida belirtilmistir.

Hy: Yapilan aragtirmada gruplar arasinda ¢esitli parametreler a¢isindan anlamli bir
farklilik yoktur.
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H;: Yapilan aragtirmada gruplar arasinda ¢esitli parametreler agisindan anlamli bir
farklilik vardir.

Bu arastirmada uluslararasi, ulusal ve her iki yarismadan da 6diil almis firmalar ii¢
grup halinde incelenmistir. Analizi yapilan 3 grup; 1. grup ulusal, 2. grup
uluslararasi, 3. grup her ikisi olarak ifade edilmistir. Nitel metotla goriisme yapilan
firmalara nicel yontem analizi i¢in hazirlanan anket sorular sorulmustur ve veriler
Excel programina aktarilarak SPSS 20.0 istatistiksel paket programinda analiz i¢in
hazir hale getirilmistir. Oncelikle {i¢ grup esas almarak zeytinyagi firmalarin
sahipleri/ yoneticilerinin sosyo demografik ozellikleri, zeytinyagi firmalarinin
isletme Ozellikleri, firmalarin marka, 6dil ve kalite durumlari arasindaki
farkliliklar incelenmistir. Bu oOzelliklere ait verilerin ortalama, standart hata,
minimum ve maksimum degerleri gibi tamimlayici istatistikleri ortaya
konulmustur. Daha sonraki, asamada 6rneklem degeri 30’un altinda oldugu igin ve
gruplar arasindaki karsilagtirma yapmay1 saglamak i¢in Non-Parametrik test olan
Kuruskal Wallis Testi uygulanmistir. Kruskal Wallis testi (bazen Kruskal Wallis H
testi) olarak da literatiir de ge¢mektedir (Kalayci, 2016). Gruplar arasi tek yonli
varyans analizinin (One- Way ANOVA testinin) non-parametrik alternatifidir.
Analizler siirekli degiskenlere sahip {i¢ ya da daha fazla grup igin karsilagtirma
yapmay1 saglamaktadir. Bu analizde degerler sirali hale ¢evrilmekte ve tiim
gruplar icin karsilagtirma yapilmasi saglanmaktadir (Kalayci, 2016).
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Bu boliimde 6zel ve 6zenli liretim yapan zeytinyagi firmalarinin kalite ve markaya
verdikleri 6nem incelenmistir. Bu firmalarin kaliteli {iretim yaptiklarimi katildiklar
uluslararast ve ulusal yarigmalardan aldiklar1 odiillerle tescil ettirdikleri de
incelenmistir. Yarigsmalara katilan firmalarin iilke taninmasina katkilari, isletme
bilgileri, sektdrdeki konumlari, sorunlar1 ve zeytinyagi sektoriine kazandirdiklar
incelenmistir. Firmalar diginda kalite ve markanin ne kadar 6nemli oldugunu
Tirkiye’nin 6nde gelen ii¢ tadim panel baskanlari ile de goriismeler yapilmistir.
Zeytinyaginda kalite ve markanin dnemi sektoriin genel durumu hakkinda bilgiler
edinilmistir. Firmalarla yapilan anket goriisme 6rnekleri (Ek 9°da), Tadim panel
bagkanlari ile yapilan goriisme (Ek 10°da), gosterilmistir.

Yarigmaya katilan bu firmalar li¢ kategoride degerlendirilmistir. Bu kategoriler
ulusal, uluslararas1 ve hem ulusal hem uluslararas1 yarigmaya katilanlar seklinde

incelenmistir.
4.1. Yarismalara Katilan Firmalarin Temel Ozellikleri

Zeytinyag sektoriiniin ¢ok dagimik olmasi nedeniyle her firma kalite ve markaya
ayn1 Ozeni gostermemektedir. Ancak Gzel {iretim yapan, zeytinyagina deger ve
onem veren kalite ve markanin farkliligini fark eden firmalar uluslararas: ve ulusal
yarigmalardan aldiklar1 odiillerle bu degeri kanitladiklarim1 gostermislerdir. Bu
firmalar kendilerini butik iiretici olarak ifade etmektedirler. Butik {iretim hakkinda
bilgi edinebilmek i¢in butik zeytin ve zeytinyag iireticiler dernegi kurucu baskani
ile 6zel goriigme yapilarak bilgiler asagida verilmistir.

Butik isletme nedir? Heniiz diinyada kesinlesmis bir tanimi yoktur. Ancak kendi

kriterlerinden yola ¢ikarak butik isletmeyi tanimlama yolunda bir adim atilmustir.
“Butik Zeytin ve Zeytinyag Ureticileri Dernegi” adi altinda bir dernek kurarak
kendi kriterlerini olugturmuslardir.

Dernek Haziran 2017 izmir’de kuruldu. Cok 6ncelerden konusulan bir hareketti.
Kurucu iiyelerin kontroliinde ilk 19 Agustos 2017 Izmir’de genel kurul toplantist

yapilmstir. Bu toplantida birgok énemli kararlar alinmustir.
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Butik Zeytin ve Zeytinyagi Ureticileri Dernegi kurulma amaci? Dernegi

kurmaktaki amaci iilkemizin 90 ¢esit zeytini var. 90 ¢esidin dogru islenmesi ve bu
islemenin de kalite Onceliginin olmasina dikkat c¢ekebilmek. Amacimiz
bolgelerinde miikemmel isler yapan ulusal ve uluslararasi alanda ¢ok taninma
sanst olmayan endiistriyel iiretime gore diisiik miktarlarda kaliteli {iretim yapan

isletmeleri bir araya getirmek ve bunlarin {iretimini piyasa sunabilmektir.

Butik isletme ile entegre isletme arasinda bir fark var midir? Butik isletmeler

yogun kontrolli isletmelerdir. Dikimden baslayarak kontroller baslar ve bunlar
kalite amaci olan isletmelerdir. Ancak endiistriyel isletmeler biitiin meyve
cesitlerini ayni1 goren isletmelerdir. Bu ozellikle Tiirkiye icin bdyle Tiirkiye’deki
algt boyledir. Bakis agilar1 farkli iiriine karsi davramiglart farkli. Endiistriyel
firmalarin hedefi maksimum miktarda yag elde etmek, butikgiler ise nitelikli iiriin
yani yliksek kalite iiriin hedeflenmektedir. Biri yiiksek verim biri yiiksek kaliteli
iirlin diislincesindedir. Ana faktorler bunlardir. Endiistriyel {iretimde agac
se¢iminde yiiksek verim ve bol yag c¢ikan zeytin cesitleri segilmektedir. Kaliteyi
hedefliyorsaniz zeytin c¢esidinin aromatik olmasi ve kendine has karakteri
onemlidir. Butikgiler i¢in iiretimleri zeytin meyvesinin karakterini agiga ¢ikaracak
aroma ve tat seklinde programlanmistir. Endiistriyel iiretimde ne geldiyse onun
yag1 ¢ikartilir ve kodekse ne kadar uygun ona bakilir. Sofralik zeytin olarak kabul
edilmeyen zeytinler ve bozuk c¢iiriik zeytinlerde yaglarda endiistriyel islemeye
gider. Buna karsilik butik ireticiler sofralik zeytin kalitesindeki zeytini yaga
cevirir. Endistriyel {iretimde zeytinden zeytinyagimin bozuk ¢ikmasi ¢ok da
onemli degildir. Ciinkii iireticiden Oyle alir. Riviera yag yapmak i¢in rafinajlik alir

ve yapar.

Dernege Uye Olmak icin sartlarimz var mi? Dernege girmek icin butik isletme

kriterleri;

1. Bahgesi olmali,

2. Sirket olacaksa Ekonomi Bakanligina uygun olmali,

3. Zeytinyag1 isleme makinas1 olmali,

4. Markasi olmali bu 4 kriterden en az {i¢ tanesini yerine getirmelidir.

5. Besinci ve onemli bir sartta ulusal veya uluslararasi yarismalardan en az

bir tane 6diil almas1 gerekli eger ki alamiyorsa iiyeligi askiya alinacaktir.
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Suan 18 iiyemiz var ve bu saymin ¢ok fazla olmamasina 6zen gosterecegiz.
Dernege iiye olmak icin en az ii¢ iiyenin uygun gormedigi iiye dernege
almmayacak. 30 tiyeden fazla iiye almamay diigiiniiyoruz. Ciinkii kaliteye gergek
deger veren firmalarla yol almak istiyoruz.

Ekonomik, teknik ve sosyal beklentileriniz nelerdir? Hedeflerinize nasil ve

hangi araclarla ulasacaksimz? Ekonomik anlamda biz birbirinin sahidi kisileriz.

Benzer iiretim yapan isletmeleri bir araya getirmek ve yasanilan problemlere ortak
coziim getirmek icin calisacagiz. Birbirimizi, daha iyi anliyoruz, bir aileyiz rakip
degiliz. Aym1 zamanda butik zeytinyagimi diinyaya anlatacagimiz programlara
katilmak istiyoruz. Yurt disinda Tiirk zeytinyaginin imaji1 diisiik bunun boyle
olmadigini gostermeyi hedefliyoruz. Tiirk zeytinyagmin istiin niteliklerini
anlatacagiz. Bunu Kiimelenme ile yapmak istiyoruz.

Kiimelenmeyle amacimiz butik {iretim yapanlarin bir araya gelmesini saglayarak
birlikte bir gii¢ olusturmaktir. Uretim ayagmi giiclendirmek icin GTHB ve
Ekonomi Bakanligi’ndan kiimelenme destegi alacagiz. Kiiltiir Bakanligimin da
destegi olacak. Pazarlama konusunda da Ekonomi Bakanligi’ndan aldigimiz
destekle degisik fuarlara katilacagiz. Fuarlarda bireysel katilim ¢ok fazla maddi
giic gerektirirken bir araya gelip kiimelendigimizde devlet hem destek veriyor,
hem de fuara tek kisi yerine 15-20 kisiyle katilinca devasa bir gii¢ olusuyor.
Kiimelenme modeliyle bir araya geldigimizde alinacak desteklerin yani sira

onemli misteriler ile baglant1 kurulup pazarlama sans1 artmaktadir.

Kurucu baskan olarak butik isletme adina kalite ve marka size gore ne ifade

ediyor? Eger siz marka olacaksaniz kaliteli olacaksiniz bu ikisi i¢ ice gegcmistir.
Bir seyi bir kere yapiyorsaniz bu kaliteli olmaz. Zeytinyaginda kaliteyi anlatan bir
markaysaniz ve kaliteli Uretim yapiyorsaniz basarilisiniz ve bunu devam
ettirebiliyorsaniz basarilisiz. Uretimden tiiketime biitiin zinciri takip eden
sorgulayan, sorunlara ¢oziim iireten bir firma olmaniz gerekiyor bu zinciri takip
edebilmektir. Onemli olan kalite sizin baskalar1 tarafindan elestirilmeye acik
olmanizdir. Marka bu anlayigin yiiziidiir taninan tarafidir. Insanlar sizi belli bir

kalite olarak taniyorsa markaniz onu tanimlar.
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Dernek olarak kendinizi 10 yil icinde nerede goriiyorsunuz? Bizim igin ¢ok

gercekgi degil. Duyusal tadimda Italyan uzman goriisii; Uc iilkeden ¢ok
cekiniyoruz dedi Tunus, Suriye ve Tiirkiye. En ¢ok Tiirkiye’den ¢ekiniyoruz dedi
clinki yag ve makine ile ¢ok gelisiyorsunuz. Tiirkiye’yi gelecekte bize rakip
olarak goriiyoruz. Kisacast Butik iiretim 6zel iiretimden ziyade, 6zenli {iretimdir.
Uretimin her asamasina 6zenle dikkat edip kaliteyi elde edeceksiniz (Ozel
Goriisme, 2017).

Bu baglamda yarigmalara katilan firmalarin Butik {iretim yapan firmalar olup
olmadig1 asagida tartigmaya agilmistir.

4.2. Uluslararasi, Ulusal ve Her Iki Yarismaya Katilan Firma
Kodlarmmin Smiflandirilmasi (Nitel Analiz)

Arastirmada uluslararasi ulusal ve her iki yarigmaya katilan firma yonetici/ firma
sahipleri ile yapilan goriismeler sonucunda elde edilen kodlamalar Cizelge 4.1°de
gosterilmistir. Katilimcilara yoneltilen sorulara alinan cevaplara gore, firmalarin
zeytinyaginda kaliteli iiretim, markanin 6nemi, yarigmaya katilma nedenleri ve
faydalari, zeytinyag1 sektoriinde yapmak istedikleri ve yenilikler siniflandirilarak

ve katilimcilarin 6nerileri alinmustir.
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Kodlar Tammlayic1 Veriler
Birincil Kod ikincil Kod Ugiinciil Kod Uluslararasi- F/I Ulusal- F/N Her ikisi- F-UN
Fi-1 “Dogal kosullarda, dogal | F;-N “Bahgeden bagslar yetistirmek | Fr-I/N — “Zeytini  eliyoruz.
Ekoloji olusumunu  bozmadan sadece | ciinkii iklimler degisti istedigimiz | Eleme nedeni zeytin taneleri
delice zeytin agaclarim | dirtinleri alamiyoruz.” dalda yeterli giines alamamis
asilayarak olusturdugumuz | F>-N “Zeytinin verimli olmasinda | basinda kurumus, biiyiimemis
zeytin ¢iftligimizde, bugiin iist | yetistigi yore, senelik iklim kosullari, | ya da  hastalikh  zeytin
kalitede zeytinyagu iiretiyoruz.” senelik  kiiltiirel ~ bahge  bakim | tanelerini ayirabilmek
uygulamalart hastalik ve zararlilarla | igindir.”
ekosisteme zarar vermeyen, dogru ve
zamaninda miicadele etkilidir.”
Kaliteli Uretim Hammadde Fs-N “Bahgemize dogru baktigimizda
ekolojik  ¢oziimler  iirettigimizde
kaliteli zeytinyagu iiretiriz.”
“Kaliteyi elde etmek igin zeytin | “Bahgeden baslar  yetistirmek. | F;-I/N VZeytinin
agacini iyi besleyeceksin.” F>I | Zeytinyagini dogal sekliyle | toplanmasindan bahge
Kiiltiirel iglemler Kalite  hammaddeden  baslar | iiretmekteyiz. "F3-N se¢iminden ta ki yag elde
tiretim asamalarina da dikkat edilmesinden  yag saklama
edersiniz  kaliteli iiriin  elde kosuluna kadar olan

edersiniz. Fs-1

prosesimiz ¢ok iyi olmalr.”
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Cizelge 4.1. Uluslararasi, ulusal ve her iki yarigmaya katilan firmalarin kodlamalar1 (devami)

Kodlar Tanmimlayici Veriler
Birincil Kod | Ikincil Kod | Ugiinciil Kod | Uluslararasi- F/I Ulusal- F/N Her ikisi- F-UN
Fs-1 “Memecik c¢esidi agaglarimiza hi¢hir | F;-N  “Bizim bolgemizde delice | F;-I/N “Bu yorenin en iyi zeytin ¢esidi
detay atlanmadan ézenle bakilir ve biitiin | ¢esit daha fazla daha fazla talip | memecik.”
hasat erken hasat déneminde yapilir."F4-1 | edilir. Bizim yore Memecik, Delice
“Zeytin  ¢esitlerim  Ayvalik,  Edremit | Edremit yaghk tadina gore ¢ok FI/N “Manzalin, Memecik, Gemlik,
aralarda ise Gemlik ya da Ala zeytin biiyiik | farkhdir.” Ayvalik, Delice, Domat. Gemlik’le altin
iri zeytinler var ama bunlar ¢ok az. Zeytin madalya aldik Gemlik sofraliktir yanhsg
Hammadde | Cesit ¢cesidi daha onemli yasi olan zeytininde tadr | F,-N “Domat, Uslu, Edremit zeytin | diisiince hangi zeytinden iyi yag iiretirseniz
oturmug oluyor agaca iyi davranmirsaniz cesitlerimiz var.” o gesit iyidir.
agacta size iyi iiriin veriyor. Ayvalik daha
yumusak daha ¢ok ilgi ¢ekiyor.”
Kaliteli
Uretim F>.1 “Zeytini dogru zamanda ve | Fs —N “Hasatta iiriiniin aym giin | F>-I/N “Dogru hasat dogru zamam takip
zedelenmeden  topluyor ve bekletmeden | sikilmasi gereklidir. hasata | etmek gerekir yoksa kaliteli zeytinyag elde
isletmeye naklediyoruz.” 15Ekim’de baslariz , kaliteli yaglar | edemezsiniz.”  Zeytinde olgunluk bizde
lirettik.” yesilden siyaha déonen kismi alacali pembe
Fs-I Biz 15 yldir ekim de erken hasat kismu yesilli kismi pembeli o asama elde
yapmaktayiz.” Fi-N  “Zeytin  hasat  zamani edilince erken hasat baslamaldir.”
Zamani zeytinyagi randimanini etkileyen en
onemli unsurlardan biridir. * *
Hasat F;-N Zeytin Ekim —Mart aylart
arasinda hasat edilmektedir.”
Sekil (elle, Fy4 I “Erken hasat, elle toplama ve soguk | F;-N “Makine ile hasat hem agaci | F>-I/N “Elle ya da makine ile hasat
makine) stkim  yontemi ile her yil kalitemizi | koruyor hem seneye iiriin vermesi | yapiyoruz. File yazgi kullaniyoruz. Bas ve

artirmaya ¢alisiyoruz.”

agisindan hem de daha kaliteli
tiriin igin ¢ok onemlidir .”

dip  zeytini Kasalara

toplaniyor. *

ayrt  aliyoruz.
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Kodlar Tanmimlayici Veriler
Birincil Kod | Ikincil Kod | Ugiinciil Kod | Uluslararasi- F/I Ulusal- F/N Her ikisi- F-UN
F>-1 “Fenolik yapidaki antioksidanlar gibi | Fs-N “Erken hasat soguk sikim | F>-I//N “%100 soguk sitkim yapiyoruz su
yararl bilesenlerin aktivitelerini | yontemiyle 5 dizem yag elde ettik. | sicakligi 22-25 derece arasidir. Malaksor
yitirmemeleri igin; zeytinyaglarimizi tam | “Malaksér de sl islemi iyi | sicakligi 27 derecedir. Hamur sicakligi 21-
anlamiyla soguk sikim yaparak iiretivoruz.” | ayarlanmalidir.” 22 derecedir.”
Soguk sikim F4-1 “Soguk sikim sayesinde zeytinyaginin
duyusal ozellikleri, olgunlagmis zeytinlerden
iiretilen zeytinyaglarina kiyasla daha zengin
ve aromatiktir.”
I"(alit‘eli Isleme . F4l “Tesislerin hemen hemen hepsinde 3 | F»-N “Sadece kendi zeytinlerimizi | F4yI/N “Zeytin sikuim hattinda toplanan
Uretim teknolojisi fazli  sistemler mevcut ve sicak sitkim | isledigimiz  fabrikamizda kurulu | zeytinleri  fabrikaya  geldikten sonra,
vapilmaktadir. Bu konuda bilgili olan 2 fazli | olan iki fazli kontinii sistemle soguk | yitkama  temizleme  boliimiinde  hava
sistemi olan isletmeler de disiplinsizlikleri | sikim iiretim yapiyoruz.” piiskiirtmeli  basingli  su ile giizelce
Iki faz iig faz nedeniyle teoride randevu usuliine gore yikansin.  Malaksorde Cekigli kiricilarda

(Kontinii
sistemler)

caligsalar da kendi is planlarina gore

davranarak  sizin ~ Ozenle  yaptigimiz
hasadinizdan elde edeceginiz
zeytinyaginizin kalitesini riske

sokmaktadirlar.”

larilsin tiim fabrikaya doldursun zeytin
kokusu.”
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Cizelge 4.1. Uluslararasi, ulusal ve her iki yarigmaya katilan firmalarin kodlamalar1 (devami)

Kodlar Tammlayic Veriler
Birincil Ikincil Ugiinciil Uluslararasi- F/T Ulusal- F/N Her ikisi- F-UN
Kod Kod Kod
Fs-1 “Peroksit raf oémriinii belirlerler peroksidi | Fs-N “Zeytinyagi haricinde, yaglh | F>-I/N “Kimyasal ve duyusal analize bakan
cok yiiksekse yag yavas yavas bozulmaya | tohumlardan elde edilen hemen | arkadaslarin hepsi tecriibelidir. Zeytinyagini
baglamistir.20’ nin altinda peroksit daha iyidir. | hemen biitiin diger yaglar hem | zeytinyagi degil ilag¢ olarak da gormekteyiz.
Zeytinyagi  siinger gibidir etraftaki kokuyu | fiziksel hem kimyasal olarak koku | Icindeki antioksidanlar fenolik bilesikler ne
Peroksit hemen alir.” giderme ve tat  giderme | kadar degerli oldugunu tip bilim biliyor.”
islemlerine tabi tutulmaktadir.
Yani rafine edilmektedir. ”
Kimyasal
ve F>-1 “Kendi iginde zeytinyaglarimizin tatsal | Fi/N “Bakim ve ilag | F>-I/N “Kaliteli ve kalitesiz yaglar: asit
Kaliteli Duyusal aroma ayrimi  asit  oranlarmn  zamaminda | yapmadigimzda  asitler  olur | oranlar kontrol  edilerek  ayrilmast
Uretim Analiz Serbest yag kimyasal ve duyusal analizleri isleme sirasinda | natiirel ~ birinci  yag  elde | saglanmaktadir..”
asidi stirekli kontrol edilmektedir.” edersiniz.”
Meyvemsilik | Fi-1 “Yagda acilik yakicilik taze badem kokusu | Fi/N  “Saklama kosullari ¢ok | F;-I/N “Hasattan yag ¢ikana kadar, iscilere
taze sebze kokusunu alacaksin.” onemli 18- 20 derecede krom | sivi sabun, dedorant bile kullandirmiyoruz.
( Koku) tanklarda azot gazi basili bir | Zeytinyag kokuyu sevmez..”

Fy41 Dengeli bir meyvemsiligi yakiciligi ve
aciligy vardr.

sekilde 1siktan 1sidan korunmali
zeytinyagr ¢ok hassas yaninda
bulundurdugunuz iiriinlerden bile
koku alabilir.”

Fe-N  “Zeytinyag 151k, hava ve
wsidan olumsuz etkilenir. .”

F4I/N  “Sizma  zeytinyagini  kokladiginizda
bigilmis ¢imen, ¢agla, badem, yesil elma,
yesil domates, enginar, olgunlasmamis muz
kabugu kokularmmi andiran kokular parfiim
gibi ¢ekici geliyorsa, sizi mutlu hissettiriyor.”
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Kodlar Tammlayic1 Veriler
Birincil ikincil Kod | Uciinciil Uluslararasi- F/T Ulusal- F/N Her ikisi- F-I/N
Kod Kod
F;-I “Duyusal analizi kendim yapyorum. Bizim | Fe.N “Saghgin iksiri slogam ile | F;-I/N “Halk kaliteli zeytinyagini bilmiyor.
halk Arap zevkli tath yag seviyor sisenin icini | iirettigimiz zeytinyaglarimiz taze | Karisim saniyor neden agzi ve bogazi
gormek istiyor.” kokusu ile dilinizde hafif meyvemsi | yaktiginda o yag kétii saniyor halbuki ac
bir tat ile baslayip, hafif bademsi | olan kalitelidir.”
Acilik ve Fs-1 “ Aydin- Mugla’daki memecik zeytini tadi | bir aroma ile biten bir lezzet ile
Yakicilik daha sert tiiketici bilingli olmasi gerekir. Acilik | kendini belli eder.” FrI/N “Sizma zeytinyagini bir yudum
(Tat) yakicilik hissi ¢ok onemli.” agzimza alp dilinizin ve damagimizin
tizerinde gezdirdiginizde, yesil zeytin, aci
badem veya elma ¢ekirdegi aciligi
hissediyorsaniz ve bogazimizda karabiber
acihgr gibi bir yanma oluyor ise bu
yakiciltk yemek borunuza dogru inmiyorsa
iste bu sizma zeytinyagidir.”
Kimyasal
Kaliteli ve
Uretim Duyusal Fo-1 “Kaliteli elde ettiginiz yagda farkli bir | F; -N “Yiiksek polifenol yiiksek | F; —I/N  “Uriin topland: fabrikaya geldi,
Analiz aroma ayrimi ve diisiik asit olusu goriilecektir.” | aromatik ozelligi var. Kendine ait | islendi iiriiniin rengini aromasini ta ki
Aroma bir karakteri var sert bir yagdir.” seperatorden  yag  ¢iktiktan  sonra

F4~N “Memecik aromast ¢ok farkl
sert bir tadi vardir.”

dinlendiririz. 5-10 dakika dinlendikten
sonra tadim yapariz. Aromasit ¢ok yiiksek
olani Premium diye ayiririz. Malaksorde
w1l iglem  yapmak, malaksérle
arasindaki hatta 151 verdigimizde aroma

kirict

agiga ¢ikiyor bunu tespit ettik. *
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Cizelge 4.1. Uluslararasi, ulusal ve her iki yarismaya katilan firmalarin kodlamalar1 (devami)

Kodlar Tammlayici Veriler
Birincil Kod | Ikincil Uciinciil Uluslararasi- F/I Ulusal- F/N Her ikisi- F-I/N
Kod Kod
Fo-1 “Marka ozgiin bir iiriin veya hizmetin | F;-N “Tiiketici giivenini | “Markayla beraber yag én plana ¢ikiyor.
kullammimin  aliskanlik  haline  gelmesidir. | kazandiginizi diisiiniiyorum. | “F>-I/N
Giiven Markalasma ancak miisteri markaya sahip | Markalastiginizda benim  yagim
olunca gergeklesir.” benim  markamin  giivencesi | Fs-I/N  “Markalasma kaliteyi  kalite
diyebilirsiniz.” markay: getirir.
Fi-l  “Markalashgimizda  6zel — oldugunuzu | F3-N  “Uretimden  paketlemeye | “F3-I/N “dileden gelen markaya daha
goriiyorsunuz.” Fs-I  “Benim markamin | disiplin icinde olmalisimiz ¢iinkii | kaliteli devam ettirmeyi ¢calismak. “F;-I/N
fmai zeytinyaglarini gérdiigiinde insanlar bu kaliteli | marka imajimn iyi olmast i¢in | “Itibarimz  artiyor. Tiirkive'yi  temsil
zeytinyagr  giivenli  tiiketebiliriz  imajini | bunlar gerekli.” ediyorsunuz.”
olusturmak istiyorum.”
Markalagsma | Tescil

Fs-1  “Marka bilinilirligi  oldu.  Yillardir | F>-N “Tedarikgilikten kendi | F>-I/N  “Markaniz biliniyor.” Sektiorde

Bilinilirlik zeytinyag isiyle ugrastyordum ama markayr | hammaddesi kendi markasiyla | yer ediniyorsuunz.
aldiktan sonra inanilmaz hizl gelisti.” satis yapabilmek amacryla markali

ve ambalajli tiretime basladik..”

“Fiyati etkilivor bu sartlarda bu zeytinyagi bu | F3-N “Fiyatimizi etkiledi | F,-I/N “Yurt igi ve yurt disi taninmayi
fivata sunuyoruz riviera yag ile natiirel sizmayr | tammirhigimzi artirdi.  Odiillerin | saglyor. Pazar kazandiriyor.

Fiyat ve bir tutmayin. F>-I. 1yz fivat iyi katma deger | manevi boyutu da var. Benim bir | Fiyatlarimizi etkiliyor.”

Pazarlik kazandiriyor.” Fs-1 Uriin fiyatiyla ilgili pazarlik | nis pazarim var ve o pazara

payvini azalttilar.Fs-1

satryorum  belli  derinligi  olan
egitimli kiiltiirlii bir gurubum var

“«
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Kodlar Tammlayici Veriler
Birincil ikincil Kod | Uciinciil Uluslararasi- F/I Ulusal- F/N Her ikisi- F-I/N
Kod Kod
F>-1 “Diinya standartlarimin da iistiinde kendi | F3-N  “yaglart  kotiidiir  kokar FoI/N “Yarisma bizim igin sadece tescilli
icimizde saklamak degil kalitemizi diinyaya | olumsuz imaj yaratmaya c¢alisan | olmaktir.”
tanitmak istedik bunlar ABD, AB, Uzak Doguda | bélge ve firmalar rafinajliktir,
buralardan odiiller aldik.” bunlara  karsi  ¢tkmak  icin | Fs-I/N “Amacim iirettigim kaliteli yagi
yarismalara  katiliyoruz.  hasat | sektor ve tiiketicilerin tanimasi ve kalitemin
senlikleri de kaliteli yag oldugunu | degerini gormek.”
Tanmirhk bélgenin gosterdi. Tammirlik ve
bilinilirligini sagladik.”
FyN “Biz bu yarismalara katilarak
bolge yagimi tamittik, kamitladik ve
tescilledik.”
Yarismalar | Farkindalik
Fs-1 “Yarigsmada kalitenizi ispatlyorsunuz kuzey | F;-N  “Yarigmaya  katilmakla | F4I/N “Yurt i¢i ve yurt disi pazarlama
giiney yarim kiireden yaglar yarisivor.”F; —I | kaliteli yag iirettiginizi ispatlamak. | esnasinda  odiiller  bizim ig¢in  ispat
Kanitlamak “Kaliteli bir zeytinyagi oldugunu gostermekti.” | F3N” “Tiirkiye’'de bélge yagi ile | oluyor.”F;-I/N  Uluslararast  diizeyde
Fs-1"Yarigsmalarla kalitenizi | ilgili bir én yargt vardi. bu | neredeyiz bunu gormek istiyoruz.”
tescillendiriyorsunuz. Isi bilen kisiler tarafindan | yarismalarla iyi zeytinyagi
degerlendiriliyorsunuz.” iirettigimizi  kamitladik.”  F,-N | F7-I/N  “Emegin  karsiigim  gérmek

“Kalitemizi tescillendirmektir.”

Tiirkiye'de ve diinyada neredeyiz bunu
gormek.”
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Cizelge 4.1. Uluslararasi, ulusal ve her iki yarigmaya katilan firmalarin kodlamalar1 (devami)

Kodlar Tammlayici Veriler
Birincil ikincil Kod Ugiinciil Uluslararasi- F/T Ulusal- F/N Her ikisi- F-I/N
Kod Kod
F>-1.  “Liiks restoranda giden miisteri | F>-N “Kisa donemde planimiz mevcut | F>.I/N “Kalite bizim icin
salatasina riviera yag gotiiviin bana natiirel | seklimizi  koruyup  degerlendirmek | siirdiiriilebilir olmal.”
sizma  getirin  demedikten sonra kaliteyi | mevcut durumda zeytinyagi kalitemizi
yakalayamayiz.” arttrmak.” F3-N  “Ben  zeytinimi
Kalite meyve suyu gibi sikip dogalligim
bozmadan iiretip cam siselere dolum
yapacagim.
Fi;-1 “Tirk ¢iftgisini  egitmek istivorum. | F\-N  “Tiiketici  bilinglenirse biz | F»>-I/N “Kaliteli zeytinyagi iiretmek
Tamtimda ¢ok eksik var tiiketici ¢ok bilingsiz.” | tireticilerin isi de kolaylaswr diye | i¢in miistahsile bagimli  kalmak
Fs-1 “Bahgeden son tiiketiciye giden her | diisiiniiyorum.” yetmiyor. Miistahsil egitilmeli.”
Yenilikler asamaya kadar kalite bizim igin son derece
ve Siirdiiriilebilirlik Bllan onemli bir de Gida Miihendisi olunca asirt Fs-N “Tiiketicinin gonul rahatlzg“z F;-I/N “Halka zeytinyaglm
Planlama hassasiyet olmakta.” Ihracatta da markal | sagladik.” tanitmak,  kaliteli  zeytinyagini
satist  hedefliyorum. 5 yl icinde kendi tanitmak, sagliktaki onemini
zeytinyagi stkim igletmesi kurmak istiyorum.” Fs-N Ihracat  orammizi  arttirmak gostermekti.”
istiyoruz”.
Fs-I/N “Ayrica benden baska birinin
de beni onayliyor olmast tiiketicinin
de dikkatini ¢ekti.”
F>-1 “Cesnili zeytinyaginda diinyada sayilyiz. | F;-N “Miisteri talep ederse cesnili | F;-I/N” Farkl etiketler kullanmak.”
Tiirkiye 'de ilk ve tekiz.” tiretim  yapryoruz. Baharatlar ve | Fe-I/N “Zeytinyag ile krem parfiim
Uretimde Farkliliklar esanslar her damak tadina hitap | iiretmek istiyoruz.”
Cesitlilik etmeyebilir. *
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Kodlar Tanimlayici Veriler

Birincil ikincil Kod Ugiinciil Uluslararasi- F/1 Ulusal- F/N Her ikisi- F-UN

Kod Kod
Fs-1 “Bizim bolge icin diisiincelerimiz var | F3-N  “Kiiciik iiretici olarak | Fs-I/N “Kiimelenme ekip ruhu daginik
iireticilerle bir araya gelip butik isletmeler | bireysel hareket etmektense Taris | olmamali. Zeytinyaginda bir gelecek
kurmak  ve  bunlarin kiimelesmelerinin | ve biiyiik sirketler gibi bir araya | ariyorsak tiretici ve sanayici kiimelenme

Yenilikler o saglanmasi. Bir araya gelip aromatik yapimin | gelip liretim maliyetlerini | modelini hayata gegirmelidir.”

ve Paydaglar Birliktelik ortaya ¢ikarimasi kiimelesme saglanmast yurt | diisiirebiliriz ve birlikten kuvvet

Planlama disinda satis yapabilmek igin.” dogacaktir. Zeytinyagt

fabrikalarina iyilestirilmeli  bir

kota konmali  herkes isletme
agmamalt”
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Tiirkiye’de zeytinyagi sektorliinde iiretimden- tiiketime gegmisten- giliniimiize
degisen birgok unsur vardir. En Onemlisi de kendilerini butik {iretici olarak
tanimlayan zeytinyag iiretiminde verimden ziyade kaliteye 6nem veren firmalarin
varligindaki artistir. Bunlar 6zel ve 6zenli iiretimlerini, yogun emekle kaliteyi
markayla bulusturan firmalardir. Bu firmalar iiretim Oncesi, liretim esnasi ve
tiretim sonrasindaki her asamaya dikkat etmektedirler. Bu firmalari; diger
zeytinyagi isletmelerinden ayiran iiretimdeki kalitelerini ulusal ve uluslararasi
katildiklar1 yarigmalarda kazanmis olduklar1 odiillerle tescillendirmeleridir.
Arastirmada, zeytinyagi firmalarmin 6zenli tiretimde nelere dikkat ettikleri ve
gelecege yonelik calismalart asagidaki gibi siniflandirilarak incelenmistir.

4.2.1. Kaliteli Uretim

Zeytinyagi, iyi kalitede, taze, olgun meyveden presleme, santrifiijleme ve siizme
ile mekanik olarak elde edilen, oda sicakliginda 20-25 °C sivi olarak korunan ve
yemeklerde kullanilan bitkisel bir yagdir. Bu o6zellik, zeytinyagina tiim bitkisel
yaglar arasinda ham olarak yani rafinasyona tabi tutulmaksizin yenilebilen tek
yag Ozelligini kazandirmaktadir. Kalori degeri yiiksek, esansiyel yag asitlerinin
kaynag1 ve yagda ¢oziinen A, D, E, K vitaminlerinin deposu olan zeytinyagi
kendine has tadi ve aromasi ile diger bitkisel yaglara gore tercih edilen, saglik
acisindan son derecesi dnemli olan ve natiirel olarak tiiketilebilen bir yag cesididir.
(Kegeli, 2008).

Sizma zeytinyaginda kaliteye odaklanmak genis bir alanda gerceklesmektedir.
Ciinkii yagin 6zelligi degismektedir. Cesitlilige, iklim ve topraga bagli olarak ve
iretimin kademe ve kosullari yaninda depolama ve dagitma siirecleri
etkilemektedir (Peri, 2014).

Zeytinyagl; tane zeytinlerin hasadindan, sikim sonrast zeytinyagi olarak
depolanmasina kadar uzanan {iretim sathalarinin ¢ogundan etkilenmektedir.
Zeytinyaginin kalitesi lirlinde yapilan kimyasal ve duyusal analizler ile tespit
edilmektedir (Savran ve Demirbag, 2011).

Hasat zamani zeytinlerin toplanmas1 hasarli bir sekilde gerceklestirilirse geri
dondiiriilemez kalite kayiplart yasanilmaktadir. Biitiinliigiinii etkileyen diger
faktorler zeytinlerdeki parazitler tarafindan yapilan saldirilar veya zeytin sineginin

zararli etkisine maruz kalma, mekanik ezme ve morarmalar, toprak ile uzun temas,
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gecikmis hasat (asir1 olgunluk), daha once bekletilerek depolamayir maruz
birakmalar kaliteyi derinden etkiler. Zeytinin isleme asamalarinda ve zeytinyagini
saklama sirasinda zeytinyag: iireticileri, kaliteye odaklanmalidir (Mariotti, 2014).

Hammadde: Uluslararasi, ulusal ve her iki yarigsmaya katilan firmalar ile yapilan
gorlismelerde zeytinyaginda kaliteli iiretim konusunda zeytinyaginin hammaddesi
olan zeytinin asla g¢uvallara konulmamasi ve bu cuvallarda bekletilmemesi
gerektigi dile getirilmistir. Zeytinin hasat edildikten sonra kasalara konulup zaman
kaybetmeden isletmeye getirilip yaga islenmesi gerceklestirilmelidir
goriisiindedirler. Bu zamanin ¢ok kisa siire tutulmas1 gerektigini belirtmiglerdir.
Eger ki bu sartlara dikkat ederler ise zeytinyag iiretici firmalarin diinya kalitesine
rahatlikla ulasilacagr belirtilmistir. Bizim bu yarismalara katilip buralardan 6diil
almig olmamizda bunlar1 kanitlar niteliktedir diye belirtmislerdir.

“Zeytinin her tiirlii agamaswn takip ediyorum, zeytin toplanmasindan filitrasyon
siirecine paketlemeye kadar. Bahgeden islemeye, paketlemeye biitiin siireci takip
ediyorum. Istediginiz kadar iyi hammaddeniz yani zeytininiz olsun bunu isletmede

bitirirsiniz. "F /[

“Kaliteyi elde etmek icin zeytin agacini iyi besleyeceksin. Vermeden almamak gibi
bir seydir. Zeytin tariminda yeterli giibrelemeyi, dogru siiriim dogru budama
bakim, bakamadigimiz miiddetce giin gectikce kotiiye gider biitiin civarda bu
ziraat bakimi performansint da kalite standartlimizi da koruyoruz. Zeytini dogru
zamanda ve zedelenmeden topluyor ve bekletmeden naklediyoruz, segiyoruz.
Uretim siirecimizi su ile temasi en aza indirgeyerek asiri mekanik giic

kullanimindan kaginiyoruz.”” (Fy/I)

“Kalite hammaddeden baslar iiretim asamalarina da dikkat ederseniz kaliteli tiriin
elde edersiniz. Zeytinyaginda da kalite odakli ¢alismaktayiz. Bahgeden son
tiiketiciye giden her asamaya kadar kalite bizim igin son derece onemli birde gida

miihendisi olunca asirt hassasiyet olmakta ( F+/I).

“Yillardwr ilk yagmuru Kasimi Arvaligi bekleyelim o6yle hasat edelim diisiincesi
bizde yok. Biz 15 yildir Ekim ayin da erken hasat yapmaktayiz bu sene Ekim 10
kaydik. Babam ziraat¢t oldugu icin babam bahge kismiyla ilgileniyor 9-10 tane
hasat makinamiz var. Swrik yerine tarak kullaniyoruz. Yere diismemesi onemli

tendeler seriliyor. Dipleri ayri rafinajlik olarak toptan satiyoruz TARIS e ya da
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biiyiik firmalara veriyoruz. Aymi giin sikmayr saghyoruz. Tasima kaplarumizda
paslanmaz ¢elik tanklarimiz var gidaya uygun pompalar kullaniyoruz hava

almadan izole yapilmuig tankalar kullaniyyoruz.”” (F+/I).

“Zeytinyaginda kalite ¢ok genig bir konudur. Kaliteli iiretim yapmak icin
hammaddeden, agaca, agagtan fidana, fidandan budamaya toprak yapisina kadar

uzanan onemli bir konudur.”(F,-1/N)

“Kaliteli bir zeytinyagi iiretiminde secilecek zeytin cinsinden baslamak iizere,
toprak bakimi, iklimin, sulamanin, organik tiretimin, toplama sartinin, erken
hasadin, hasat sonrasit bekletmeden sikimin, soguk sikimin, stkim sartlarinin ayr

ayrt paylart vardwr.” (F7-1/N)

Zeytinyaginda kaliteli iiretim hammaddeden baslamakta yani zeytinyaginda
hammadde temini ile ilgili karsilasilan baslica sorunlar hasat sekli, ydresel
cesitlerin azalmasi, dip zeytinlerin islemeye getirilmesi, zeytinlerin guvallar i¢inde
tagintyor olmasi ve hasattan islemeye kadar bekleme siiresinin uzunlugudur
(Duran, 2006).

“Agacgta toplanan zeytinle dip zeytinini asla bir araya getirmemelisiniz tamamen
kaliteyi bozarsiniz. Toplanan zeytinler hava almayan cuvallara konuldugunda,
yumugsamakta, kiiflenmekte ve ozelligini yitirmektedir. Bu tip zeytinlerden elde
edilecek yagin asit degeri yiiksektir. Kaliteli iiretim zeytin tanelerinin yani
zeytinyagimin  ana hammaddelerinin  saglam olmast gerekir. Zeytin igleme
prosesinin temiz ve teknigine uygun olmasi gerekir. Zeytinyagimin saklama

kosullarimin uygun olmasi gerekir.”(F¢/N)
“Koti zeytinyagi yoktur, kétii iiretilmis zeytinyagi vardir. ”(F4-I/N)

“Zeytinyagini kaliteli elde edebilmek icin bir kere zeytin meyvesinin kaliteli olmasi
lazim. Ne koyarsamiz onu alirsiniz. Zeytin meyvesini kaliteli tiretebilmek igin
agacin bakimli olmasi gerekir yani agact budayacaksin, giibreleyeceksin usiiltine

uygun toplayacaksin.”(Fs-1/N)
“Hammadde ne kadar iyi ise zeytinyagi da o kadar iyi olacaktir.”(Fg-I/N)

Iyi iiriin iyi malzeme iyi zeytin, kaliteli zeytinyag1 elde edilir. Kotii iiriin, ¢iiriik

zeytin kotii zeytinyagi elde edilir. Fiziksel yolla zeytinden zeytinyag elde ediyoruz
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gelen iiriin ne ise ¢ikan iirtinde o oluyor. Gelen iiriin temizdir fabrika kotiidiir,
makine ekipman temizligi ici kétiidiir bu da kotii zeytinyagi elde edersiniz. Bu ekip
calismast hem fabrika hem zeytin hem iiretici sartlart yerine getirmesi uygulamasi
gerekiyor.”(F»-I/N)

Kaliteli natiirel sizma zeytinyagi iiretmenin en Onemli sartt kaliteli zeytin
tiretiminden ge¢cmektedir. Bunu takiben zeytinin yaga isleme Oncesi ve yaga
isleme sirasinda zeytine gosterilen 6zen ve uygulanan teknoloji, yagin kalitesini
etkileyen 6nemli etkenlerdir (Topuz, 2006).

Hasat: Firma goriismelerinde firma yonetici/ sahiplerinin hepsindeki ortak goriis
kalitenin en can alic1 noktasinin hasat oldugudur. Firma sahipleri hasat zamani ve
hasat seklinin uygun zamanlarda yapilmasi gerektigini belirtmislerdir. Ayrica dip
zeytini ile elle veya makine ile hasat edilen zeytinin higbir sekilde karigtirilmamasi
gerektigini, ayrica erken hasattin gec hasattan 6nemli oldugunu ve kaliteye etkisini
ifade etmislerdir.

“Zeytinin hasatini dogru zamanda yapmak gerekli.” Zeytinin ¢esidi, yetistigi yore,
senelik iklim kosullari, senelik kiiltiirel bahge bakim uygulamalart hastalik
zararllarla ekosisteme zarar vermeyen dogru ve zamaninda miicadele, hasat
sekli,( elle, makine ile),hasat donemi(tercihimiz erken hasat, bahge ile iiretim yeri
arast viriiniin dogru taginmasi, gerekli uygun kosullarda islenmesi ve saklanmast
gibi bir¢ok faaliyetin olumlu bir bileskesi olarak ancak ortaya ¢ok kaliteli natiirel
sizma zeytinyagi ¢ikabiliyor.” (Fy/N)

“Hasat zamam geldiginde, meyvenin erken hasatta en uygun oldugu donemde

hasatta baslayp zeytinlerimizi tek tek elle topluyoruz.” (F»/N)

“Zeytinin hasat zamam zeytinyagi randimanini etkileyen en onemli unsurlardan
biridir. "F/N

“Elle hasat yapiliyor. Akhisar genelde sofralik ¢alistigi icin zeytinin hi¢ darbe
almamasi gerekir.”Fgy/N

“Zeytini miimkiin oldugunca erken hasat etmelisin. Zeytin yari yesil, yart alaca
veya siyah kombinasyonu ile bir stkim gerceklestirirsen ve bu topladigin zeytini en

ge¢ 24 saat icinde sikarsan yiiksek kaliteli giizel bir yag elde edersin.”(Fs-1/N)
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Hasat sirasinda zeytinin olgunlugu ve yanlis hasat tekniginin uygulanmasi ile
zedelenen ve yere dokiilmiis olan zeytinlerin, biitiin iirliniin i¢ine karistirilmasi ve
islenene kadar cuvallar igerisinde istiflenmis sekilde uygun olmayan depo
kosullar1 altinda bekletilmesi zeytinde ¢iirlime ve bozulmaya neden olarak {irliniin
kalitesini etkilemektedir ( Harp ve Kegeli, 2008).

“Zeytinin agacum topragini tadimint  budamasimin iireticinin  ¢ifiginin  de
anlayacagi ve uygulayacag: kiiciik akademiler kurulmalidir.” Istanbul’da liiks
“restoranda giden miisteri salatasina riviera yag gétiiriin bana natiirel sizma
getirin demedikten sonra kaliteyi yakalayamayiz. Ciinkii bilmiyor. Zirai miicadele
yapacaksin  toprak tahlillerini  yapacaksin, ilaglayacaksin, sulama, giibre,
budamayt ¢ok iyi yapacaksin. Agacta iyi sekilde hasat edeceksin.” (F;-1)

Zeytini zamamnda hasat etmek gerekir. Cok iyi bakmisimzdir zamanminda hasat
etmemisinizdir yagin zeytin tanesi yaglanmistir ya da olgunluk asamast ge¢mistir.
Dogru hasat dogru zamani takip etmek gerekir. Yoksa kaliteli yag elde
edemezsiniz.”(F»-1/N)

“Zeytin hem ¢ok dayaniklt hem ¢ok narindir. Sinek hasart verdirmezseniz
zamaminda toplarsaniz, topladiktan sonraki stkiminiz ¢ok cabuk ve temiz olursa

enfes tiretim yaparsiniz.”(F3-I/N)

Zeytinde hasat zamani; cografi bolgeye, geside, iklim kosullarina, bakim islerine

ve iriiniin degerlendirilme sekline gore degismektedir (Kutlu ve Sen, 2011).

“Kaliteli iiretim icin aga¢ bakimi iiretim araglart onemli, dogru iiretim toplama
zamani sekli, yore ¢esit onemli erken toplamak hemen sikmak giizel depolamak
duyusall etkiler. Erken hasat zeytinler pembeyi ge¢meden yapilmalidir. 1 Eyliilde
hasada basladik bu aroma ve tadi etkiler. Herkesin bolgesine gore erken hasat
zamamni degismektedir.” (F7-1/N)

Hasat zaman1 meyvedeki yag oranimi g¢ok fazla etkilemektedir. Erken ya da
olgunlasmamis olarak hasat edilen zeytinlerden elde edilen yag miktarlar
diismekte iken duyusal agidan ise ¢ok biiylik artiglar vardir. Yani aroma, tat, acilik
gibi artiglar. Zeytinlerin hasat edildigi dénem geciktikge meyveden alinan yag
orani artmakta fakat goreli olarak klorofil icerigi fenolik miktar1 ve bazi aromatik
bilesiklerin miktar1 azalmaktadir. Farkli donemlerde hasat edilen zeytinlerden elde
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edilen yaglarin oranlar1 da aromasal 6zellikleri de farklilik gostermektedir ( Yavuz
ve Tekin, 2008).

“Erken hasat Ekim sonu deneme tiretimleri yapiyoruz. Kalitede polifenol miktarin
yakaladigimiz anda iiretimimize baslariz bu yil Eyliil 20 ilk deneme tiretimi yaptik
15 giin ara ile bir daha sikim yapiyoruz. Ik sikimda 24 kiloda bir kilo yag elde
ettik. Ctkan yag PREMIUM kalitede bir yagdir. Olgun hasatta 4,5-5 kiloda bir yag
alirsimiz. Zeytin siyah renkte de erken hasati bitirmez. Zeytinin et kisminin

kararmasi olgun hasat géstergesidir.” (Fs-1/N)

“Dogru hasat yaparken de dogru zamani kesfetmek lazim iklim sartina gore agag
gelisim asamasina gore danenin olgunlagsma donemine gore olgunluga
yakalamaya basladiginda hasatta baslamali.”(F>-I/N)

“Erken hasat Ekim—Kasim aylarinda yesil-yesil pembe doneminde toplanan
zeytinlerden elde edilir. ”(F3-1/N)

“Erken hasat yaptimali elde edilen yag verimi diisiik olsa da kalite yiiksekligi i¢in
ayrica zeytinler bekletilmeden isletmeye ulastiriimast gerekir.”(Fy/I)

“Biz on bes yildir Ekim ayinda erken hasat bu sene Ekim ona kaydik. Babam
ziraat¢t oldugu icin bahge kismiyla ilgileniyor. 9-10 tane hasat makinamiz var.

Sirik yerine tarak kullanyyoruz, yere diismemesi onemli tendeler seriyoruz. ”(Fs/I)

Olgunluk, hasat zamaninin belirlenmesinde en baskin parametrelerden bir
tanesidir. Yagdaki yag asidi birikimi ve yag veriminin artmasi olgunluk ve hasat
zamanina baglidir. Meyvelerin hasat zamaninin olgunluga bagl olarak belirlendigi
evrensel olarak kabul gérmiis bir gergektir ( Yavuz ve Tekin, 2008).

“Yesil zeytinden az yag alirsin, zeytin siyahlastikca icindeki yag miktari artar ama
yagin kalitesi, kokulart yani aromasi, i¢indeki fenoller diiser. Oysa iyi zeytinyagi
icinde aroma ve aromayt veren fenoller olmali E vitaminleri icinde kalsin ki

zeytinyagi saghga yararl olan ozelligini korumaya devam etsin. ”(Fs-1/N)

“Olgunluk bizde yesilden siyaha donen kismi alacali pembe kismi yesilli kismi
pembeli o asama elde edilince hasat baslamalidir. Hasat elle ya da makine ile
yapilmali kesinlikle sirik kullanilmamali.” (F»-1/N)
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Memecik zeytin ¢esidinde yesil-pembe ve siyah olusum donemlerinde yag
asitlerinin degisimi incelendiginde; palmitik ve linoleik asit degerleri azalirken,
stearik, oleik ve linoleik asit degerlerinin arttig1 belirlenmistir (Kutlu ve Sen,
2011). Yag asidi olusumu, zeytinin ¢esidine ve ¢evresel faktorlere iklim, yiikseklik
gore degisiklik gdstermektedir (ilyasoglu, 2009).

“Erken hasat, elle toplama ve soguk sikimla yontemimiz ile her yiul kalitemizi
arttirmaya ¢alisiyoruz. Hasadimizi iki donemde ger¢eklestiriyoruz. Birinci donem,
Ekim- Kasim aylar: arasinda heniiz zeytin taneleri yesilken, tanelerde kararma
baslamadan tamamlanr. Zeytin taneleri elle toplamr yere diisen zeytin taneleri
asla karigtirilmaz. Ikinci dénem kasim ayimn son haftasinda yar: olgunlasmus

zeytinlerin hasadl ile yapumaktadir.” (F /1)

Isleme Sistemleri: Firmalarin tamami iki fazli kontinii sistemle zeytin isleme
yaptiklarini ti¢ fazli sistemi tercih etmediklerini duyusal analize 6nem verdiklerini
belirtmislerdir.

Zeytinlerin igleme sistemleri zeytin meyvelerinin kalitesi, yaglarin aromatik ve
cesitli ugucu maddelerinin igerigini etkilemektedir. iki fazl sistemden elde edilen
yaglar olumlu kriterler olan meyvemsilik bakimindan yiiksek oldugu goriilmiistiir
(Kdseoglu, 2006).

“Fenolik yapidaki antioksidanlar gibi yararli bilegenlerin  aktivitelerini
yitirmemeleri igin, zeytinyaglarimizi tam anlamiyla soguk sitkim yaparak

tiretiyoruz.”’(Fy-1)

Ekonomik degere sahip olan zeytinyagmin iiretiminde amag; yagin duyusal,
fiziksel ve kimyasal Ozelliklerini en iist diizeyde tutacak sekilde ve fiziksel
yontemler kullanarak zeytini yaga isleyerek ve rafine edilmeksizin dogal olarak
iiretebilmektir (Goldeli, 2015).

“Tesislerin hemen hemen hepsinde ii¢ fazli sistemler mevcut ve sadece sicak sikim
yapilmaktadir. Isletme sahibine detayli olarak agiklasaniz da beklentiniz
dogrultusunda sikim gerceklestirememektedir. Bu konuda bilgili olan, iki fazlh
stkim makinesi olan isletme sahipleri de disiplinsizlikleri nedeniyle teoride
randevu usulii ¢alistiklart halde kendi is planlarina gére davranarak biiyiik
emekler  harcayarak  gerceklestivdiginiz  hasadimizdan  elde  edeceginiz

zeytinyaginizin kalitesini riske sokmakta hi¢bir beis gormemektedirler.”( F4-I)
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Ucg fazli sistemlerde yogurmadan sonra hamur kismi dekantére verilirken basingh
su ilave edilmektedir. Ilave edilen su ile sistemden ¢ikan atik su (karasu) miktari
artmaktadir. Ortaya ¢ikan bu karasu gevreye problemleri olarak yansimaktadir. Iki
fazli zeytinyag: liretim sisteminde suyun kullamimi olmaksizin veya zeytinlerin
rutubetine bagli olarak suyun cok az kullanilmasi ile yag fazinin ayrilmasini
saglayan yeni bir dekantdr sistemi ile imal edilmislerdir. Iki faz adi verilen ve
ekolojik olarak adlandirilan bu sistemlerin kullanimi giinlimiizde giderek artan
miktarlarda 6nem kazanmistir (Kdseoglu, 2006)

“Soguk stkim 26 derecede yapryoruz. Operatorler stirekli kontroller yapilyyor. Her
tirettigimi once kendim sonra tadimct arkadaslarim bakyyor. Natiirel sizma olmast
icin kusursuz olmali kusur varsa natiirel birincimi yoksa rafinajlik mi diye
bakryoruz.” (Fs-1)

“Isletme kosullart ¢ok énemli Italyan duyusal analiz panelistlerinin yaptigi bir
deneme vardi. Malaksorde isil islem yapmak bu yil bu islemi yaptik ve basarili
olduk. Kirici ile malaksor arasindaki hatta 1s1 verdigimizde aroma agiga ¢ikiyor
bunu tespit ettik. Sicaklik zeytinyag iiretiminde ¢ok tehlikeli normal fabrikalarda
40-50 derece iiretilen yaglara motor yag diyorum.”(F-I/N)

Zeytinyagl elde etme sistemlerinde kullanilan su nedeni ile yagin fenolik
bilesiklerinde azalma s6z konusu olabilmektedir. Ayrica zeytinyaginin acilik
siddeti de yag elde etme sistemlerine bagli olarak degismektedir (Kdseoglu, 2006)

“%I100 soguk sitkim yapryoruz 22-25 derecedir siirekli dlgmekteyiz. Kalite derken
soguk sitkim oénemli ekolojik iki faz ¢alistyoruz zeytini suyla temas ettirmiyoruz

zeytini kendi 6z suyuyla temas ettiriyoruz.”(F»-1/N)

“Zeytin stkim hattina donelim toplanan zeytinleri fabrikaya girene kadar hava
piliskiirtmeli basingli su ile giizelce yikansin. Ceki¢li kiricilarda fkarilsin tiim
fabrikayr doldursun zeytin kokusu.”(F4-1/N)

“Olusturdugumuz  zeytin hamurunu olgunlastirmak icin 25-28 derecede
bekletiyoruz malaksorde. Zeytin hamuruna ekstra su vermeyelim ki tiim fenoller ve
antioksidanlar gegebilsin yagimiza. Bir de sicaklik 25 derece hep sabit olmall.
Zeytin meyvesinin i¢ sicakligi 25 derecedir. Boylelikle zeytinyag: sikimda
kullanilan yontemin adi soguk sikim olur.” (F1/N)
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Zeytinin yaga islenmesinde Onemli bir asama, yag verimini artirmak amaciyla
hamurun yogurulmasidir. Yogurma islemi sirasinda sicaklik kontrollii sistemde ve
diisiik hizda zeytin hamurunun karistirilmasidir. Bu islemde mikroskobik yag
zerrecikleri birleserek daha biiylik yag damlalarini olugturmaktadir (Yorulmaz ve
Tekin, 2008). Yogurma islemi sirasinda dikkat edilmesi gereken iki Onemli
parametre, yogurma siiresi ve hamur sicakligidir (Goldeli, 2015).

“Sicaklik sitkaim araligimiz 18-25 derece arasidwr. Kapasitemiz bir tondur.”’(F7-1/N)

“Kaliteli bir zeytinyagi elde edersin ama bunu elde edebilmek icin topladigin
zeytini en ge¢ 24 saat icinde siktrman ve sikilirken de soguk sikim tercihini
kullanman lazim. Ben zeytinim hasat edildikten en ge¢ 2-6 saat arasinda
stktiriyorum. Yani yagi pisirmeden, yiiksek 1si1 derecelerinde verilen sularla,
yiiksek sicaklikta hamurla degil soguk sikim teknigiyle uygularsan kaliteli bir

’

zeytinyagr elde edersin.” *“ Soguk sitkim gercek sizma zeytinyagr bir hayat

iksiridir.” (Fg-I/N)

Zeytin igsleme sistemlerinden iki fazli ve ii¢ fazli kontinii sistemleri kullanilarak
yesil ve olgunlasmis zeytinlerden yag elde edilmistir. Yesil zeytinlerden elde
edilen yaglarin daha yiiksek oranda B-karoten ve fenolik bilesik icerdigi
gozlemlenirken, iki fazli sistemden elde edilen yagin fenolik bilesik igeriginin lig
fazli sistemlere gore daha fazla oldugu ve iki fazli sistemlerin daha ¢ok kaliteli yag
sagladig tespit edilmistir (Kdseoglu, 2006).

“Sadece kendi zeytinlerimizi isledigimiz fabrikamizda kurulu olan iki faz kontinii

sistemimiz ile soguk sikim olarak zeytinyagimizi elde ediyoruz.”(Fo/N)

“Topladik getirdik tasima ve hasat kasalarda olmali ¢uval olmamali fabrikaya en
kisa siirede ulastirip islememiz gerekli. Zeytin yikama suyu temiz olmali
makinalarin temiz olmasi malaksor de isi ¢ok iyi ayarlanmali ve malaksor de

zeytin hamurunun bekleme siiresi 6nemli.”(Fs/N)

Malaksiyon islemi zeytinyagi kalitesinde ¢ok onemli etkiye sahiptir. Yogrulma
sirasinda zaman, sicaklik ve ortamda bulunan gazlarin zeytin hamuru ile temasi
zeytinyagmin fenolik igerigi ve organoleptik 6zelliklerini etkilemektedir. Iyi kalite
zeytinyagl i¢in zeytin hamurunun yavagsca ve diisiik sicaklikta karigtirilmasi
onerilmektedir (Kabaran, 2015).
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Kimyasal ve Duyusal Analiz: Firmalarla yapilan goriisme, zeytinyaginda
kimyasal ve duyusal analize cok fazla Onem vermektedirler. Kalite ve
markalasmada her iki analizinde Onemli oldugunu belirtmektedirler. Kaliteli
tiretim icin kimyasal analiz peroksit, serbest yag asidi, polifenollere dikkat
ettiklerini, duyusal analizlerde meyvemsilik, acilik, yakicilik ¢ok dikkat ettiklerini
belirttiler. Firmalar bunlarin tiimiiniin kalitenin belirleyiciligi agisindan Snemli
oldugunu ifade eden firmalar ya egitilmis bilgili kisilerle ¢alistiklarmi ya da
kendilerini siirekli yenilemek adina uzman kisilerden tadim egitimi aldiklarini
belirttiler.

“Duyusal analizleri kendim yapryorum. Oleolog oldugum icin kendi kendimi
egitmek adina yurt disi konferans seminerlere katiliyorum. Bazen beni
cagiryorlar lise ve iiniversitelerde egitim ve tadimlar yaptirdik. “Tiirkiye deki
tadim egitimcileri yeterli egitimi almamiglar. Nefaseti tam bilmeden tadim uzmani
olmuslar. Tadim egitimleri son derece yetersiz ve egitimsiz senin tadim panelin bu
yag toprak kokusu var, karasu sorunu var diye biliyor mu? Dekantérde sorunun
var diye biliyor mu 4 sene Italya’da laboratuvar egitimi aldim. Yeniliklere kendini

adapte ediyor musun? "(F;-/I)

Duyusal analizi yapan panelistlerin egitimi ve deneyimleri ¢ok Onemlidir.
Panelistler hizl ve tarafsiz hem negatif hem de pozitif koku notlarinin sirali olarak
degerlendirebilme Ozellikleri ve yeteneklerini kullanabilmeleri gereklidir
(Mariotti, 2014).

“Stfir hatada pozitif degerde yagi yakalayacaksumiz diinyayla yarigsacaksiniz.
Yagda acilik yakiculik taze badem kokusu taze sebze kokusunu alacaksin. 90 gram

mansiyon odiiliim var.” (F;-/1)

Uzman tadimcilar zeytinyaginda meyvemsiligin olup olmadigi hakkinda kararlar
yesil ve olgun meyvemsilige gore iki sekilde tespit edebilen kisilerdir ( Bongartz
ve Oberg, 2011).

Uretimimizin her kademesini laboratuvarimizda takip ediyoruz. Kendi icimizde de
tatsal aroma ayrimi dizem olusu asit olusu zamaminda diizgiin tanelerinden hasat

edilisi isleme sekli onemlidir.”(F»-1)

Zeytin meyvesinin olgunlagmasi asamasinda meyve iginde bircok kimyasal
doniistimler olugsmaktadir. Bu kimyasal doniisiimler ile fenolik bilesiklerin yapisi
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ve igerigi etkilenmektedir. Fenol icerigine bagl olarak zeytinyagimin aciliginin
siddeti daha yiiksek veya daha az olacagi anlasilmaktadir (Koseoglu, 2006).

“Acilik yakicilik hissi ¢ok onemlidir. Zeytinyagim diger yaglardan aywranlar
polifenoller, antioksidanlar vitaminler etkiliyor. Aninda viicuda etkisi var. Peroksit
raf omriinii belirler peroksidi c¢ok yiiksekse yag yavas yavas bozulmaya
baslanigtir.20’nin  altinda peroksit daha iyidir. Zeytinyagi siinger gibidir
etrafindaki kokuyu hemen alir.” (Fs/I)

Peroksit degeri, yag ile bagl aktif oksijenin bir 6l¢giimiidiir. Peroksit sayisi ne
kadar yiiksek olursa oksidasyona bagli olarak daha fazla bozulma olur (Yildirim,
2009).

Zeytinyaginda acilik bazi tiiketiciler i¢in duyusal olarak istenen bir Ozellik
olurken, kimi tiiketiciler igin yliksek yogunluktaki acilik ise bir problem
olabilmektedir. Bu nedenle optimum fenol igerigi ve en iyi yag kalitesine karsilik
gelen en uygun hasat zamaninmi belirleyebilmek onemli olmaktadir (Koseoglu,
2006).

“Uriin  toplandr  fabrikaya geldi islendi iiriiniin rengini aromasim taki
seperatorden yag ciktiktan sonra dinlendiririz. 5-10 dakika dinlendikten sonra
tadim yapariz. Aromas: ¢ok yiiksek olant PREMIUM diye ayiriyoruz. Filtrelemeyi

ti¢c ay sonra yapiyoruz yag o zaman kadar kendi kendine siiziiltiyor”.(F;-1/N)

“Bizim halk Arap zevkli tatly yag seviyor aci yagr bozuk yag olarak diistiniiyor ve
sisenin i¢ini gormek istiyor.” (F1-/I)

Tiiketicilerinin sizma zeytinyagi kullanmada dikkat ettikleri ozellikler agirlikli
olarak tat, aroma yaninda saglikli olmasina 6zen gdstermektir. Tiiketicilerin
birgogu bu sekildeki sizma zeytinyaglarini salatalarda kullandiklarini ifade
etmiglerdir (Krystallis ve Ness, 2005).

“Kaliteli ve kalitesiz asit oranlari ayriimasim, asitli olanlari, kétii zeytin ve iyi
zeytin  ayrilmasinda ayrimlar yapiliyor. Her zeytin ve zeytinyagi farkl
numaralarda islenip ayri ayri konuyor. Kimyasal ve duyusal analize bakan
arkadaslarin hepsi bilgi ve tecriibelilerdir. Zeytinyagim zeytinyag olarak degil

ila¢ olarak gormekteyiz. Ciinkii icindeki antioksidonlar fenolik bilesenler ne kadar
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degerli oldugunu tp, bilim, sizde biliyorsunuz. Zahmetli bir iiretim seriiveni

gegiriyor. Niye icindeki o degerleri kaybetmesin diye.”(F»-1/N)

“Diistik asidi ( en yiiksek 0.5 dizem) ile saglhkli ayrica ham meyvenin sert
aromasini hissedeceginiz yani nefaseti zeytinyagimizdir. Bu yérenin zeytinyagi

farkli korfez yaglaridir. Zeytinyagi sicak ta sogukta sevmez.” ( F3-1/N)

Zeytinyaginin filtre edilmesi isleminde, yag kismen su ve enzimleri ortadan
kaldirarak depolama siiresince fenolik icerigin ve ugucu kompozisyonunun sabit
kalmasi saglanmaktadir (Toker, 2014).

“Dekantor ve separatorde ayrimi yapilip zeytinyagu siiziiltir tanka alinir. Nefis
cimen, yesil elma kokusu yiikselir yagimizdan. Kaliteyi belirleyen unsurlar var.
Duyusal analizleri ve kimyasal analizi hem kendimiz iiretim esnasinda asit tayini
actlik  yakicihk  gibi  kendimiz ~ yapiyoruz.  Bagumsiz  destek  aldigimiz

danismanlarimiz var.”(F~I/N)

Yiksek kaliteli zeytinyagi aromasina, meyvemsi oOzelliginin yaninda, ¢imen,
yaprak, domates, ceviz kabugu, kuskonmaz, elma gibi meyvelerdeki yesil tat da
algilanabilir (Konuskan ve Karayiyen, 2011).

“Sizma zeytinyaginda bir yudum agzimiza alp dilinizin ve damagimizin iizerinde
gezdirdiginizde bir burukluk, olmamus yesil zeytin, act badem veya elma ¢ekirdegi
aculig dilinizin yan bélgelerinde hissediliyorsa. Bogazinizda karabiber aciligr gibi
bir yanma oluyor ve bu yakicilik yemek borunuza dogru inmiyorsa ¢ok giizel.
Ancak aldiginiz iiriine baktiginizda kotii ve agir bir koku sizi rahatsiz ediyorsa, bir
yudum aldiginizda ¢ok tatliysa veya meyve aciligi gelmiyorsa, bogazimizdan asagi

yemek borusuna dogru bir yanma hissediyorsaniz kalitesiz yagdir.”(F,-I/N)

“Zeytinyaginda asit bakmayip bunun yanmina peroksit ve duyusali da eklerse o
zaman nitelikli tiriin piyasa iginde saglam bir alt yapi kurgulanmig olur. Polifenol
sayimizt 206 ile basladik simdi 525 polifenole ulastik. Tiirkiye'de ulasilmis en
yiiksektir. Tabi bu rastgele degil 10C standartlarina gore Akredite
laboratuvarlarda da yapilnis analizlerdir. ”(Fs-1/N)

“Zeytinyagimizin olei asit cinssinden degeri en fazla 0,4-0,5 arasinda ve peroksit
sayisi 9-10 dur. Hafif acimsi ve yakici( keskin) tadi, yesil bademi hatirlatir.

Zeytinyaginda, sizma zeytinyaginda olmasi gereken geniz yakiciligi, dildeki acilik
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gibi etkileri normal degerlerde yakalarsin. Ama bu agaci tamamen yesil toplarsan
az yag alirsin. Cok kokulu, geniz yakict ve diisiik asitli bir yag alirsin. Boylesini
isteyenlerde var. Benim standardim ise soyledir; hem yegil hem siyah hem de
alaca olacak. Yag miktart ise yesil zeytinden az yag alirsin. Zeytin siyahlastik¢a
icindeki yag miktart artar ama yagin kalitesi, kokular: igindeki fenoller
bakimindan diiser. Oysa iyi zeytinyagimin icinde aroma ve aromayt veren fenoller
olmali E vitaminleri icinde kalsin ki zeytinyagi saglhiga yararl olan ézelligini
korumaya devam etsin.” (Fg-I/N)

Meyvenin organoleptik ozellikleri, hasat zamani dogru zamanda yapilmadikca
bozulmakta ve bu zeytinlerden istenmeyen Ozellikte yaglar elde edilmektedir.
Zeytinlerin erken hasat edilmesi durumunda ise, diisiik yag randimanli, diisiik
asitli, yesilimsi renkte, meyvemsi tatta aromatik yag elde edilmektedir (Kabaran,
2015).

“Biz zeytinyaginda aside gore degil tamamen tadina gore duyusal analize gére
suiflandiryoruz, 0,3-0,7 asit ayni tankta olabilir. ”(Fs-I/N)

“Zeytinyaglarimizi yiiksek polifenol yiiksek aromatik 6zelligi var. ”(F3/N)

Zeytinyag1 depolama siiresince bozulmay1 yavaslatmak i¢in karanlik ve soguk bir
ortamda saklanmalidir. Azot gazi altinda paslanmaz ¢elik tanklarda yagin
depolanmasi yagin muhafazasi i¢in en uygun yoldur Zeytinyagi 1si1, 151k, hava ve
kokudan uzak tutulmalidir ( Kegeli, 2008).

“Elde ettigimiz zeytinyagumin nefasetini ve tazeligini korumak igin, stk almayan
bir yerde, 6zel paslanmaz ¢elik tanklarda muhafaza etmelisiniz. Tanklar oksijenle

temas etmesin diye azot gazi verilmektedir. ”(F¢/N)
4.2.2.Markalasma

Zeytinyag1 sektorii diger sektorler gibi rekabet ortamindadir. Bu ortamda dikkat
edilmesi gereken en 6nemli unsur marka kavrami olarak belirtilebilir. Uriinleri
farklilastirarak piyasada var olma yollarindan biri olarak goriilen marka, tilkemiz
zeytinyagi sektori agisindan tam olarak kullanilamamaktadir.

Tiiketici marka adiyla birlikte {irlinlin mensei, iireticisi hakkinda bilgi sahibi
olmakta, isletmeyi tanmiyacak ve isletmelerin faaliyetleri hakkinda Dbilgi
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edinebilecek bu da {irline olan giliveni, tercihini ve ilerki zamanlarda markaya
bagimliligini etkileyecektir (Bas ve Yaman, 2015). Marka adlar1 ve markalasmay1
glindeme getiren en 6nemli gelisme, {ireticilerin ticaret, bu ticarette var olma ve
tiketiciler iizerinde belli bir devamlilik, denetim ve etkinlik saglama gerekliligini
amaclamaktadir (ipek, 2010).

Tescil: Uluslararasi, ulusal ve her iki yarigsmaya katilan firmalar ile yapilan
goriismelerde marka olmanin bircok faydasinin oldugunu ayrica uluslararasi
piyasada markali tiriinlerin daha ilgi ¢cektigi belirtilmistir. Firmalar yerel ve kiiresel
piyasada markalasmay1, firma imajlari, bilinilirlikleri, fiyat ve pazarlik yaninda
giiven duygusunun etkiledigini belirtmislerdir. En onemlisi de kaliteli iiriinii
markalariyla tescillendirdiklerini ve bu tescili de kazandiklar1 odiillerle
kanitladiklarini ifade etmislerdir. Aslinda Tiirkiye ve diinya da zeytinyagi iireten
ve tliketen iilkelere zeytinyagi kalite yarigmalari ile de firmalarinin varligini
kanitladiklar1 gibi Tiirkiye’nin kaliteli ve markali zeytinyagi {iretilebilecegi
kanitladiklarini bildirmislerdir.

Gergekte bir marka oOziinde bir firmanin veya {irlini yapanin kimligini
belirlemektedir. Marka bir isim, bir tanitim isareti, bir logo veya bir sembol
olabilmektedir (Bas ve Yaman, 2015).

“Markalagsmanin faydast kendi isimi yapmak istedim o yiizden dyle oldu. Butik
tiretici olmak istedim.”( F /)

“Markalagmayla aile sirketimizin kusaklar boyunca ornek vasfimn devamini
saglayabilmektir. Marka ozgiin bir iiriin veya hizmetin kullanimimin aliskanlik
haline gelmesidir. Markalasma ancak miisteri markaya sahip olunca gerceklesir.”
(F/I)

“Markalasmayla tamnma ile birlikte iirettiginiz zeytinyagina bir karakter
kazanma  yaminda  uluslararasi  alanda  yer  edinmemizi  sagladi.
Markalasmadiginizda  baskasina fason tiretim yapmis gibi oluyorsunuz,
markalastiginizda ézel oldugunuzu gériiyorsunuz. lyi fiyat iyi katma deger
kazandwryyor.” (Fy/I)

Zeytin fiyatim1 etkileyen piyasada pek ¢ok unsur bulunmaktadir. Bu unsurlardan
zeytin ¢esidi, hasat sekli dip veya agagtan toplanan zeytin ve {iriiniin

degerlendirilmesidir. Zeytin, sofralik olarak degerlendirilecek ise kalibrasyon,
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renk, temizlik gibi kalite unsurlari; yaglik olarak degerlendirilecekse organoleptik
ozellikler, bolgesel ve yoresel farkliliklar gibi pek c¢ok ozellik fiyati
etkilemektedir (Secer, 2012).

“Markayr oturtmak belli bir zaman aliyor. Ihracat yapmiyoruz ama ilerde
diisiiniiyorum. Yurt digi yeni yeni taninmaya baslandr marka bilinilirligi. Yillardir
zeytinyagr isiyle ugrasiyordum ama markayr aldiktan sonra inanmilmaz hizli
gelisti.” (F5/I)

“Piyasada bir markaniz olmali GTHB Yénetmeligi var. Markayla beraber yagi on
plana ¢ikarwyor. Yiiksek kalitede bir yag markamiz var sektor firmamizi
kabullendi toplum kabullendi. Bu gekilde iiretim yapanlarin sayisi ¢ok az bu
saymnmin ¢ogalmasi gerekli Aydin’da 160-170 tane zeytinyagi fabrikasi var ama kag
tanesi bu hassasiyette iiretim yapiyor. lyi iiretim yaparsak bélgeye iilkemize

istihdam sagladigimiz gibi katma degerde artmast saglaniyor. ”(F,-I/N)

“Markalasma fiyat konusunda gelir saglamadi taninirlik konusunda 6nemli katkist
oldu. Bu firmadan iiriin alirsaniz sitkinti olmazi kazandirdi. Markalasma kaliteyi
kalite markalagmayt getirir. Aileden gelen markayr daha kaliteli devam ettirmeye
calistyorum.” (F3-1/N)

“Maliyete gore fivatumizi belirliyoruz. Markalagmanin faydasi kaliteli bir tiriin
tiretmek ve kaliteli iiriin ile markalastyorsunuz ve markanmizlia da kaliteli iiriin
tiretiyorsunuz. Yurt ici ve yurt dist markalarimiz var. Tamitim eksikligi var saglik
yoniinden kisitlandr kati yag mi sivi yag mi bunlar etkiledin. En saghkl sivi yag
zeytinyag oldugu biliniyor.”(F41/N)

“Markalasma faydast zeytinyagi kavrami icersin de fulii bir manzara vardir.
Tagsis vapan adamda bile zeytinyagi diyerek istedigini satmaktadir. Ben bu
trtinler icinden markalasarak odiil alarak siyrildim. Zeytinyagimi alan insanlar
farkly oldugumu belirttiler. Markalarimin tercih ettiler bunlarin belli bir kalite ve
tadr var, yurt disi ve icinde onaylar var. Duyusal karakterle yarismalarla da
perginliyorum, Tiirkiye'de akredite olmus Gida Laboratuvarlaryla da
perginliyorum sadece yarismalara bwrakmadim devletin onaylamis oldugu

uzmanlarin goriigiiyle de zeytinyaglarimiz doluyor.” (Fs.1/N)

Zeytinyag isletmelerinde merdiven alti tiretim yapilmaktadir, dogru denetim ve
yaptirimlar konusunda yapilan ¢aligmalar yetersiz olup, i¢ piyasada karisik yaglar
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tagsisi 6nleme konusunda etkin olmayan uygulamalar bulunmaktadir (Ozisik ve
Oztiirk, 2011).

“Ben butik isletme oldugum i¢in piyasada degil de internet sitemden veya es dost
ve ¢evreme satis yapmaktayim medya kose yazilarinda tanmmmiyorum. Tiiketici ilgisi
artti ancak fiyatimi etkilemedi.  Marka bir tabudur. O kaliteli zeytinyagi
tretiyorsun marka ¢ok onemli o markayr ayakta tutmak icin kaliteli iiretim

yapmalisin kaliteni siirdiirebilmelisin. ”(Fg-I/N)

“Markalastik bize faydasi bilinilirligimizi saglamak. Marka kimliktir. Farklarinizi
ortaya koyuyorsunuz.”(F7-I/N)

Tiirkiye’de bircok zeytinyagir markast bulunmaktadir ve zeytinyag iiriin olarak
hem {iretici hem de satict agisindan prestijli bir iirlindiir. Sektdre olan ilgi giin
gectikce artmaktadir ve bunun artmasinin g¢esitli nedenleri vardir. Bunlar arasinda;
son yillarda diinya pazarlarinda yiikselen zeytinyagi pazarindan pay alma istegi de
vardir (Zirapli, 2008).

“Tiirkiye de ve diinyada iic markamiz var ve bu marka bilinirliligimiz zeytinyagi
sektoriinde tamnmaknr. Tiirkiye'de ¢ok iyi tammmak i¢in yurt i¢i marketlere
vermeniz gerekir buda suanda bizim diisiincemizde yok. Ihracatimiz ¢ogunlukla
ABD, Dubai, Japonya, Cin. Butik isletmeyiz butik igletme tiiketici goziiyle tiriinti
daha dikkat edilerek daha dzenle iyi hammaddeden tiretilmesidir.” (Fs-I/N)

“Markalasmada iyi yag verebilmek onemli toptan verdiginizde baska yaglarla
yaguzi pagallaya biliyorlar. Markalastigimizda benim yagim benim markamin

giivencesi diyebiliyorsunuz.”(Fi/N)

Firma ve {iriin imajinin yerlestirilmesi, markalagma isteginin en temel unsuru
olarak goriilmektedir Firma degerini arttirma, talep yaratma, rekabet giiciinii
arttirma ve yasal bir koruma kazanma, yine markalasma isteginde etkili unsurlardir
(Erbas, 2012).

“Tedarikgilikten kendi hammaddesini kendi markasiyla satis yapabilmek amaciyla

markali ve ambalajli iiretime bagsladik.” (Fy/N)

“Markalastiginiz zaman kendinizi bir disiplin i¢ine sokmaniz gerekli yoksa dokme

sekilde satabilirsiniz yiiksek asitli yaglart rafine edip Riviera tiretmiyorum sadece
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natiirel sizma zeytinyagi iiretip satiyoruz. Butik isletme olarak iiretimden
paketlemeye disiplin icinde olmalisiniz ¢iinkii markanizin imajinin iyi olmasi igin
bunlar gerekli. Ancak benim nis pazarim var ve o pazara satiyorum benim bu
sekilde pazarlama yapmami da gerektiriyor. Cok para kazanamiyorum tam bir
isletmecilik faaliyetim yok. Minimum maliyet maksimum kar hedeflerine
ulagmiyoruz burada.” (Fy/N)

Gilinimiiz insaninda bagimlilik yaratan markalar prestij gostergesi olarak
gorlilmekte,  iilkelerin ekonomik giiclinii, diinyanin her yerinde serbestge
dolagabilen ve ulagilabilen markalarin varlig ile 6l¢giilmektedir (Erbasg, 2012).

“Markalagsma nedenim 2007 yilinda Bodrumda bir konferans dinledim. Bizim
zeytinyaglarvmizin - ambalaja  girmedigi  ton bazinda Yunanistan’a verildigi
ambalajlayp baska iilkelere pazarliyor. Bende o an karar verdim 70 yakin marka
ismi buldum. Markamiz anlami denge uyum Arapg¢ada namaz anlamina
gelmektedir. 6 kisilik kiiciik bir aile iiyelerinin bas harfinden markay
olusturduk.”(F4/N)

“Markalagsmama nedenim ¢ok biiyiik iiretici olmadigim igin maliyeti kaldiramam
diye.”(Fs/N)

“Tamnmay: etkiledi. Tiiketici tanidi basinda etkili oldu. Ilaglama yapilmadan,
geleneksel olarak elle hasat edilen, ozenle secilmis zeytin taneleri fabrikamizda
bolgemizin antik caglardaki adi olan markasiyla zeytinyagina doniismektedir.

Tiiketicinin géniil rahatliginit sagladik. ”(Feg/N)
“Tammmamizi sagladi markamiz mitolojiden adini alwr. ”(F/N)
4.2.3. Yarismalar

Yarigsmalar hakkinda yapilan aragtirmalar sonucunda goriisme yapilan firmalarin
onemli gordiigii, katilmak istedigi yarigmalarla ilgili bilgiler verilmistir. Firmalarin
stirekli kalitelerini arttirarak ayni yarigmalardan 6diil almay1 hedefledikleri ve bu
yarigmalarin kurallari ve nasil katilim yapilacag ifade edilmistir.

Farkindahk: Firmalar yarigmaya katilmadaki en biiyiik amaglarmin kalitelerini
ispatlamak ve bu kalitenin siirdiiriilebilir oldugunu kanitlamak oldugu sik bir
bigimde ifade edilmistir. Kendilerini butik liretici olarak tanimlayan firmalarin en
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biiyiikk amaglar ise kaliteli yag trettiklerini bunu diinyada zeytinyag: iiretiminde
lider konumda olan {ilkeler arasinda Tiirk zeytinyaglarinin da olacagim
kanitlayabilmektir. Bunu yaparken aslinda hem iilke a¢isindan hem de diinya
acgisindan sektorde farkliliklarini ve tanmnirliklarini tescillemekte olduklarini
belirtmektedirler. Bu yarigmalarla Tiirkiye’de {iretilen zeytinyaglarinin kaliteli ve
markali olamaz Onyargilarimi1 yikmay1 basarabildik. Alinan odiillerle de kaliteli
tiretimin devamli yapabildiklerini ispatladiklarini ifade etmektedirler.

“Yarismalarda kalitenizi ispatlyyorsunuz. Kuzey giiney yarim kiireden yaglar

yariswyor.” (Fi/l)

“Diinya standartlarinin da tizerinde yag tiretiyoruz, kendi igimizde saklamak degil
kalitemizi diinyaya tanutmak istedik. ABD, AB, Uzak Dogu diizenlenen bir¢ok
yarismadan édiiller aldik. Ust iiste bir¢ok odiil aldik. Tekrar dedik ki biz bu
standartlarda iiretim, pazarlama ve ziraat hep aym yapiyoruz yani hep kaliteli
yapiyoruz. Bizden el alarak odiile ulagmak isteyen insanlara ornek olmalvyiz. Tabi
ki de bizden ilham alan insanlara da firsat tammalyiz diyorum. Yarismalar
fiyatinuzi etkiliyor. Bu sartlarda bu zeytinyagr bu fiyata sunuyoruz riviera yag ile
natiirel sizma extra orijini bir tutmaywn. Yiiksek bir heyet yaginizi onaylyor altin
odiillii altin kalitesindedir.” (Fy/I).

“Kaliteli bir zeytinyagi oldugunu gostermekti. Insanlarin bunun diizgiin hasat
diizgiin stkim yaptiginizda yiiksek kalitede zeytinyag elde edildigini gostermektir.
Tammirlik ve markamiz gazetelerde yaywnlar ¢ikti. Insanlarin sosyal medya da
konusmasi.” (Fy/I)

“Yarismalardan iiriiniimiiziin duyusal olarak kalite seviyesini, gelisime yonelik
uygulamalarimizin sonucuna etkisini 6greniyoruz. Yarisma sonuglarimin markanin
ticari bagsarisina etkisi sinrli olmaktadir. Odiillerimiz zeytinyagi konusunda
merakly, okuyan, aragtiran tiiketicinin ilgisini ¢ekmekte, tiriiniiniizii almalarim ve
devamli miisteriniz olmasimi saglamaktadir. Fakat iilkemizde, zeytinyagina ilgi
duymakla birlikte kaliteli iiriiniin nasil olmasi gerektigini arastiran, okuyan kisi

sayisimin ne kadar az oldugunu anlatmama gerek yok sanirim.”(F/I).

“Kalitenizi tescillendiriyorsunuz. Ilerde de katilmay: isterim. Isi bilen kisiler
tarafindan degerlendiriliyor kaliteniz. Prestij sagliyor. Yurt dist yurt igi tanindim

gazetelere konu oldu pazarlamaya faydast oldu. Uriin fiyatyla ilgili pazarlik
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yapmayr azalttlar. Uriiniin artisi oldu. Bakin biz buradan onayliyiz tiiketicide
kalite algist artti. Marka bilinilirligi oldu.” (F's/I)

“Bu yarigsmalarda en biiyiik amacimiz iirettigimiz mamuliin diinyadaki yerini
goriiyoruz. Tiirkiye'yi temsil ediyorsunuz, itibarimiz artiyor. Biitiin yarismalara
katilmak istiyoruz. Yurt ici ve yurt disi pazarlama esnasinda faydast oluyor

kaliteyi anlatirken odiiller bizim i¢in ispat oluyor.” (F;-1/N)

“Amact kaliteyi tescillendirmektir, biz iyi kaliteli zeytinyagu iiretiyoruz. Markaniz
biliniyor. Gelecek yillarda bu yarismalara katilmayi tabi ki diisiiniiyoruz. Bizim

icin kalite siirdiiriilebilir olmali. Bilinilirligimizi tamitmak istedik. ”(F,.1/N)

“Benim kalitem iyi demek i¢cin bu yarismalara katilmak gerekir. Bir¢ok
yarigsmadan odiil aldim. Bir sonraki seneye daha hevesli kaliteli iiretim yapmayi
kazandwrryor. Sektordekiler bilir, tammrhigimiz  artiyor. Yine devam etmek
istiyorum. Katilmayanlarda tegvik ediyorum onderlikte giizel bu bolgenin yagini ve
tilkemiz yagini kanitlyyoruz ve tanitryoruz. Kaliteli zeytinyagini tankin igine alirken
o giizel kokuyu alrsimiz. Fiyat konusunda gelir saglamadi ancak taminmada

onemli katkist oldu. Bu firmadan iiriin alirsaniz stkinti olmazi kazandwrdi. ”(F3-1/N)

“Uluslararas1 diizeyde neredeyiz? Bunu gormek istiyoruz.2011-2017 her yil farkl

yarigmalardan ulusal ve uluslararast odiil aldik. Devam etmek istiyoruz
katildigimiz  siirece isin nerede oldugunuzu goriiyorsunuz. Maliyete gore
fivatlarimizi belirliyoruz kalitemizi etkiliyor hem reklam agisindan da etkili son
kullanicilar bizi tercih ediyorlar.”(F4I/N)

“Yarismalara katilmamda ii¢ tane amacim var.l. Amacim iiretimimin ger¢ekten
hangi kalitede oldugunu gérmek.2. amacim bu kalitenin gergekten diger
tilkelerdeki bilingli tiiketiciler igcin ne anlama geldigini gérmek. 3 amacim bu
yarismalarda dikkat cekerek yurt disi ve yurt i¢i ayagim saglamlastirmak igin.
Gelecek yillarda da bu yarismalara devam etmeyi diisiiniiyorum, akilli insan
kendisini 6vmez yarismalara katilarak baskalarinin beni 6vmesini tercih ederim.
Kazandigim odiillerle 6zgiivenimi gelistirdi. Ne yaptigimi anlamis oldum. Ayrica
benden bagka birinin de beni onayliyor olmast tiiketicinin de dikkatini cekti
satislarda artma oldu. Belli bir kaliteyi siirekli olarak saglayabildigimizi insanlara
gosterdik.”(Fs-1/N)
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“Ulusal ve uluslararasi yarismalara katilmakla kalitenizi  bir sekilde
belgelendiriyorsunuz.  Uluslararast  yarigmalara kalitenizi  belgelemek ve
desteklemek icin kalite yarismalarina katilmak gerekir. Kaliteli iiretim yapiryorum
diyorsan yarismalara katilmalisin. Ulusal ve uluslararasi bir¢ok yarismadan odiil
aldim kesin olarak yine devam edecegim yarismalara. Yarismalarin bana gére
onem siwrast var hepsi ayni degerde degil. En tisteki IOC, Mario Solinas, en son
hedefim o yarigsma zeytinyaginda Oscar, Flos Olei katalogu ilk 500 bu siirekli
oldugu icin, Israil Terraoliva, Kaliforniya’'da diizenlenen, New York ve Olive

Japan bunlardan hi¢bir zaman vazge¢mem. ”(Fg-1/N)

Natiirel sizma zeytinyagi (EVOO ) kalite yarigmalar1 diinyada, bir¢ok uluslararasi
zeytinyag1 yarismalar1 yapilmaktadir. Bunlardan en onemlisi Ispanya’da yapilan
IOC MARIO SOLINAS, Isvigre'deki Ziirih (IOOA), Italya'daki Premio Biol vb.
yarigmalardir. Bu yarigmalarin hepsindeki ortak amag¢ zeytinyaginda kimyasal ve
duyusal  karakterlerine gore degerlendirilerek en  kaliteli  yaglarin
belirlenebilmesidir. Degerlendirme sonucu kazananlara ddiilleri verilmektedir.
Caligmalarinda yarigmalarin  kaliteli zeytinyagi iiretimlerini tesvik ettigi
anlagilmaktadir ( Bongartz ve Oberg, 2011)

“Yarismalara katilarak emeginizin karsiligimi gérmek diinyada ve Tiirkiye’de
neredeyiz bunu gérmekti. Yarismalara katilmak bir nevi reklam boyutu da
saglwyor. Yurt dist ve yurt ici tamnmayr saglyor. Pazar kazandirmas: sagladi.”
(F7-I/N)

Oncelikle bu yarismalarda zeytinyagi durumunu gériiyoruz. Tescillenmis oluyor.
Hedef pazarlarla ilgili yarismalara katiliyyoruz. Cin’e pazarlama yapacaksak Cin
yarigmalarina katilyyoruz. Yarigmalar bizim igin tasdik ve pazar icin onemli
Tiirkiye’'de pek anlami olmasa da yurt disinda onemli yurt disi tiiketicilerin
dikkatini ¢ekiyor.(Fs-I/N)

“Yarismalar ile kaliteli yag iirettigimizi ispatlamak diger firmalara drnek
olmaktir. Tiiketici giivenini kazandigimizi diisiiniiyorum. Oniimiizdeki yillarda da

bu yarismalara katilmayr diisiiniiyorum.” (F;-N)
“Yarismalar olmali ama adil ve sistemli bir sekilde.” (F-N)

“Bolge yagimiz hakkinda bir 6n yargt vardi. En iyi zeytinyaginin bizim bolgemizde
oldugunu yarismalarla kanitladik. Yiiksek polifenol yiiksek aromatik ozelligi var.
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Kendine ait bir karakteri var. Bu bélge yagimin kaliteli olusunu yurt ici ve yirt dist
yarigmalara katilan ve 6diil alan firmalarla bunu kanitladi. Diizenledigimiz zeytin
hasat senlikleri de kaliteli yag oldugunu bélgenin géosterdi. Kalitem istedigim
ozellikte olmazsa bu yarismalara katilmam. Yarismalarla fiyatimizi etkiledi

tamnmamizi sagladi Odiillerin manevi tatmin boyutu da var.” (F3-N)

“Bélge ¢ok fazla yag iiretmesine ragmen taminmasi ancak tanitimi ve kalitesini bir
tiirlii tescilleyemedi biz bu yarismalara katilarak bélge yagim tanittik ve kanitladik
ve tescilledik. Bolge halkint da bu konuda bilinglendirdik. Fiyatimi bu yarismalar
cok etkilemedi. Maliyet var tiiketicinin kaliteli iiriin tiiketmesini hedefledik” (F;-N)

“Yarismalara katilarak bilgimi sinamak iyi bir iiretici miyim bunlart denetlemek
icindir. Bu yaptigim is ne kadar deger gorecekti bunlart gormekti. Yarismalara
yine katilmak istiyorum bu konuda kalitemin hi¢ diismedigini aym kalitede yag
trettigimi kanitlamak igin katilacagim. Yarisma bana farkindalik yaminda hem

sektorde hem de yurt iginde taninmami sagladi.” (F's-N)

“Yarismalarla zeytinyagi kalitenizi belgelendiriyorsunuz yani tescil ettiriyorsunuz
buna gore de titiz ¢alistyorsunuz. Bélgedeki diger iireticilere de ornek oldu.
Tamnmamizi etkiledi. Tiiketici tanidi, basin tanidi.”(Fs-N)

“Yarismalarla kalitemizi tescillendirmektir. Kaliteli tiretim yaptiginizi bir nevi

kamtlamaktir. Uretimimizi daha 6zverili yapmak icin ¢alisiyoruz.”(F,-N)

“Yarismalarin kendi iiriin kalitemizi tescillemektir. Tanimmamiza etkili oldu.
Fiyatlarimizi ¢ok fazla etkilemedi. ”(Fs-N)

4.2.4.Yenilikler ve Planlama

Firmalarin hepsinin farkli diisiince ve goriisleri mevcuttur. Hepsinin temel amaci
kalitelerinin siirdiiriilebilirligi yaninda zeytin ve tiirevlerinden farkli iiriinler elde
etmektir. Temel kani ise butik tiretici olduklarindan verimden ziyade kaliteye daha
cok onem verdikleri i¢in maliyette sikint1 yasayacaklar1 yoniindedir. Bunun igin de
sektoriin bu kadar daginik olmamasi gerektiginde hem fikir olmakta, hatta birlik
olma ydniinde ¢alisilmasi gerektigini diigiinmektedirler.

Siirdiiriilebilirlik: Yapilan goriismelerde zeytinyagi iretiminde kalitenin
stirdiriilebilirligin temelinin bir boyutta degil, birgok boyutta oldugu belirtilmistir.



81

Kalitenin bahg¢eden depolanmaya kadar birgok kademede gergeklestigi ifade
edilmistir.

“Planlarim ben kendim i¢in yapabilecegim her seye ulagtim. Tiirk yaglarina neler
oluyor diye okudugumda yarismalarda koti yag denince iiziiliiyorum. Tiirk

¢iftcisini egitmek istiyorum bunlarda maliyet tabi.”( F;-I)

“Ulkemizde kaliteli iiriin iiretmenin zorlugu ve bunu pazarlarken fiyat
dezavantajini agmanmin zorlugu nedeniyle, kisa vadede kendi tesisimizi kurmayt
diisiinmiiyoruz. Orta vadede satis/pazarlama ve iiretim miktarimiz ile ilgili belli

bir seviyeye ulastiktan sonra butik tesis kurmayr hedefliyoruz.”’(F/I)

“Kisa vadede markay iyice tammir hale getirmek istiyorum yurt icinde satis
kapasitesini biraz daha arttirmak istivorum. Ihracatta da markali satisi
hedefliyorum.5 yil iginde kendi zeytinyagi sitkim isletmesi kurmak istiyorum.
Hedefim 10C, NYIOOC, OLIVE JAPAN, FLOS OLEIl benim icin onemli
yarigmalar bunlardan 6diil almak isterim.” (F's/I)

“Bu donemdeki hedefimiz kaliteli zeytinyagim iiretip kendimizi tanitmak uzun
donemde iilkemizi tamitmak ihracatla tamitmak. Tiirk yaguun bilinilirligini
ispatlamaktir.” (F>-I/N)

“Kisa vadede internetten online satis hazirhgi  planliyoruz.  Ulke
zeytinyaglarimizin daha bilinmesinin saglanmasidr. Tam rekolteli iiriin yag elde
edersek c¢ok faydali olacaktir. Yurt icinde tiiketim olsa da yurt disinda zeytin
zeytinyagint  daha bilinmesi lazim  zeytinyagi adina her tirlii ¢alismada
varim.” (Fs3-I/N)

“Giincel sistemleri ve yontemleri kullaniyoruz. Tiirk zeytinyagini uluslararasi
platformda ¢ok iyi tamimak gerekir. Tiirkiye'de kaliteli iiriin olmasina kars
Avrupa’da tamnmiyoruz Italya, Yunanistan, Portekiz, Ispanya gibi iilkeler bizden
daha iyi degiller. Universiteler bizim gibi firmalarla ortak calismalar: gerekir

ortak bir projelerin yapimasi gerekir.” (F,-I/N)

“Polifenol sayisim yiikseltmeyi hedefliyorum. Uretim zamam ve hasat seklini
stirekli sorguluyorum. Nitelikli zeytin tanesinin ayrumi gibi diisiiniiyorum alt yapiyt

buna oturtmak istiyorum diinyada c¢ok az uygulanmis ornekleri uygulamak
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istiyorum. Dogru zeytinyagi elde edebilmenin ilk sarti salamuradaki miikemmel
zeytini islemektedir. ”(Fs.I/N)

“Standartlarimi korumak, miisteri memnuniyeti, onciiliige devam etmektir. Ayr
etiket ilhamlart bu etiketi farklhiliklarini ben diisiindiim.” (Fs-1/N)

“Hedeflerimiz arasinda ihracat yapmayr diigiiniiyoruz. lyi ve kaliteli iiretime
devam etmek istiyoruz. OLIVE JAPAN VE NYIOOC hedef katilmak istiyoruz " (F;-
I/N)

Kisa vadede bu sekilde devam etmek istiyorum. Uzun vade de uluslararasi

yarigmalara katilmak istiyoruz.(F;-N)

“Uzun donem plan yapamiyoruz. Kisa donemde mevcut seklimizi koruyup

degerlendirmek mevcut durumda zeytinyagi kalitemizi arttirmak.” (F»-N)

“Uretim teknolojilerin de degisiklik olursa atik su karasuyun cevreye uyum
saglamak gibi. Ben zeytinimi yine meyve suyu gibi sikip dogalligint bozmadan

tiretip cam giselere dolum yapacagim.”(F;-N)

“Gelecekte kalitemizden taviz vermeden iiretimimize devam edebilmektir.

Bélgemiz ve iilkemizde zeytinyagi tiiketim orammi yiikseltebilmektir. ”(Fs-N)
“Kaliteli tiriinler iiretmeye devam ederek sektorde olmak.” (F7-N)
“Ihracat oranimizi artirmak istiyoruz.”(Fg-N)

Uretimde Cesitlilik: Firmalarin bircogu zeytin ve zeytinyag tiirevlerinden farkli
iiretimlere yonelme egiliminde olup, iiretime gecen firmalarda bulunmaktadir. En
cok {iretimde cesitlilik olarak cesnili zeytinyagi iretime yogunlasilmaktadir.
Ayrica kozmetik ve sagliga yonelik farkli {iriin ¢calismalari i¢inde farkli ¢alismalar
yapilmakta olduklarini vurgulamislardir.

“Cesnili zeytinyaginda diinyada sayilyiz. Ispanya ve Italya’da var. Ama bizim
gibi yapan yok. Defneli zeytinyagi yapacaksak tamamen dogal kosullarda toplanir
hangi oranla verilmesi ayarlamr zeytinle beraber islenir. Kiricidan, malaksorden,
dekantérden, separatorden beraber gegmektedir. Biz her seyden once ziraatgiyiz
kekik, biberiye rozmeri bu bitkileri kendi arazimizde yetistiriyoruz. Tiirkiye tekiz ve
ilkiz. "Fy/I
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Natiirel sizma zeytinyaglarina farkli baharat, meyve ve sebzeler veya bunlarin
dogal aroma maddeleri katilarak cesitlendirilmesi ile elde edilen yaga cesnili
zeytinyag1 denilmektedir. Bu dogal aromalar maddeleri kekik, feslegen, biberiye
vb. degisiklik konsantrasyonlarda kullanilmasiyla hazirlanmaktadir (Akcar ve
Giimiiskesen, 2011).

“Biz ornegin yag fivatina 35 TL derken konvansiyonel 10TL olunca halk sizin

yaguzin ne ozelligi var diyor. Odalar borsalar kalkinma ajanslart ¢ok iyi
calisiyor. Bu calismalar daha da artmali ATB tadim uzmaniyim. Medya ¢ok
onemli saatlerce televizyon izliyoruz. Sabah aksam programlarinda yemek
programlarinda zeytin ve zeytinyagr bilgilendirme programi olsa toplum
bilinglenecektir.” (F,-1/N)

“Memecik zeytin ¢esidini 6n plana ¢ikarmak son ii¢ yila kadar duyulmayan bir
yagdir, piyasaya tanmitttk. Halka zeytinyagum tamitmak, saghktaki onemini
gostermekti. “(F;-I/N)

“Zeytinyagi ile krem parfiim iiretmek istiyoruz.” (F;-I/N)

“Zeytinyagi tiirevieri ile alakali ¢caliymalar yapmak istiyoruz. Zeytin meyvesi ile
alakali. Zeytin ¢esidi icindeki fenolik bilesiklerle alakali bir ¢calisma yapmaktayiz.

Kozmetik iiriinlerle alakali bir ¢alismamiz var.” (Fg-I/N)

“Miisteriden talep gelirse belki ¢esnili iiretime biraz daha yonelebilirim. Saglhkl
olant da dogal olamdir. Meyve suyu olarak tiiketilmeli. Cesnili olmas: tiiketici
tercihi ile alakalidir.” (F3-N)

“Bélgemiz engebeli maliyeti yiiksek Aromali zeytinyagini kekik karisimi ile ¢esnili
yag elde edelim.”(F,-N)

Paydaslar: Firmalarla yapilan goriismelerde en 6nemli amaglarinin kaliteli liretim
oldugu ancak bunun maliyetlerini arttirdigi belirtilmistir. Bu nedenle sektdrdeki
daginiklik yerine paydaglarin birlesmesi ve yardimlasmasi ile biiyiik {reticilere
kargi kiiglik (butik) tretim yapanlarin piyasada daha iyi korunabilecegi

vurgulanmustir.

Zeytinyag sektorii, bircok farkli zorluklar ile karst karsiya gelmektedir. iklim
farkliliklar ig¢inde yiiksek kaliteli, stirdiiriilebilir zeytin iiretimini saglamak gibi i¢
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zorluklarin yani sira kiiresel zorluklarla da yiiz yilizedir. Uyulmas1 gii¢ uluslararasi
standartlara uyum saglamak, kiiresel deger zincirinin iginde yer alabilmek, bitkisel
yag sektorii ile rekabet edebilmek gibi, énemli zorluklardir (Giirkan, 2015).

“Bizim bolge icin diistincelerimiz var iireticilerle bir araya gelip butik isletmeler
kurmak bu fikir insanlarin hayallerine yardimct olmak. Butik bir hayal var siz o
hayale katki yapryorsunuz gibi diigiiniin. Bir araya gelip aromatik yapuun ortaya
ctkariimast kiimelesme saglanmasit yurt disinda satis yapabilmek icin. Yurt dist
diger firmalarda bizim gibi aileden kalan ya da kendisi de bir seyler yapmak
isteyenler var kiimelesme dedigimiz kooperatiflesme bir araya gelip daha gii¢lii

oluyorsunuz. Tek mi yoksa 300 kisinin ne kadar gii¢lii oldugu goriiniir.” (Fy/1)

Zeytinyag1 sektoriinde deger zincirinin en 6nemli unsurlar1 dogru cesit secimi ve
kaliteli hammadde tedarikidir. Her zeytin ¢esidi fakli aromalar vermekte ve farkli
randimana sahip olmaktadir. Aromanin kuvvetli olmasi {iriiniin piyasadaki
degerine, randimanin yiiksek olmasi ise firma karliliginin artmasma katkida
bulunmaktadir (TUBiTAK, 2015).

“Kendi 6z kaynaklarimizla ayakta kalmaya c¢alisiyoruz. Iste konvansiyonel
tiretimle ve butik tiretimi organik tiretimi natiirel tiretimi ayri yapmadiktan sonra
bizim burada ¢ok sikinti ¢ekecegimiz belli. Zeytinyaginda fiyat yerine asitlige
bakiyor herkes farkli kulvar da herkes farkli hareket etmemeli. Ikisi birbirine
girdiginde sikinti baghyor.” (F»-I/N)

Zeytinyagi sektorii tarim, sanayi, ticaret ve tiiketici olarak dort grup
olusturmaktadir. Paydaslarinin her birinin faaliyetleri kendi aralarinda birbirini
tamamlayarak bir biitiinii olusturmaktadirlar ( Oktay, 2010).

“Tarim ve Ekonomi Bakanlhigi kiimelenme modelini onemsemektedir.
Zeytinyaginda bir gelecek ariyorsak tiretici ve sanayici kiimelenme modelini
hayata gegirilmelidir. Uretici, fabrika ve pazarlamay: yapacak kisiler ortak
hareket edebilirler bu kiime icinde bilim adamlari medya, devlet sizin
kiimelenmeye koydugu fastaslart ayarlarsaniz deviet sizi desteklemektedir.
Destekleri alabilmek igin tek sart bir program yapin belli sayida iiretici bir araya
gelin tedarik ve pazarlama ve tanitim konusunda bir kiime olusturursa bir biriyle

ugrasan degil baska iilkelerle yarisan bir iilke oluruz. Ama devletin tagsis
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konusunda dogru kararlar almasi gerekiyor olumsuz ortam sektorii ¢okeltir.” (F's-
I/N)

Kiimelenme; belirli bir cografi bélgede, belirli bir sektordeki deger zincirinde yer
alan firmalarin, destekleyici kuruluglarin ve arasgtirma kurumlarinin ortak akil ile
belirledikleri hedeflere ulasmak i¢in yaptiklar: siirdiiriilebilir orgiitlii faaliyetlerdir.
(TUBITAK, 2015).

Kiiciik tiretici olarak bireysel hareket etmektense Taris ve biiyiik sirketler gibi bir
araya gelip iiretim maliyetlerini diistirebiliriz birlikten kuvvet dogacaktir.
Birbirine yakin ¢ok fabrika var. Bu bolgede makine kapasitesine baktigimizda
teorik olarak %25 kapasiteyle ¢alismast demektir bu ¢ok biiyiik bir verim kaybi.
90-80 tane fabrika yerine 8-9 tane fabrikayla bu isler yapilabilir, karasu
azaltilabilir ya da ¢evreye daha az zarar vermesi, kapasite diistikliigiinii ve isletme

verimliligi problemi kalkabilir. ( F3-N)

“Sektorde bir¢ok kurum ve kurulusla goriigiiyorum. Bir¢ok yenilikten haberdarim.
Makine ekipmani izliyorum iki fazli sistem makine farkliliklarini inceliyorum.
Kuracagim fabrikada bu yenilikleri dikkate alarak isletmemi kurmak
istiyorum.”(Fs-N)

4.3. Uluslararasi, Ulusal ve Her Iki Yarismaya Katilan Firma
Kodlariin Simiflandirilmasi (Nicel Analiz)

Arastirmada uluslararasi, ulusal ve her iki yarigsmaya katilan firma yonetici/ firma
sahipleri ile yapilan goriismeler sonucunda elde edilen firma sahiplerinin sosyo
demografik ozellikleri, isletme Ozellikleri, marka, 6diil ve kalite ¢aligmalari ile
ilgili ozellikler yiizdelik dagilimlar1 yaninda ilgili veriler gruplar agisindan
anlamliliklarma gore Kruskal Wallis analiz sonuglarina gore de incelenerek
cizelgelerde gosterilmistir.
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4.3.1. Zeytinyag1 Firma Yonetici/ Firma Sahiplerinin Sosyo Demografik
Ozellikleri

Firmalarin, firma yonetici/ firma sahiplerinin ortalama yaslar1 37-52 yas arasinda
yogunlagsmaktadir (Cizelge 4.2).

Cizelge 4.2. Zeytinyag firmalar1 firma yonetici/ firma sahiplerin yas ortalamalari

Yas Araligi Say1 (Adet) Oran (%)
25-36 7 33,5
37-52 10 47,6
54" 4 19,2
Toplam 21 100

Firmalarin firma yonetici/ firma sahiplerinin %385,7°1 erkek, %14,3’iinii kadin
oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.3).

Cizelge 4.3. Zeytinyagi firmalar1 firma yonetici / firma sahiplerinin cinsiyet

durumu
Cinsiyet Say1 (Adet) Oran (%)
0:Kadin 3 14,3
1:Erkek 18 85,7
Toplam 21 100,0

Firma yonetici/ firma sahiplerinin egitim durumuna bakildiginda % 47,6 oraninda
iiniversite mezunu olduklart %19 oraninda ise lisansiistii egitim aldiklar

gorlilmektedir (Cizelge 4.4).
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Cizelge 4.4. Zeytinyag1 firmalari firma yoOnetici / firma sahiplerinin egitim

durumlari

Egitim Say1 (Adet) Oran (%)
1.1lkokul 1 4,8
2.0rtaokul 3 14,3
3.Lise 3 14,3
5.Universite 10 47,6
6.Lisansiisti 4 19,0
Toplam 21 100,0

Firma yonetici/ firma sahiplerinin mesleki tecriibelerine bakildiginda % 47,6’lik
kismin 10 ile 16 yillik bir tecriibeleri oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.5).

Cizelge 4.5. Zeytinyag1 firmalari firma yonetici / firma sahiplerinin deneyimleri

Mesleki Tecriibe (Yil) Say1 (Adet) Oran ( %)
2-9 8 38,2
10-16 10 47,7
19* 3 14,4
Toplam 21 100

Zeytinyagi firmalarn firma yonetici/ firma sahiplerinin sosyo demografik
Ozellikleri Kruskal Wallis testiyle incelenmistir. Yas, cinsiyet, egitim ve
deneyimleri (Cizelge 4.6.) gosterilmistir.
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Cizelge 4.6. Zeytinyag1 firmalar1 firma yonetici/ firma sahiplerinin sosyo demografik 6zellikleri

Degiskenler Aciklamalar Gruplar N Ortalama | Standart Min. Max. r P
Hata
1 8 37,13 3,102 25 52
Yasg Y1l 2 5 36,20 2,518 27 42 6,086 | 0,048**
3 8 49,50 4,309 30 70
0: Kadin 1 8 0,88 0,125 0 1
Cinsiyet 1: Erkek 2 5 0,66 0,245 0 1 3,861 | 0,145
3 8 1,00 0,000 1 1
1:ilkokul 2:ortaokul 1 8 4,50 0,567 1 6
Egitim 3:lise 4:lisans 2 5 5,20 0,200 5 6 2,191 0,334
5:lisanstuistii 3 8 4725 0,412 3 6
Deneyim 1 8 11,63 2,758 5 30
Yil 2 5 8,60 3,682 2 19 1,710 0,425
3 8 14,25 3,788 5 40

* Rk HEEE girasiyla p<0,10, p<0,05 ve p<0,01 istatiksel onem diizeyini ifade etmektedir.
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Firma sahipleri ve firma yoneticilerinin yas agisindan analizde; birinci grup
isletmeler (ulusal) ortalama olarak 37,13; ikinci grup isletmeler (uluslararasi)
36,20; tgilincli grup isletmeler (her ikisi) 49,50 yas ortalamalaria sahiptirler.
Diger taraftan igletme gruplar1 arasindaki farkliligin, yas acisindan istatiksel olarak
onemli oldugu (p<0,05) belirlenmistir. Ugiincii  gruptaki isletmelerin
yonetici/sahiplerinin yas ortalamalarinin diger gruplara gore olduke¢a fazla biiyiik
oldugu tespit edilmis olmaktadir.

Firma sahipleri ve firma yoneticilerinin egitim agisindan analizinde; birinci grup
isletmeler ortalama olarak 4,50; ikinci grup isletmeler 5,20; {i¢iincii grup isletmeler
4,25 egitim diizeyi ortalamalarina sahiptir. Diger taraftan isletme gruplari
arasindaki farklihgin, egitim acisindan istatiksel olarak o6nemli olmadig
belirlenmistir. Buradan da, ikinci grup isletme yoneticisi/sahiplerinin en yiiksek

egitim diizeyine sahip olduklari, bunu birinci ve tigiincli grup isletmeler izlemistir.

Firma sahip ve firma ydneticilerinin deneyimleri agisindan analizinde birinci grup
isletmeler ortalama olarak 11,63 yil; ikinci grup isletmeler 8,60 yil; {igiincii grup
isletmeler 14,25 yil is tecriibesine sahiptir. Diger taraftan isletme gruplar
arasindaki farkliligin deneyim acgisindan istatiksel olarak o6nemli olmadigi

belirlenmistir.

Cinsiyet acisindan isletme gruplar arasindaki farkliligin istatiksel olarak onemli
olmadig1 belirlenmistir.

4.3.2.Zeytinyag Firmalarinn Isletme Ozellikleri

Firmalarin isletme kapasiteleri ile ilgili olarak, iyi tarim uygulamalari, organik
tarim uygulamalar1 ve kalite yonetim sistemleri ile ilgili 6zellikler yiizdelik
dagilimlar1 ve ilgili veriler gruplar agisindan anlamliliklarina gére Kruskal Wallis

analiz sonuglarina gore de incelenerek ¢izelgelerde gosterilmistir.

Firmalar kendi isletme yapilarina gére bir giinde en az 1 ton ve en fazla 25 ton
arasinda zeytin sikimm yaptiklarini ifade etmislerdir. Firmalar % 52,4°1 glinde 1-5
ton arasinda zeytin islemektedir. Firmalarda kalitenin Oncelikli oldugu
goriilmektedir yani firma sahipleri iiretilen miktara degil kaliteye 6nem vermektir
(Cizelge 4.7).
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Cizelge 4.7. Zeytinyag1 firmalarinin isleme kapasiteleri

Isleme kapasitesi (ton/giin) Say1 (Adet) Oran (% )
1-5 11 52,4
6-10 4 19,1
11" 6 28,6
Toplam 21 100

Firmalarin % 61,9’unun organik tarim sertifikast bulunmadigi, %38,1° inin ise
organik tarim sertifikasi oldugu belirlenmistir (Cizelge 4.8).

Cizelge 4.8. Zeytinyag1 firmalarinin organik tarim sertifikalari

Organik tarim sertifikasi Say1 (Adet) Oran (%)
0:Hay1r 13 61,9
1:Evet 8 38,1
Toplam 21 100,0

Firmalarin %71,4’niin iyi tarim uygulamalar1 sertifikas1 bulunmadigi, %28,1° sinin

ise iyi tarim uygulamalar sertifikas1 oldugu (Cizelge 4.9) goriilmiistiir.

Cizelge 4.9. Zeytinyag1 firmalarinin iyi tarim uygulamalan sertifikalar

Iyi tarim sertifikasi Say1 (Adet) Oran (%)
0: Hayir 15 71,4

1: Evet 6 28,6
Toplam 21 100,0

Organik tarim, tretimde kimyasal girdi kullanmadan, mevzuatin izin verdigi
girdiler kullanilarak, tiretimden tiiketime kadar her asamasi kontrol altinda tutulan
ve sertifikali tarimsal tretim bi¢imidir. Organik tarmmin amaci; toprak ve su
kaynaklar1 ile havayi kirletmeden, ¢evre, bitki, insan ve hayvan sagligini
korumaktir (GTHB, 2017). Zeytinyagi iiretimi zeytin liretimi ile iliskili oldugu igin
geleneksel yontemler yerine giliniimiizde yer alan organik tarim ve iyi tarim
uygulamalar1 gibi yeni tarim tekniklerinin kullanilmasini giivenli ve Xkaliteli

zeytinyagi liretiminin en 6énemli kismidir (Tunalioglu, 2010).
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Firmalar kalite yonetim sistemleri agisindan incelendiginde %57,1 oraninda kalite

yonetim sistemleri oldugu, % 42,9 oraminda ise olmadigi (Cizelge 4.10)

gOrilmiistir.

Cizelge 4.10. Zeytinyag firmalarinin kalite yonetim sistemleri

Kalite Yonetim Sistemleri Say1 (Adet) Oran (%)
0: Hayir 9 42,9
1:Evet 12 57,1
Toplam 21 100

Endiistri kollarinda uygulanan kalite yonetim sistemleri gida isletmelerinde de son

yillarda zorunlu hale gelmistir. Ozellikle uluslararas: diizeyde sertifikalandirma,

firmalarin pazarda rekabet sansini artirmistir ((D6lekoglu, 2003).

Zeytinyag1 firmalarimin isletme 6zellikleri Kruskal Wallis testiyle incelenmistir.

Firmalarin igleme kapasiteleri agisindan, organik ve iyi tarim sertifikalar1 ve kalite

yonetim sistemleri (Cizelge 4.11) gosterilmistir.
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Cizelge 4.11. Zeytinyag firmalarmin isletme 6zellikleri

Degiskenler Agiklamalar Gruplar N Ortalama Standart Hata | Min Max. X? P
isleme kapasitesi 1 8 9,25 9,558 1 25
Giin/Ton 2 5 5,80 4,324 1 12 0,758 0,685
3 8 9,00 7,171 3 25
Organik tarim | O:hayir 1 8 0,38 0,183 0 1
sertifikasi 1:evet 2 5 0,20 0,200 0 1 1,120 0,571
3 8 0,50 0,189 0 1
0:hayr 1 8 0,25 0,164 0 1
[yi tarim sertifikast | 1l:evet 2 5 0,60 0,245 0 1 3,317 0,190
3 8 0,13 0,125 0 1
Kalite yonetim | O:hayir 1 8 0,50 0,189 0 1
sistemi 1:evet 2 5 0,40 0,245 0 1 1,722 0,423
3 8 0,75 0,164 0 1

¥ kEREX girasiyla p<0,10, p<0,05 ve p<0,01 istatiksel 6nem diizeyini ifade etmektedir.
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Isleme kapasitesi acisindan yapilan analizde; birinci grup isletmeler ortalama
olarak 9,25 giin/ton {iretim, ikinci grup isletmeler ortalama 5,80 giin/ton {iretim,
ticiincli grup isletmeler 9,00 giin/ton iiretim yaptiklar1 belirlenmistir. Birinci
gruptaki isletmelerin giinlilk/ton bazinda bakildiginda birinci grup isletmelerin
iiretim miktarlar1 diger gruplara gore fazla oldugu belirlenmistir. Diger taraftan
isletme gruplar1 arasindaki farkliligin, isletme kapasitesi agisindan istatiksel olarak
onemli olmadig1 belirlenmistir.

Organik tarim agisindan yapilan analizde isletme gruplari arasindaki farkliligin,
organik tarim sertifikalar1 agisindan istatistiksel olarak Onemli olmadigt
belirlenmigtir. Iyi tarim uygulama sertifikasi agisindan yapilan analizde isletme
gruplart arasindaki farkliligin, iyi tarim uygulamalar1 sertifikalar1 agisindan
istatistiksel olarak onemli olmadign  belirlenmistir.  Isletmelerde  kalite
yonetim sistemi agisindan yapilan analizde isletme gruplari arasindaki farkliligin,
kalite yOnetim sistemleri agisindan istatistiksel olarak ©Onemli olmadig1
belirlenmistir.

4.3.3. Zeytinyag Firmalarimin Marka ve Odiil Durumlan

Firmalarla yapilan goriisme ile markalarinin olup olmadigi, markalarmin
taninirligl ve bu markalar ile ulusal, uluslararasi yarismalardan aldiklar1 6diil ve
odiil sayilar1 ve kaliteli iiretime verdikleri onemler incelenmistir. Ilgili dzellikler
yiizdelik dagilimlar1 ve gruplar acisindan anlamliliklar1 Kruskal Wallis analiz

sonuclarina gore incelenerek cizelgelerde gosterilmistir.

Firmalar kendi ozelliklerine gore bakildiginda % 95,2’nin markalar1 oldugu %

4.,8’inin ise markas1 olmadig1 incelenmistir (Cizelge 4.12).

Cizelge 4.12. Zeytinyag firmalarinin markalagsma durumu

Marka Say1 (Adet) Oran (%)
0:Hay1r 1 4,8
1:Evet 20 95,2
Toplam 21 100,0

Firmalar katildiklar1 yarigmalardan aldiklart  6diill durumlan  agisindan
incelendiginde %95,2 oraninda 6diil aldiklari, % 4,8 oraninda 6diil almadiklari
(Cizelge 4.13) goriilmiistiir.
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Cizelge 4.13. Zeytinyagi firmalarimin 6diil alma durumlari

Odiil Say1 (Adet) Oran (%)
0:Hay1r 1 4.8
1:Evet 20 95,2
Toplam 21 100,0

Firmalar katildiklar1 ulusal ve uluslararasi yarigmalardan aldiklari 6diil sayilar
acisindan degerlendirildiginde 1-5 arasinda 6diil sayis1 olan firmalarin oran1 % 52,
4 iken, 5-10 arasinda 6diil alan firma oran1 % 19,1ve 10" {istii 6diil alan firmalarin
orani ise % 28,6 oldugu ( Cizelge 4.14) gorilmiistiir.

Cizelge 4.14. Zeytinyag firmalarinin aldiklar1 6diil sayilart (Ulusal+ Uluslararasi)

Odiil say1s1 Say1 (Adet) (Oran) %
1-5 10 52,4
5-10 4 19,1
10* 7 28,6
Toplam 21 100,0

Firmalara Kkaliteli iretimin Onemi i¢in 1 ile 10 arasinda puan vermeleri
istendiginde 8, 9,10 puanlar1 arasinda puan verdikleri goriilmiistiir. Bu veriler
acisindan incelendiginde firmalardan 10 puan verenlerin % 76,2’lik oranda oldugu

ve kaliteli iiretimin 6nemli oldugu (Cizelge 4.15) gorilmektedir.

Cizelge 4.15. Zeytinyagi firmalar i¢in kaliteli tiretimin dnemi

Kaliteli tiretim dnemi Say1 (Adet) Oran (%)
(Puan)
8 3 14,3
9 2 9,5
10 16 76,2
Toplam 21 100,0

Zeytinyag1 firmalart marka ve 6dill durumlar agisindan Kruskal Wallis testiyle
incelenmistir. Marka, marka taninirhigi, 6diil almalari, 6diil sayilar1 ve kaliteye
verdikleri onem (Cizelge 4.16) gosterilmistir.
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Degiskenler Aciklamalar Gruplar N Ortalama Standart Min. Max. X* P
Hata
0:hayir 1 8 0,88 0,125 0 1
Marka 1:evet 2 5 1,00 0,000 1 1 1,625 0,444
3 8 1,00 0,000 1 1
Marka taninma | O:hayir 1 8 0,88 0,125 0 1
1:evet 2 5 1,00 0,000 1 1 1,625 0,444
3 8 1,00 0,000 1 1
0:hayr 1 8 0,88 0,125 0 1
Odiiliniiz  var | 1:evet 2 5 1,00 0,000 1 1 1,625 0,444
mi 3 8 1,00 0,000 1 1
0:hayir 1 8 0,225 0,996 0 9
Odiil say1s1 1:evet 2 5 0,880 4,306 1 25 10,902 0,004 #**
3 8 11,88 1,586 4 17
Kaliteli {iiretim | O:hayir 1 8 9,38 0,324 8 10
Oonemi l:evet 2 5 10,00 0,000 10 10 2,306 0,316
3 8 9,63 0,263 8 10

* Rk EEX girasiyla p<0,10, p<0,05 ve p<0,01 istatiksel 6nem diizeyini ifade etmektedir.
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Firmalarin markalarinin olup olmadiginin incelendigi analizde; birinci grup
firmalar ortalama 0,88; ikinci grup ortalama olarak 1, tiglincii grup ortalama olarak
1 olmak iizere markalarinin oldugu belirlenmistir. Markalagma konusunda ikinci
ve Ucilincii grup firmalarin ayni markalagsmaya onem verdikleri goriilmiistiir.

Istatistiksel agidan gruplar arasinda bir farklilik olmadig1 goriilmiistiir (p> 0,05).

Firmalarin markalarinin taninirliklar1 agisindan yapilan analizde; birinci grup
firmalarin ortalama 0,88; ikinci grup firmalarin ortalama 1; ti¢iincii grup firmalarin
ortalama 1, olmak tlizere marka taninirliklarinin oldugu belirlenmistir. Marka
taninma konusunda ikinci ve igilincii grup isletmelerin ayni oranda tanindigi
goriilmiistiir. Istatistiksel agidan gruplar arasinda bir farklilik olmadif

belirlenmistir.

Firmalarin ulusal ve uluslararast ve her iki zeytinyagi kalite yarigmalarindan
odiillerinin olup olmadigr sorusu agisindan yapilan analiz de birinci grup
firmalarin ortalamas1 0,88; ikinci grup firmalarin ortalamasi 1; {giincli grup
firmalarin ortalamasi 1 olarak bulunmustur. Odiiliiniiz var m1 konusunda ikinci ve
{iciincii grup firmalarin aym1 oranda olduklar1 goriilmiistiir. Istatiksel acidan
gruplar arasinda anlamli bir farklilik olmadig tespit edilmistir.

Firmalarin ulusal ve uluslararasi ve her iki zeytinyagi kalite yarigmalarina
katilarak aldiklar1 6diil sayisi agisindan analizlerinde; birinci grup firmalarin
ortalama 0,225; ikinci grup firmalarin 0,88;{iglincli grup firmalarin 11,88 oraninda
odiil sahibi oldugu belirlenmistir. Odiil say1s1 bakimindan iigiincii grup firmalarin
diger gruptaki firmalara gore daha fazla 6diil aldiklar1 belirlenmistir. Istatiksel
acisindan gruplar arasindaki farkliligin 6nemli (p<<0,01) oldugu belirlenmistir.

Firmalarin kaliteli tiretime verdikleri 6nem agisindan yapilan analizde; birinci grup
firmalarin ortalama 9,33; ikinci grup firmalarin ortalama 10;iiclincii grup
isletmelerin ortalama 9,63 oranin da kaliteye Onem verdikleri belirlenmistir.
Istatiksel agidan gruplar arasinda anlamli bir farklilik olmadig1 belirlenmistir.

Firma sahipleri i¢in maliyet ne kadar ¢ok olursa olsun oncelik kaliteli liretim ve bu
kaliteyi markayla tamamlayarak hem yurt i¢i hem de yurt dig1 bilinilirlik ve bunun
stirdiiriilebilirligi i¢in ¢alistiklarini ifade etmislerdir.
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5.SONUC

Zeytin ve zeytinyag1 diinyada ve Tiirkiye’de 6nemli bir gida maddesi olarak kabul
edildigi i¢in son yillarda iiretimi ve tiiketimine ¢ok daha fazla 6zen gdsterilmeye
baglanilmustir.

Bu arastirmada, Tiirkiye’de zeytinyaginda kalite ve markalagsmanin incelenmesi ve
bu incelemede kendilerini butik iiretici diye tanimlayan, zeytinyag lretiminde
0zel ve Ozenli iiretim yapan uluslararasi, ulusal ve her iki alanda zeytinyagi kalite
yarigmalarina katilan firmalarin zeytinyagi iiretiminde dikkat ettikleri hususlar
incelenmistir. Kaliteli zeytinyagi: duyusal olarak; kokladiginizda taze bigilmis
¢imen, ¢agla, badem, yesil elma, domatesin sapindaki yesil dal, muzun yesil
kabugu, enginar, bezelye kokularinin alindigi, parfiim gibi etkileyen ve bu
kokunun insani mutlu etmesi ve bu kokunun itici gelmemesidir. Sizma
zeytinyagindan bir yudum agiza alinip dil ve damagin lizerinde gezdirildiginde bir
burukluk, badem veya olmamis yesil zeytin veya elma ¢ekirdegi aciligi dilin yan
bolgelerinde hissedebiliyorsa, bogazda karabiber aciligi gibi bir yanma oluyor ve
bu yakicilik yemek borusuna dogru inmiyor ise son derece kaliteli natiirel sizma
zeytinyagina ulagmis bulunulur. Bu kalitede zeytinyaginin elde edilmesinin zeytin
agacinin c¢esidi, yetistirildigi yore, iklim, toprak ve yetistiricilikte uygulanan
kiiltiirel islemler, hasattan sonra isletmeye taginma sekli ve siiresi, sonrasinda elde
edilen zeytinyagmin depolanmasi ve ambalajlanmast gibi bircok unsur
etkilemektedir. Zeytin meyvesinden elde edilen zeytinyagin kimyasal ve duyusal
degerlerinin TGK’si kriterlerine uygun olmasi1 demektir. Bu kalitede zeytinyagi
iireten butik isletmeler zeytinyagi iiretiminde verimden ziyade kaliteye onem
veren, Ozel ve Ozenli iretimlerini, yogun emekle kaliteyi markayla bulusturan

firmalardir.

Markalagsmada bir felsefe bir goriis olan {iretim stratejisi gerekmektedir.
Markalagma ancak tiiketici markaya sahip oldugu zaman gerceklesir. Marka
kalitenin siirekliligini saglayacak bir glivence olarak goriilmektedir.
Zeytinyaginda markalagma, {retilen zeytinyaginin gilivencesiyle markalagan
firmalarin kalite ve markalarin1 bulusturma siirecidir. Bu firmalar markadan
beklenilen kaliteyi de uluslararasi ve ulusal yarismalarda kazanilan ddiillerle tescil

ettirmektedirler.
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Bu c¢alismada, uzun yillar boyunca zeytinyag: kalite yarismalarina katilan, kiiglik
kapasitede ancak kaliteli ve markali iiretim yapan ve bu kaliteyi yalnizca
yarigmalar icin degil kaliteli natiirel sizma zeytinyag: iiretmeyi kendilerine amag
edinmis toplamda 21 adet firma yonetici /firma sahipleri ile birebir goriisiilmiistiir.
Bu goriismelerde katilimcilara yoneltilen sorular sonucunda katilimcilarin
demografik ozellikleri, deneyimleri, kaliteli {liretimde dikkat ettikleri noktalar,
markalagmalari, markalariin taninirligi, uluslararasi ve ulusal yarigmalara katilma
nedenleri incelenmistir. Bu alanda siirdiiriilebilir olmalari, kaliteli ve markali
zeytinyag kalite yarigmalarinda gelecekteki plan ve yenilikleri hakkinda genel
bilgiler elde edilmistir. Ayrica Tadim Panel Baskanlari ile zeytinyaginda kalite ve
marka konusu ile ilgili goriigmeler yapilmstir.

Firmalarin kendi ifadeleri ile kendilerini “6zel ve Ozenli {iretim” yapan “butik
isletme” olarak tamimlamaktadirlar. Bunlar endiistriyel iiretimden farkh
olduklarini, kendilerinin zeytin ve zeytinyagi iiretimini bir sanat¢1 edasinda nakis
gibi islediklerini {iretimde ne miktarda iiretim yaparim degil kaliteli ne kadar
tiretebiliyorum amaciyla calistiklarini ifade etmislerdir.

Zeytinyaginda kaliteyi belirleyen kimyasal ve duyusal analizdir. Kimyasal analiz,
serbest yag asitligi, peroksit sayisi, ultraviyole 1si@inda 0zgiil sogurma ve
polifenoller, duyusal analizde ise meyvemsilik, acilik ve yakicilik en &nemli
kriterlerdir. Bunlarin dogru degerlendirilmesi icin iiretimin her asamasina ayr1 ayri
Ozenilmesi gerekmektedir. Zeytinyaginda kalite bir tesadiif degildir. Zeytinyaginda
kalite i¢in bir¢ok faktoriin bir araya gelmesi ve her agamaya ayr1 6zen gosterilmesi
gerekmektedir. Bu faktorler, zeytin fidani dikimi, zeytin ¢esidi, bahge bakimi, agac
bakimi, budama, sulama, ilaglama vb. bahgedeki islemleri kapsamaktadir.
Zeytinin hasat edilmesi, hasat zamanin dogru tespiti ve makine ile hasat yapilmasi
cok etkilidir. Hasatta erken hasatin ¢ok 6nemli oldugu, hasat edilen zeytinin guval
yerine hava alan kasalar icerisine konulmasi gereklidir. Hasat edilen zeytinin
dogru sekilde tasinmasi hasat sonrasi bekletilmeden isletmeye gotiiriilmesi ve
kaliteli tiretim i¢in hi¢ bekletilmeden zeytinin islemeye alinarak yag elde edilmesi
kaliteye etki etmektedir.. Firmalarla yapilan goriismelerde zeytin isletmeye geldigi
anda hi¢ bekletmeden isleme aldiklarini, geciktiklerinde ise en fazla 4-8 saat
icinde zeytini yaga islediklerini belirtmislerdir. Zeytin islemeye alindigi anda
isletme ortami temizligi, makine temizligi, isci temizligi de ¢ok etkilidir. Isletme
ortaminin 181, 1s1k, koku durumlari kontrollerinde c¢ok iyi diizenlenmesi

gerekmektedir. Clinkii zeytinyag: kalitesini en ¢ok etkileyen dort unsur; 1s1, 151k,
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koku ve oksijendir. Zeytinyagi bu dort unsurdan ¢ok etkilenir ve boyle ortamlarda
uzun siire korunaksiz kaldiginda kalite tamamen bozulmaktadir. Ayrica zeytinyagi
isleme aninda kaliteli yag elde etmek icin yikama, temizleme anindan itibaren her
asamasinda ¢ok 6zenli davranilmasi, ezme, yogurma haline geldigi (malaksasyon)
sicaklik ayari, ayn1 sekilde kat1 ve sivi fazlarin ayirma islemi ( dekantasyon) ayni
Ozenle sicaklik ayar1 ve s1vi fazlarin ayrilmasinin (seperasyon) titizlikle yapilmasi

Onemlidir.

Firma sahipleri zeytini, 18-28 °C sicaklikta islediklerini belirtmislerdir. Bu
sicakligin iistiinde ve altinda yapilan islemlerin zeytin kalitesini son derece
olumsuz etkileyecegini ifade etmislerdir. Zeytinin yaga islenmesi sonrasinda
kimyasal analizlerle oleik asit, peroksit degerlerini ve duyusal analizlerde ise
meyvemsilik, acilik, yakicilik degerlerini kontrol ettiklerini ifade etmislerdir.
Seperasyon asamasindan sonra zeytinyaginin diizgiin bir sekilde filtre edilerek
oksijenle temasa ettirlmeden diizglin bir depolama yapilmasi gerekmektedir.
Goriisiilen biitlin firmalar gelik tanklara azot gaz1 vererek yagin hi¢ oksijen temasi
almadan depolandigini belirtmiglerdir. Ancak bazi firmalar filtreme konusunda
farkli goriislere sahiptirler. Firmalardan bazilar1 filitrasyon islemi ig¢in
zeytinyagimin ii¢ ay bekletilmesi yagin dinlendikten sonra filtre edilmesi
gerektigini bu sekilde yapilan filitreleme isleminin kaliteyi olumlu etkiledigini,

bazilari ise filitrasyonun hemen yapilmasi gerektigini ifade etmislerdir.

Firmalarin hepsindeki ortak goriis kalite marka demektir (kalite = marka). Bir
bagka ifade ile ikisinin i¢ ige oldugunu ve bir biitliinlik teskil ettigini
belirtmiglerdir. Kalite ve markanin birbirinden ayrilamayacagini hatta kaliteli
tiretimin markay1 kapsadigini ve bunun kendileri i¢in en biiylik ama¢ oldugunu
ifade etmiglerdir. Markanin Kkalitelerinin taninmadaki yiiziinii olusturdugunu,
miisteriye hitapta olsun katildiklar1 zeytinyag: kalite yarigsmalarinda olsun gilivenin
ve kalitenin garantisi bir nevi tabusu niteligindedir. Firmalarin kendileri i¢in 6zel
bir anlam ifade eden genelde isim, logo ve sembolleri bulunduklar1 boélgelerin
antik donem isimlerini marka adi olarak kullanmaktadirlar. Zeytinyagi piyasasinda
bu firmalarin diisiik miktarda {iretim yapmalarina karsin fazla taninmalar1 kalite ve
marka konusunda 6zenli ¢aligmalarina bor¢lu olduklarini ifade etmislerdir. Aslinda
kendileri, bolgeleri ve iilke taninmasi agisindan ¢alismalar1 ve kazandiklar 6diiller

ile de gurur duyduklarini belirtmislerdir.
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Bazi firmalarin birden ¢ok markalar1 bulunmaktadir. Bunun nedeni yurt i¢i ve yurt
dis1 piyasaya uygunluk bakimindan yaptiklarini ifade etmektedirler. Bu sebeple
marka cesitliliginde farkli isim ve logolar1 oldugunu ifade etmislerdir.

Firmalarin birkag1 zeytinyaginda farklilik olusturmak icin ¢esnili zeytinyag:
iirettiklerini hem i¢ piyasa hem dis piyasada ragbet gordiigiinii belirtmelerine
karsin yine de aralarinda fikir ayriligi olanlar bulunmaktadir. Baz1 firmalar gesnili
liretim yaparak pazarda oldugunu sdylerken bazilar miisteri isterse onun istegine
gore iiretim yaptiklarini belirtmektedir.

Firmalarin en ¢ok ayrildigi noktalardan biri de zeytinyagi sektoriiniin dagimik
oldugunu ifade etmislerdir. Endiistriyel iiretim karsisinda bir de kendilerine butik
diyen isletmelerin kendi aralarinda da ¢ok daginik olmasi sektdrii zor durumda
biraktigini ifade etmislerdir. Bu konuda bazi firmalar GTHB destegi ile birlikte
kiimelenme c¢alismalarma bagladigint ve bu anlamda ilerlemelerin oldugunu
belirtmiglerdir. Ayrica bazi firmalarin GTHB destegi sonrasi, bir araya gelerek
Butik Zeytin ve Zeytinyag1 Ureticileri Dernegini Haziran 2017 yilinda kurmalart
da 6nemli bir girisimdir. Bu dernekle birlikte zeytin ve zeytinyagi ile ilgili dnemli
caligmalar yapmay1 planlamaktadirlar. Dernegin amaci kaliteli ve markali {iretimle
Tiirk zeytinyagini hem {ilke iginde hem de diinya platformunda tanitmaktir.

Tiirkiye zeytin ve zeytinyagi sektoriindeki en biiyiikk sorunlarin basinda g¢ok
bashilik gelmektedir. Bircok zeytinyag1 liretimi yapan isletme olmasina karsin IOC
kriterlerine uygun ¢ok az zeytinyagi firmasi vardir. Kendin butik iiretici olarak
tanimlayan firmalar arasinda da birliktelik bulunmamaktadir. Oysa bdlgede olan
firmalar birleserek hem kaliteli hem de iiretim giiglii markalar olusturabilirler,
endiistriyel {iretime karsi daha giiglii imkanlar elde edebilirler ve uluslararasi
alanda da daha giiglii bir sekilde yarismalara katilabilirler. Zeytinyag: sektorii cok
bliylik bir piyasa olusturmakta ve bu birlesmeler hepsinde olmasa sadece butik
iiretim yapan firmalarin birlesmeleri ile olabilse basarilar1 daha da artacaktir.

Tirkiye zeytin ve zeytinyagi liretiminde Oncii iilkelerden olmasina karsi ulusal bir
tek zeytinyag1 kalite yarismasi mevcutken liretim yapmayan c¢ogu iilkede birden
¢ok yarigma vardir. Ayrica uluslararasi bir zeytinyagi kalite yarismasi yoktur. Bu
nedenle de {iretici iilke olarak gerek bakanliklar gerekse endiistriyel iiretim yapan
bliylik firmalar ve kalite i¢in 6zenli {iretim yapan butik isletmeler ve sektoriin
diger paydaslar1 bu konuda gerekli ¢alismalarda bulunulabilir.
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Bu aragtirmada, Tiirkiye’de zeytinyaginda kalite ve markalagmanin Onemi
incelenmistir. Zeytinyaginda kaliteli iiretimin hammaddeden, zeytin cesidinden,
hasattan, tasimaya, zeytinin yaga islenmesinden, isleme sirasindaki ve
sonrasindaki analizlere, depolanmasina kadar her asamasina énem veren yogun
emek harcayan butik {iretim yapan kendi miisteri kitlesini olusturan ve bu
kalitesini de katildigi birgok uluslararasi ve ulusal yarigmalarda tescil ettiren
firmalar incelenmistir. Bu baglamda arastirmaya katkida bulunan katilimcilarin
sundugu goriis ve ¢oziim Onerileri ile devlet ve sektoriin paydaglarinin destegiyle
kalite markali iiretimde diinya Tiirk zeytinyagin1 daha iyi taniyacak ve kalitesinden

emin olacaktir.
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EKLER

EK 1.Tescili yapilmus Tiirk Zeytin Cesitleri

Cesit Adlan
1-Trabzon Yaglik 19-Cizmelik 37- K i 55-Ir 73-Girit Zeytini
-Trabzon Yagl -Cizmeli - Karamani Yuvarlak -Girit Zeytini
. 20-Tekirdag Esek 56-Yag 74-Tavsan
2- Yaglik - El k
Samsun Yagl Zeytini 38- Elmact Celebi Yiiregi*
3-Gorvele 21-Erdek Yaglik 39-Yaglik San 57-Zoncuk 75-Ak Zeytin
Zeytin
4-Marantelli 22-Edencik 40-Kilis Yaghk > S;i“r‘iliah 76-Cekicte
23-Esek Zeytini
5- Patos 3 55 .eytml 41-San Yaprak 59-Hursuki 77-Kara Yaprak
Odemis
6-Tuzlamalik 24-Gemlik* 42 -Maras No 7 60-Belkufi 78-Yag Zeytini
7- Butko 25-Karamiirsel S 43-Kan Celebi 61- 79-Yerli Yaghk
4 “ b Melkabazi £
44-Halhal .
8-Otur 26-Sam Celi bial 62-Mavi 80-As1 Yeli
. . . 63-Samsun 81-Tas Arast
9-Sinop Agac No 5 27-Samanlt 45-Hamza Celebi Tuzlamalik Aydin
10- Sinop Agag No Sy 46-Yuvarlak 64- 82-Tas Aras1
2 28-Celebi Iznik Halhalt Ayvahk* Kusadast
11- Sat1 29-Biyiik Topak 47-Kalem Bezi 65-Hurma 83-Memecik*
Ulak Karaca
12-Samsun Ufak . 66-Hurma
- % - o - &
Tuzlamalik 30- Sar1 Ulak 48-Yaglik Celebi Kaba 84-Domat
13- Sinop Agag No 31-Kiigiik Topak . . 67- .
4 Ulak 49-Yiin Celebi Erkence 85-Kiraz
14-Siyah i 50-Egri Burun e "
Salamuralik 32-Celebi Silifke Nizip 68-Cilli 86-Uslu
15-Sinop Agac No . . 69-1zmir 87-Yamalak
6 33-Halhali 51-Tesbih Celebi Sofralik Sarist
. . 52-Egriburun 88-Nizip
16- -1 4-Sari H Cak
6- Sinop: 34-Sar1 Habesi Tatyn 70-Cakir Yaghk
17-Samsun . 53-Yuvarlak . 89-Yamalak
Tuzlamalik 35- Saurani Celebi 71-Memeli Saris1
18-Beyaz Yaglik 36-Sayfi 54- Hirhal Celebi 72-Dilmit 90-Hayat

Kaynak: Ozkaya, vd 2017 (*Tiirkiye’de en cok bilinen cesitler)




EK 2. Tiirkiye’de Tescillenmis Zeytinyaglari

Tescil | Cografiisaret Ad1 Cografi Isaret | Tescil sahibi Mense -

Tarihi Kullamim Sekli Mabhreg

2003 Edremit Korfez Bolgesi Etiketleme Tarisg Mense

Zeytinyaglari

2004 Ayvalik Zeytinyagi Marka Ayvalik Mense
Ticaret Odas1

2004 Giiney Ege Zeytinyaglar | - Taris Mense

2009 Nizip Zeytinyag1 Etiketleme Nizip Ticaret | Mahreg
Odasi

2014 Milas Zeytinyag1 Etiketleme Milas Ticaret | Mense
ve Sanayi
Odas1

2017 Edremit Zeytinyag1 Marka Edremit Mense
Ticaret Odasi

2018 Mut Zeytinyagi Bagvuru Asamasinda

Kaynak: Tunalioglu, 2017, TPE, 2017
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Ek 3. Zeytinyag Uretim Akis Semasi

ZEYTIN
YAPRAK AYIRMA VE YIKAMA
KIRMA (EZME)

YOGURMA (MALAKSASYON)

KLASIK SISTEM MODERN SISTEM
BASKI iki Fazh ¢ Fazh
Prina Yag +Karasu Santrifiijleme Santrifiijleme

Santrifiijleme Yag  Pirina+Karasu Yag Karasu Pirina
Yag Karasu

Kaynak: Goldeli, 2015
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EK 4. TGK Tebligine Gore Duyusal Degerlendirme Formu

Duyusal Degerlendirme Formu

KUSURLARIN ALGILANMA YOGUNLUGU:
Kizisma/Camurumsu tortu

Kiiflii/rutubetli /Topraks1
Sarabimsy/sirkemsi/asidik-eksimsi
Islak odun (Don vurugu)

Ransid
Diger Negatif Ozellikler Metalik o Samansi/odunsu o Kurtlu o Kaba o
Salamura o Isitilmig/yannmuis o Kara su o Hasirimst o

Salatalik o Makine yagi o

POZITiF OZELLIKLERIN ALGILANMA YOGUNLUGU:
Meyvemsi yesilo  olgun o

Acihk

Yakicihik

Tadimcinin adi:

Tadimcinin kodu:

Numune kodu:

Tarih/imza:

Yorumlar:

Kaynak: TGK, 2016
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EK 5. Uluslararas1 Yarismalardan Odiil Alan Firmalar (F-I)

Odiil | Firma Adu: F I Odiil Firma Adi: F2-1
Aldig1 | Firmanin Kurulus Yil: 2004 Aldig1 Firmanin Kurulus Yi1:1998
Yillar Yarismaya Baslama Y1l1:2004 Yillar Yarismaya Baslama Y11:2004
100C 2018 FLOS OLEI
2017 L'ORCIOLO D'ORO LOS ANGLES INTERNATIONAL
TERRA DI CICERONE 2016 ITQI
100C BIOL
2016 L’ORCIOLO D’ORO 2015 LOS ANGLES INTERNATIONAL
AIPO D'ARGENTO OLIVE JAPAN
2015 AIPO D’ARGENTO 2014 LOS ANGLES INTERNATIONAL
L'ORCIOLO D'ORO OLIVE JAPAN
2014 SOL D’ORO MONDE SELECTION
LOS ANGELES INTERNATIONAL EXTRA 2013 BIOL
2013 LOS ANGELES INTERNATIONAL EXTRA ITQI
NYIOOC*2 NYIOOC
LOS ANGELES INTERNATIONAL LOS ANGLES INTERNATIONAL
EXTRA*2
1TQI 2012 MONDE SELECTION
2012 OLIVE JAPAN BIOL
OIL CHINA ITQI
2011 ARMONIA MONDE SELECTION
2011 BIOL
LOS ANGLES INTERNATIONAL*2
ITQI
MONDE SELECTION
Odiil | Firma Adu: F3-1 BIOL
Aldig1 | Firmanmin Kurulus Yil: 2012
Yillar | Yarismaya Baslama Yilhi:2016 2010
2016 NYIOOC LOS ANGLES INTERNATIONAL
OLIVE JAPAN ITQI
NOCNJAK
LOS ANGLES INTERNATIONAL
BIOL
Odiil | Firma Adi: F 4-I 2009 | ITQI
Aldig1 | Firmanin Kurulus Yih: 2014
Yillar | Yarismaya Baslama Yih:2015
2017 FLOS OLEI LOS ANGLES INTERNATIONAL
2016 FLOS OLEI 2008 ITQI
2015 OLIVE JAPAN AVPA PARIS GOURMET
ITQI
2007 LOS ANGLES INTERNATIONAL
WORLD EDIBLE OILS
ITQI
Odiil | Firma Adi: F5-1 LOS ANGLES INTERNATIONAL
Aldig1 | Firmanin Kurulus Yili: 1990 2006
Yillar | Yarismaya Baslama Yih:2016
2017 FLOS OLEI WORLD EDIBLE OILS
2016 FLOS OLEI 2005 WORLD EDIBLE OILS

LOS ANGLES INTERNATIONAL

2004

LOS ANGLES INTERNATIONAL
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EK 6. Uluslararasi ve Ulusal Yarismalardan Odiil Alan Firmalar (F-I/N)

Firma | Yarisma | Odiil aldigi yarisma adi Firmanin | Firmanin
adi yili kurulug yarigsmaya
yili baglama
yilt
F1I/N | 2018 FLOS OLEI
2017 MARIO SOLINAS TURKIYE/ZDD
FLOS OLEI
2016 FLOS OLEI
2015 FLOS OLEI/ OLIVE JAPAN 2013 2014
NYIOOC/MONOCULTIVAROLIVEOIL
OLIVE JAPAN/MONOCULTIVAROLIVEOIL
2014 OLIVE JAPAN/ZDD
F2-I/N | 2017 MARIO SOLINAS TURKIYE/ZDD
2016 OLIVE JAPAN*2/ZDD
2015 OLIVE JAPAN/ZDD g 2012
2014 7DD
F3-I/N | 2016 7DD
2015 ZDD
2012 FLOS OLEI/ZDD 1956 2008
2011 TERRAOLIVA/ZDD
2010 TERRAOLIVA/ZDD
F4-I/N | 2018 FLOS OLEI
2017 100C/ OLIVE JAPAN*2
2016 MONDE SELECTION/ ITIQ/ZDD
2015 MONDE SELECTION/ ITIQ/ZDD 2009 2011
2014 MONDE SELECTION/TERRAOLIVA OLIVE
JAPAN
F5-/N | 2017 MARIO SOLINAS TURKIYE/ FLOS OLEI/ZDD/
OLIVE JAPAN/ IOOC 2006 2013
2016 FLOS OLEl/ TERRAOLIVA/ZDD/NYIOOC
2015 NYIOOC/OLIVE JAPAN
F6-I/N | 2016 FLOS OLEI/ZDD
2015 FLOS OLEI
2014 FLOS OLEI 2004 2007
2009 MONDE SELECTION
F7-I/N | 2017 FLOS OLEI/ZDD*3
2016 | FLOS OLEI/ZDD 2013 2015
F8-I/N | 2016 LOS ANGELES EXTRA VIRJIN/ OLIVE JAPAN/
ZDD
2015 LOS ANGELES EXTRA VIRJIN/CHINA I OLIVE
OIL/NYIOOC/ ZDD 2009 2011
2014 OLIVE JAPAN/NYIOOC/ CHINA I OLIVE OIL/ ZDD
2013 LOS ANGELES EXTRA VIRIJIN/ OLIVE JAPAN/
ZDD
2012 CHINA I OLIVE OIL

*2 ;*3 Ayn1 yarigmadan farkli 6diil alinmast
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EK 7. Ulusal Yarismalardan Odiil Alan Firmalar (F-N)

Firma ad1 Yarigsma Odiil aldig Firmanin Firmanin yarigmaya
yili yarigma ad1 kurulus yili baglama yil1
FI-N 2017 ZDD
2016 ZDD 2015 2011
2015 ZDD
F3-N 2016 ZDD 2004 2016
2017 ZDD
F4-N 2016 ZDD 2008 2016
F5-N 2016 ZDD
2015 ZDD 2014 2015
2017 ZDD
2016 ZDD
2015 ZDD
F6-N 2014 ZDD
2013 7DD 2003 2009
2012 ZDD
2010 ZDD
2017 ZDD
F7-N 2015 ZDD 2013 2015
2017 ZDD
F8-N 2016 ZDD 1998 2015
2015 ZDD
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EK 8.Anket Sorular
1.Nitel Goriisme Formu

ADNAN MENDERES UNIVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU
TARIM EKONOMISi ANA BiLiM DALI
YUKSEK LISANS TEZI

Tiirkiye’de Zeytinyaginda Kalite ve Markalasmann incelenmesi
Firmalarla goriisme

ANKET NO.................... Tarih: ..... /... /2016-2017
NITEL SORULAR

1. Kendinizi tamtir misiz? ( dzgegmisinizle ilgili vermek istediginiz detayl bilgiler)
Isletmeniz hakkinda bilgi verir misiniz? (Kurulus amaci, isletmeyi kendiniz mi
kurdunuz? Aileden mi kaldi1? vb.)

2. Zeytinyaginda kaliteli iiretim yapmak i¢in nelere dikkat ediyorsunuz? (Hammadde
temini, Kalite belgelendirme sistemleri, Kimyasal, Duyusal analiz (Tadim egitimi),
AR-GE c¢aligmalari, dogru kapasite kullanimu, siirdiiriilebilir personel egitimi, isletme
kosullarinin iyilestirilmesi, hijyen, vb.)

3. Ulusal ve Uluslararasi yarigmalara katilma amaciniz, Bu yarismalarin hangisinden
ve hangi yillar 6diil aldiniz? Oniimiizdeki yillarda bu yarigmalara devam etmeyi
diisiinliyor musunuz?

4. Eger bu yarigmalardan 6diil kazandiysaniz, bu o6diillerin size ne gibi faydasi oldu?
(Yurt igi ve yurt dig1 tamnir olmak ve fiyat ) Urettiginiz Zeytinyaginda markalastiniz
mi1? Evet ise markalagsma nedeniniz ve faydasi ne oldu?

5. Gelecege yonelik olarak {irettiginiz zeytinyagi ile ilgi olarak benimsediginiz
yenilikler ve bu konudaki planlariniz kisa ve uzun dénem nelerdir?
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2.Nicel Goriisme Formu

ADNAN MENDERES UNIiVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU
TARIM EKONOMISI ANA BiLiM DALI
YUKSEK LISANS TEZI
Tiirkiye’de Zeytinyaginda Kalite ve Markalasmanin incelenmesi

Firmalarla goriisme

ANKET NO.................... Tarih: ...../ ...... /2016-2017

NICEL SORULAR

1- Yas (y11)

2- Cinsiyet Erkek Kadin

3- Egitim 1:Ilkokul, 2: Ortaokul, 3: Lise, 4: On Lisans, 5: Lisans, 6:
Lisansiistii

4- Asil mesleginiz:
5- Mesleki (zeytinyagi isletmeciliginde) deneyiminiz (y1l):
6- Isletmenin kurulus yili:
7- Isletme kapasitesi (ton/giin):
8- Kendi zeytin bahceniz var mi1? Evet Hayir
9- Eger var ise kag adet agaciniz var?
10- Bahgenizde kaliteli iiretim igin sertifikaniz var m1? (organik tarim, iyi tarim
vb.)
Evet Hayir
11-Var ise hangileri
12- isletmenizde kalite yonetim sistemi var mi1? (BRC, IFS, ISO, HACCP vb.)
Evet Hayir
13-Var ise hangileri
14- Kaliteli zeytinyagi iiretimi i¢in fiziksel, kimyasal ve duyusal analizlerden
haberiniz var m1?
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Evet Hayir
15- Eger var ise hangileridir?
16- Bu analizler ile ilgili egitim aldiniz m1? Evet Hayir
17- Eger aldiysaniz, nereden ve kimden aldiniz?
18- Markaniz var mi1? Evet Hayir
19- Eger evet ise ne zaman aldiniz?
20- Markanizin yurt i¢i ve yurt dig1 taninirhigr var mi? : Evet Hayir
21-Eger evet ise hangi il/ iilkelerde taninmaktadir?
22-Ulusal veya Uluslararasi yarigsmalardan 6diil aldiniz m1?
Evet Hayir
23-Eger evet ise hangileri ve hangi yillar?
24- Uriinlerinizin pazarlama sekli ve bunun oransal (%) dagilin
1: Fabrikadan (%)
2: Yurti¢i marketlere (%)
3: Yurtdis1 piyasalara (%)
4: Internet(%)
5:Diger (%)
25- Fiyatlarinizi nasil tespit ediyorsunuz? (maliyetlere, piyasa kosullarina, arz ve
talep miktarina, kalite diizeyine gore vb.)
26- Devlet desteklerinden yararlaniyor musunuz? Evet Hayir
27- Yararlanmiyorsaniz, hangileridir?
28- istihdam ettiginiz personelin dagilimi?
Isci (adet):
Ustabasi (adet):
Tekniker (adet):
Miihendis (adet):
Diger
29- Personelinize (kalite vb. konularda) siirekli egitim veriyor musunuz?
Evet Hayir
30- Eger veriyorsaniz, hangi konularda ve nasil veriyorsunuz?
31- Rekabet igin oncelikleriniz (1’den 10°a kadar puanlayiniz.)
- Kaliteli Uretim
-Ar-Ge projesi
-Nitelikli personel istihdami
-Diger benzer firmalar ile olan isbirligi ve iletisim
-Siirekli personel egitimi
-Diger
32- Pazarlamada karsilastiginiz baslica problemleri puanlayiniz (1’den 10°a kadar)
-Ko6tli hammadde
-Tagima (hammadde vb.) problemleri
-Isletmedeki iiretim ve isleme kosullarindaki risk ve belirsizlikler
-Depolama ve ambalajlama kosullarindaki olumsuzluklar
-I¢ piyasada karsilasilan olumsuzluklar
-Ihracat asamasinda karsilasilan problemler
-Diger
33- Agizdan agiza pazarlama yontemi (i¢ piyasa i¢in) sizin i¢in dnemli midir?
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Evet Hayir
34- Yurt i¢i pazarlamay1 kendiniz mi yapiyorsunuz?
Evet Hayir

35-Cevap hayir ise kim ve nasil yapiyor?
36- Yurt dis1 pazarlamay1 kendiniz mi yapiyorsunuz?
Evet Hayir

37-Cevap hayir ise kim ve nasil yapiyor?
38-Cevrenize ornek olma durumunuz?
-Uretici

-Firma

-Tiiketici
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3. Panel Bagkanlar1 Goriisme Formu

ADNAN MENDERES UNIiVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU
TARIM EKONOMISi ANA BiLiM DALI
YUKSEK LISANS TEZI

Tiirkiye’de Zeytinyaginda Kalite Ve Markalasmanin Incelenmesi

Panel Baskanlar1 Goriisme

SORULAR-
1. Mesleginiz?
2. Suandaki goreviniz?

Mesleki anlamda kag yildir zeytin ve zeytinyagi sektorii igerisinde yer
altyorsunuz?

Hangi kurumlarda? Kagar yil ¢aligtiniz?
Sizce zeytinyaginda - Kalite- Marka Kelimeleri ne Ifade etmektedir?
Tiirkiye’de Zeytinyag: Isletme-Toptanci-Ambalajlama- (Siseleme)-

Perakendeci tiiketici kesimlerinin her birinin kalite algilarini bir ciimle ile
ifade etmek gerekirse nasil ifade edilebilirdiniz?



122

Ornegin
a) Sizin i¢in kalite algisi= Bir ciimleyle ifade ederseniz ne dersiniz?
b)Asagidaki gruplar i¢in bunu nasil ifade edersiniz?

Zeytin Ureticisi= Kalite Algisi=

Zeytinyag Isletmecisi = Kalite Algisi=

Zeytinyag1 Toptancis1 = Kalite Algisi=

Zeytinyag1 Ambalajlamacisi - Paketlemecisi = Kalite Algisi=

Zeytinyagi Perakendecisi= Kalite Algisi=

Zeytinyag Tiiketicisi= Kalite Algisi=

8-Zeytinyaginda Uluslararasi kalite yarismalarinin?
a) Tarihgesi, sayis1 ve sirdiiriilebilirligi, tiretici ve tiiketiciye katkis1?
b). Tiirkiye’nin bu yarigsmalardaki varlig1 ve devamliligi?
9.Tiirkiye’deki Ulusal kalite yarismalarinin
a)Tarihgesi, amaci, {iretici ve tiikketiciye katkisi?

10.Tiirkiye’nin zeytinyaginda kalite ile ilgili gelecek on yildaki plani sizce nasil
olmalidir?

11- Panel bagkani olarak biz genglere ne tavsiye edersiniz? Zeytinyaginda
kalitenin siirdiiriilebilirligi i¢in bizler neler yapmaliyiz nasil egitimler almaliy1z?
Hangi noktada olmaliy1z? Eksiklerimiz nelerdir?
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Ek 9. Anket Goriisme Ornekleri

F5-1 ile yapilan goriisme-Uluslararasi

14 Subat 2017

1.Kendinizi tamtir misimz? (6zgecmisinizle ilgili vermek istediginiz detayh
bilgiler) Isletmenin hakkinda bilgi verir misiniz? (Kurulus amaci, isletmeyi
kendiniz mi kurdunuz? Aileden mi kaldi? vb.)

1980 dogumluyum. Gida miihendisiyim. Celal Bayar Universitesinde. Giritte
Hanya da May Akdeniz tarimsal arastirma enstitlisiinde ekonomi finans
pazarlama iizerine 2 sene yiiksek lisans yaptim tez konum Tirkiye’de ve AB
zeytinyagi sektorlerini arastirdim. Doktora konum da Tiirkiye AB iiyeligi 15181nda
Ege Bolgesinde zeytinyagi tiiketimini arttirmak tlizere bir arastirmadir 2010
yilinda bitirdim. 2015 yilinda Ekonomi Universitesinde yari zamanl Ogretim
liyesi olarak ¢aligmaya bagladim.3 tane ders veriyorum zeytinyagi mutfak kiiltiiri,
gida bilimi. 1998 yilindan beri zeytin lireticiligi yapiyorum. Aileden dededen
kalma zeytinlikler kurumsal hale getirdim. 2010 Ekim sonunda marka X
zeytinyaglari bagvurduk 2013 tescillendi. 2015-2016 etiket bastirip piyasaya
ciktik. Natiirel sizma zeytinyagi satariz biz. TARIS iiyesiyim. 2015-2016
sezonunda ¢ok Ozel giizel yag ¢ikti 0,3 asitte duyusal 6zellikleri ¢ok gilizel 150
kiloluk partiyi siseledik ambalajladik. ZDD derneginde tadimci oldugum igin
oraya yabanci tadimcilarda geldi. Zeytinyagimi baktilar. Yarismaya katilmami
sOylediler. Floe Olei yarigmalarina katildik Floe Olei ilk 500 girdim. Cok gurur
duydum. Katolagda variz. Hiirriyet gazetesi Yalgin Bayer ve hiirriyet egede
yayimlandik. Marka benden 6nde gidiyor. Annem ablam ben gétiiriiyorduk zeytin
isini. Fransizca Italyanca, Ingilizce biliyorum.

2.Zeytinyaginda Kkaliteli iiretim yapmak icin nelere dikkat ediyorsunuz?
(Hammadde temini, Kalite belgelendirme sistemleri, Kimyasal, Duyusal
analiz (Tadim egitimi), AR-GE calismalari, dogru kapasite kullamimi,
siirdiiriilebilir personel egitimi, isletme kosullarimin iyilestirilmesi, hijyen,
vb.)

Kalite hammaddeden bagslar iiretim asamalarina da dikkat ederseniz kaliteli iirlin
elde edersiniz. Zeytinyaginda da kalite odakli g¢alismaktayiz. Bahg¢eden son
tilkketiciye giden her asamaya kadar kalite bizim i¢in son derece 6nemli birde gida
miihendisi olunca asir1 hassasiyet olmakta. Zeytinliklerimiz Karaagac Gomegte
bizim kendimize ait makinamiz yok Y firmasinda sikim yaptiriyoruz. Kiigiik bir
makine alip sikimda yapmak istiyoruz. Natiirel sizma iiretip en kalitelisini
satalim, rafinajliklar1 diger firmalar yapsin diye. Yillardir ilk yagmuru Kasimi
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Aralik ayimm bekleyelim dyle hasat edelim diislincesi bizde yok. Biz 15 yildir
ekim de erken hasat yapmaktayiz bu sene Ekim 10 kaydik. Babam ziraatc1 oldugu
icin babam bahce kismiyla ilgileniyor 9-10 tane hasat makinamiz var. Sirik
yerine tarak kullaniyoruz. Yere diismemesi 6nemli tendeler seriliyor. Dipleri ayri
rafinajlik olarak toptan satryoruz TARIS’ e ya da biiyiik firmalara veriyoruz. Ayni
giin sitkmay1 sagliyoruz. Tasima kaplarimizda paslanmaz ¢elik tanklarimiz var
gidaya uygun pompalar kullaniyoruz hava almadan izole yapilmis tankalar
kullaniyoruz. Temiz titiz ¢alistyoruz. Calisanlar iginde siirekli kalite vurgusu
yapiyoruz. Sicakliga ¢ok dikkat ediyoruz 2007 beri tadim isiyle ilgiliyim. 2009
beri ZDD tadim panelinde buna yonelik egitimlerde giincelliyorum 2012 Roma
da Akdeniz zeytinyag birligi 2. Seviye kursuna gittim.

ZDD Olive Japan jiirisine katilacagim Nisan da Kalite anlayisim ben yemedigim
bir seyi baskasina yedirmemektir. Iyi tarim uygulamas: belgesine de bagvurduk.
Agaclarimiz 50-100 yaslarinda oldugu i¢in genglestirme basvurusunda bulunduk.
Zeytin ¢esidi daha 6nemli yasi olan zeytinin de tadi oturmus oluyor agaca iyi
davranirsamz agacta size iyi iiriin veriyor. Iklim sikint1 yapt1 gecen sene zeytinler
kiiciik oldu. Zeytin g¢esitlerim Ayvalik, Edremit aralarda ise Gemlik ya da Ala
zeytin biiyiik iri zeytinler var ama bunlar ¢ok az. Ayvalik daha yumusak daha ¢ok
ilgi cekiyor. Aydin —Mugla’daki tadi daha sert tiiketici bilingli olmas1 gerekli.
Acilik ve yakicilik hissi ¢ok onemlidir. Zeytinyagini1 diger yaglardan ayiranlar
polifenoller antioksidanlar vitaminler etkiliyor. Aninda viicuda etkisi var. Soguk
stkim 26 derece yapiyoruz. Operatorler stirekli kontroller yapiliyor. Her
iirettigimi dnce kendim sonra tadimc1 arkadaglarim bakiyor. Natiirel s1izma olmasi
icin kusursuz olmali kusur varsa natiirel birincimi yoksa rafinajlik mi diye
bakiyoruz. Peroksit raf émriinii belirler peroksidi ¢ok yiiksekse yag yavas yavas
bozulmaya baslamistir. 20 ‘nin altinda peroksit daha iyidir. Zeytinyag1 siinger
gibidir etraftaki kokuyu hemen alir.

3.Ulusal ve Uluslararasi yarismalara katilma amacimz, Bu yarismalarin
hangisinden ve hangi yillar 6diil aldimz? Oniimiizdeki yillarda bu
yarismalara devam etmeyi diisiiniiyor musunuz?

Kalitenizi tescillendiriyorsunuz. 2016 FLOS OLEI, MOOC &dil aldim.2
yarismaya katildim. flerde de katilmay: isterim. Isi bilen kisiler tarafindan
degerlendiriliyor. Prestij sagliyor.84 puan aldim.

4.Eger bu yarnismalardan 6diill kazandiysamiz, bu ddiillerin size ne gibi
faydas: oldu? ( Yurt ici ve yurt disi tammr olmak ve fiyat ) Urettiginiz
Zeytinyaginda markalastiniz m1? Evet, ise markalasma nedeniniz ve faydasi
ne oldu?

Yurt dist ve yurt i¢i tanindim gazetelere konu oldu pazarlamaya faydasi oldu.
Uriin fiyatiyla ilgili pazarlik yapmay1 azalttilar. Uriiniin artis1 oldu. Bakin biz
buradan onayliy1z tiiketicide de kalite algis1 artti. Marka bilinirligi oldu. Markay1
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oturtmak belli bir zaman aliyor. Ihracat yapmiyoruz ama ilerde diisiiniiyorum.
Yurt dist yeni yeni taninmaya baslandi. Yillardir zeytinyagi isiyle ugrasiyordum
ama markayi aldiktan sonra inanilmaz hizli gelisti.

5.Gelecege yonelik olarak iirettiginiz zeytinyag ile ilgi olarak benimsediginiz
yenilikler ve bu konudaki planlarimz kisa ve uzun déonem nelerdir?

Kisa vadede markay: iyice taninir hale getirtmek istiyorum yurt ig¢inde satis
kapasitesini biraz daha arttirmak istiyorum. lhracatta da markali satis1
hedefliyorum 5 yil i¢cinde kendi zeytinyagi sikim isletmesi kurmak istiyorum.
Uzun vadede Marka bilinilirligi iyice artsin yurt i¢i ve yurt disinda X markal
zeytinyaglarini gordiigiinde insanlar bu kaliteli zeytinyagi giivenli tiiketebiliriz
imajin1 olusturmak istiyorum.

I0C, NYIOOC, OLIVE JAPAN, FLOS OLEI benim i¢in onemli yarigmalar
gelecekte bu yarigsmalardan 6dil almak isterim.

F1-I/N yapilan goriisme- Ulusal Uluslararasi
26 Ekim 2016

1.Kendinizi tamtir misimz? (6zgecmisinizle ilgili vermek istediginiz detayh
bilgiler) Isletmeniz hakkinda bilgi verir misiniz? (Kurulus amaci, isletmeyi
kendiniz mi kurdunuz? Aileden mi kaldi? vb.)

1976 Aydin Kulogullart koylinde dogdum. Ayni kdyde muhtarim FI1-I/N
Firmasina ait 300 doniimliik araziyi 2006 yilinda rehabilite ettik. Eski bir maden
sahasin1 geri doniisiim projesi ile zeytin bahgesine ¢evirdik. Bu isimizi 2006
yilinda bagladik halende devam ediyoruz. Bu ise baslarken tek amacimiz gevreye
ornek olmakti. Kotii tarim arazilerini geri kazandirmakti. Hatta bu konuda da bir
odiiliimiiz var Akdeniz Universitesi Cevre Miihendisligi béliimiinden 2015
yilinda en iyi geri doniisiim projesi ddiiliinii aldik. Buray1 yapmaktaki amacimiz
sadece o kotii maden goriintiisiinii kapata bilmekti. Gorsellik ve dogay1 yeniden
kazanmay1 diistindiik. Ciinkii bu konuda ydnetim kurulumuz ¢ok hassas X firmasi
her gittigi yerde ornek bir iz birakabilen bir firma sadece maden sahasi degil
ingaatta da Oyle yesillendirmeyi ¢ok severler, dogaya karsi ¢ok saygililar. 2006
basladiktan sonra Neden zeytin baska bir meyve degil? Basta tabi zeytin mi
badem mi? Aydin’da en iyi {irlin zeytin mademki zeytini ile meshur bizde zeytine
karar verdik. Daha sonralart zeytin dikildi zeytini dikerken Ankara
Universitesinden danismanlik aldik. Bu araziyi nasil degerlendirelim bir yil proje
caligmast yaptik. Arazi ¢ok kotii idi. Maden sahast oldugu icin toprak yoktu.
Once topragi iyilestirdik, toprak karisimlar1 ahir giibresi ile karisim sagladik daha
sonra zeytin ¢esidi konusunda calistik. Bu yorenin en iyi zeytini memecik bizde
buna karar verdik. ilk basta amacimiz bu kadar biiyiimek degildi. Miicahit
hocamla beraber ¢alistigimzda ¢ok iyi zeytin agaclar yetistigini gordiik. O kot
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toprakta ¢ok iyi tirlin aldik. Yonetim kurulu ilk hasadi bagka bir fabrikada yaptik
ama bunu kabul etmedi. Birde zeytinyag: fabrikasi kuralim. 2012 bagladik 2013
bitirdik. Parmakla gosterilen bir fabrika oldu. Tiirkiye’de belki ilktir. Saklama
kosullarini, {iriin kabulii, isleme kosullari, organik liretim yapan giftgilerden de
altyoruz. 2014 ilk zeytinyagimizi aldik. Hem yurt i¢i hem yurt disinda en iyi
zeytinyagl yarismalarinda katilarak odiiller aldik. X markamizi yavas yavas
herkes tanimaya basladi. Hatta memecik zeytinyaglarini tanimaya bagladi.
Mugla’da y markas1 Aydin’da x markas1 Memecik zeytinyagini tanitti.

2.Zeytinyaginda Kkaliteli iiretim yapmak icin nelere dikkat ediyorsunuz?
(Hammadde temini, Kalite belgelendirme sistemleri, Kimyasal, Duyusal
analiz (Tadim egitimi), AR-GE calismalari, dogru kapasite kullamimi, AR-
GE, siirdiiriilebilir personel egitimi, isletme kosullarinin iyilestirilmesi,
hijyen, vb.)

Cevap: ilk basta hammadde, disardan aldiimiz zeytinlere bile
olgunlasmadan 2 ay dénce takip etmeye bashyoruz. Zeytinin toplanmasindan
bahge seciminden taki yag c¢ikisindan saklama kosuluna kadar olan prosesimiz
cok iyi olmali. Secimleri ilk ben araziye ¢ikiyorum satici ¢iftgiyle goriisiiyorum
bunlar1 not ediyorum. Sonra miicahit hocam geliyor birlikte geziyoruz. Hocamin
onay vermedigi bahgeleri eliyoruz. Tabi bu arada fabrikayr da hazirlamaya
basliyoruz. Ciftciyle hasat bittikten sonra bilgi veriyoruz ilaglamayi, budamayzi,
toprak bakimlar1 gibi. %20 ¢iftciye piyasadan daha fazla {icret veriyoruz. Agag
yaslar1 50 - 450 yas bahgede hasat yapabiliyoruz.

Uriin topland1 fabrikaya geldi islendi {iriiniin rengini aramosin taki seperatrden
yag ciktaktan sonra dinlendiriiz 5-10 dak dinledikten sonra tadim yapariz.
Aramosu ¢ok yiiksek olani premiyum diye ayiriyoruz. Filitrelemeyi 3 ay sonra
yapiyoruz yag o zamana kadar kendi kendine siiziiliiyor.

Personel egitimi biitiin isleri personelle yapiyorsunuz hasattan yag c¢ikana kadar,
sivi sabun, dedorant bile kullandirmiyoruz. Is¢i mazot kokusu yag kokusu
olmamali sigara igmez hasatta sigara yoktur. Tagima esnasinda yakitli araglari
takip ederiz egzoz gazina tabi olmamasina ugrasiriz hasat sirasinda kasalar1 golge
yerlere koyariz.

Isletme kosullar1 italyan tadim panalist uzmam yaptig1 deneme vardi Malaksérde
1s1l islem yapmak bu yil yaptik bagarili olduk. Kirici ile malaksor arasindaki hatta
1s1 verdigimizde aramo aciga cikiyor bunu tespit ettik. Sicaklik zeytinyag
iiretiminde ¢ok tehlikeli normal fabrikada 40-50 derecede iiretilenler motor yag
diyorum. Separatar ¢gok onemli susuz ¢aligmasi ¢ok 1sinmamasi lazim.

3.Ulusal ve Uluslararasi yarismalara katilma amacimz, Bu yarismalarin
hangisinden ve hangi yillar 6diill aldimz? Oniimiizdeki yillarda bu
yarismalara devam etmeyi diisiiniiyor musunuz?

Cevap: kesinlikle devam edecegiz. Hangi yarismalar ¢iktiysa hepsine katilmak
icin ugrasiyoruz. OLIVE JAPAN,ZDD,NYIOOC,
MONOCULTIVARDIVEOIL. EXPO FLOS OLEI
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FLOS OLEI katologunda da ilk 3 siradaydik her yil aratiyoruz amacimiz
rettigimiz mamuliin diinyadaki yerini goriiyoruz. Katilanlar igersin de ilk
siralarda gérmek onura ediyor. Itibarimiz artryor Tiirkiye’yi temsil ediyorsunuz.

4.Eger bu yarismalardan 6diill kazandiysaniz, bu ddiillerin size ne gibi
faydasi oldu? ( Yurt ici ve yurt disi tammr olmak ve fiyat ) Urettiginiz
Zeytinyaginda markalastimz m1? Evet ise markalasma nedeniniz ve faydasi
ne oldu?

Yurt ici ve yurt disi pazarlama esnasinda faydasi oluyor kaliteyi anlatirken
odiiller bizim igin ispat oluyor. Tiirkiye’den katilip kazanamayan bir¢ok firmay1
da goriiyoruz.

5.Gelecege yonelik olarak iirettiginiz zeytinyag ile ilgi olarak benimsediginiz
yenilikler ve bu konudaki planlariniz kisa ve uzun dénem nelerdir?

En biiyiilk amacimiz memecik zeytin ¢esidini 6n plana ¢ikarmak son 3 yila kadar
duyulmayan bir yagdir. iki piyasaya da tanitti. Halka zeytinyagmi tanitmak
kaliteli zeytinyagini tanitmak sagliktaki dnemini gostermekti.

F3-N yapilan goriisme-Ulusal
23 Kasim 2016

1.Kendinizi tamtir misimz? (6zgecmisinizle ilgili vermek istediginiz detayh
bilgiler) Isletmeniz hakkinda bilgi verir misiniz? (Kurulus amaci, isletmeyi
kendiniz mi kurdunuz? Aileden mi kaldi1? vb. )

1974 Milas dogumluyum. Makine miihendisligi ve isletme egitimi aldim Mugla
Sitk1 Kogman Universitesinde dgretim gorevlisiyim.

Aile isletmesi 1940 yillardan itibaren dedelerimizin yaptig1 isi 3. Kusak olarak
biz yapiyoruz. Bizim genlerimize islemis zeytinyagi kokusu pirina kokusu
yaparken mutluluk duyuyoruz 2004 beri kardesimle beraber yapmaya ¢alisiyoruz.
Uziildiigiimiiz noktalarda oluyor sektdr problemleri, miisteri problemleri,
ekonomik gelismeler gibi.

2.Zeytinyaginda Kkaliteli iiretim yapmak icin nelere dikkat ediyorsunuz?
(Hammadde temini, Kalite belgelendirme sistemleri, Kimyasal, Duyusal
analiz (Tadim egitimi), AR-GE ¢alismalari, dogru kapasite kullanimi, AR-
GE, siirdiiriilebilir personel egitimi, isletme kosullarimin iyilestirilmesi,
hijyen, vb.)

Kendi bahgelerimizde zeytinliklerden elde ettigimiz yaglarimiz kimyasal analiz
agac bakimi budanmasi sulanmasi hasat yontemleri erken hasat bekletmeden
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hemen sikmak uygun kosullarda depoluyoruz. Birde miisteri zeytinleri sikarken
bilingli miisteriyle ¢alisiyoruz. Milasli olmayan bunun disinda yerel miisteriler
var dikkat edenler var etmeyenler var onlarin zeytinlerini sikmak icin ayr1 zaman
ayirtyoruz ve ondan sonra ekstra temizlik yapiyoruz suyla birde bu isler icin
kullanilan temizleyiciler kullaniyoruz.

Uretim maliyetleri azaltacak noktalar1 tespit edip azaltmaya calistyoruz.
Zeytinyagin1 dogal sekliyle tliretmekteyiz. Miisteri talep ederse g¢esnili {iretim
yapiyoruz. Baharatlar esanslar her damak tadina hitap etmeye bilir. Kendi
aldiktan sonra kendi zevkine gore tiikketmeli diye diisiiniiyorum.

3.Ulusal ve Uluslararas1 yarismalara katilma amaciniz, Bu yarismalarin
hangisinden ve hangi yillar 6dill aldmz? Oniimiizdeki yillarda bu
yarismalara devam etmeyi diisiiniiyor musunuz?

Tiirkiye’de Milas yag ile ilgili bir 6nyargi vardi. En iyi zeytinyagi Milas yagi
oldugunu kanitladik bu yarigmalarla. yiliksek polifenol yiiksek aromatik 6zelligi
var. Kendine ait bir karakteri var sert miisterilerimizde begenmektedir. Giiney
Ege yaglan kotiidiir, kokar olumsuz imaj yaratmaya c¢alisan bdlge ve firmalarin
rafinajliktir, bunlara karsi ¢ikmak i¢in yarigmalara katiliyoruz.

Yurt disi ve yurt i¢inde 6diil alan firmalarla bu kanitlandi. Milas’ta diizenlenen
zeytin hasat senlikleri de kaliteli yag oldugunu bolgenin gosterdi. Milas’in
taninirligini bilinirligini sagladik.

Yarigmaya katilmay1 istedigim kaliteyi yakalarsam tabi ki katilirim. Dogal sartlar
imkan verdigi 6lciide kuraklik hastaliklar olmadig1 miiddetge.

Kalitem istedigim 6zellikte olmazsa bu yarigmalara katilmam.

4.Eger bu yansmalardan 6dill kazandiysamz, bu ddiillerin size ne gibi
faydas1 oldu? ( Yurt ici ve yurt disi tammr olmak ve fiyat ) Urettiginiz
Zeytinyaginda markalastimiz m1? Evet, ise markalasma nedeniniz ve faydasi
ne oldu?

Fiyatimiz1 etkiledi tamnirhigimizi attirdi. Odiillerin manevi tatmin boyutu da var.
Yurt dis1 doniis olmadi. ABD satiglarimiz var. Onlarin kataloglarina girdik.
Oralardan gelen talepler oluyor. Markalastiginiz zaman kendinizi bir disiplin
icine sokmaniz gerekli yoksa dokme sekilde de satabilirsiniz yiliksek asitli yaglar
rafine edip riviera iiretmiyorum sadece natiirel sizma zeytinyagi satiyorum. Butik
isletme olarak Uretimden paketlemeye disiplin iginde olmalisiniz giinkii
markanizin imajinin iyi olmasi i¢in bunlar gerekli. Ancak benim bir nis pazarim
var ve o pazara sattyorum belli derinligi olan egitim kiiltiir bir gurubum var
zeytinyag1 miktarimda benim bu sekilde pazarlama yapmami da gerektiriyor. Cok
para kazanmiyorum tam bir isletmecilik faaliyetim yok. Minimum maliyet
maksimum kar hedeflerine burada ulasmiyoruz.
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5.Gelecege yonelik olarak iirettiginiz zeytinyag ile ilgi olarak benimsediginiz
yenilikler ve bu konudaki planlarimiz kisa ve uzun dénem nelerdir?

Uretim teknolojilerin de degisiklik olursa atik su karasuyun gevreye uyum
saglamak gibi. Ben zeytinimi yine meyve suyu gibi sikip dogalligin1 bozmadan
iiretip cam sigelere dolum yapacagim.

Miisteriden talep gelirse belki ¢esnili iiretime biraz daha yonelebilirim. Saglikli
olani da dogal olanidir. Meyve suyu olarak tiiketilmeli. Cesnili olmasi tiiketici
tercihiyle alakalidir. Bu c¢alismanin iilkeye faydali olmasimi isterim. markali
zeytinyaglar iiretilmesini talep ediyorum.

Kiiciik tiretici olarak bireysel hareket etmektense Taris veya biiylik sirketler gibi
bir araya gelip iiretim maliyetlerini diisiirebiliriz birlikten kuvvet dogacaktir.
Birbirine yakin ¢ok fabrika var. Milas’taki makine kapasitesine baktigimizda
teorik olarak %25 kapasiteyle ¢alismasi demektir bu ¢ok bilyiik bir verim kaybi
birbirine yakin ¢ok fazla fabrika var 90-80 fabrika yerine 8-9 fabrikayla bu isler
yapilabilir, karasu azaltilabilir ya da ¢evreye daha az zarar vermesi, kapasite
diistikligiinii ve igletme verimliligi problemini kalkabilir.

Nasil bir bolgede 6zel hastane agmak Saglik Bakanlig1 onay1 o bolge i¢cin uygun
mu degil mi arastiriliyor ayni mantigin zeytinyag: fabrikalar1 iginde olmali parasi
olan yeni bir fabrika agmamali.

Zeytinyag1 fabrikalart mevcut zeytin isletmeleri iyilestirilmeli bir kota konmali
herkes isletme agmamali diye diiginiiyorum.
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EK 10. Tiirkiye’de Bazi Tadim Panel Baskanlan fle Goriisme

BASKANLARIN CEVAPLARI
PANEL BASKANLARINA SORULAN T1 T2 T3
SORULAR
Mesleginiz? Kimya Miihendisi Yiiksek Kimyager Gida Yiiksek Miithendisi
Mesleki anlamda kag yildir zeytin ve zeytinyagi 33yl Yaklasik 14,5 y1l 22 yil
sektoriindesiniz?
Zeytinyag: kalite ve marka sizin i¢in ne ifade Tarladan sofraya her halkanin | Zeytinyag: benim igin Once saghk | Marka zeytinyaginda kalitenin ilk olusmasi

etmektedir?

deger almasini istiyoruz. Deger
zincirini olusturmaya ¢alisiyoruz.
Bu da kalite ve markaya deger
zincirindeki herkesin ayni 6zenle
yaklasmasi ile olacaktir. Zeytin
agacinin verdigi her iriinden elde
edilen yag kalitelidir. Biz insanlar
kaliteyi bozuyoruz.

onun i¢inde kalite saglanmali, kalite
icinde markalagsmak gerekir. Tadime1
olarak duyusal karakterde meyvemsi
yesil taze bir kokuyu hissettiren

zeytinyagt kalitelidir. Acilik ve
yakicilikta Onemli zira bu ikisi
antioksidan denilen fenolik

bilesiklerden kaynaklanir.

gereken zinciridir. Diger gidalarda Kkalite
markayr dogururken zeytinyaginda marka
kalitenin garantisi olmak durumundadir
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Zeytin Ureticisi
Zeytinyag1 Ureticisi
Zeytinyag: Tiiketicisi
Zeytinyag Isletmecisi
Zeytinyag1 Toptancisi
Zeytinyag1 Perakendecisi

icin Kalite ve Marka algis1

Zincirdeki bu iki ana unsuru ¢ok
iyi egitmemiz gerekli ve kalite
zincirinin ~ kirllmamas1  gerekir.
Uretici miktar odak yerine kaliteli
iretim daha fazla deger kazandirir
bilinci olmaldir. Tiiketici igin
kalitede rol modeller olmal.

Sektor kiigiik aile isletmecisi
oldugu i¢in sagliksiz depolantyor,
toplayicilar iyi yag ve koti yag
kanstiryor.  Kalite  egitimleri
verilmelidir Sektoriin en biiyiik
problemi markalagmanin yeterince
olmamasi ve tiiketici bilincinin
yeterince olmamasi markali
ambalajli tiriine ¢ok fazla talep yok
sektorli  biylitemiyoruz ~ hem
kaliteyi gelistiremiyoruz bir kisir
dongii var. Bunu kirmanin yolu
marka ve markalagmay1 sektoriin
her zincirinin 6nem vermesi ve
GTHB ve ilgili diger bakanliklar
ihracat ayagi da var.

Sektordeki tiim paydaslar igin kalite
o6nemli diizgiin iretimle kalite ve
Bilingli
tiiketici kaliteli zeytinyagina mutlaka

markayr  kazanabiliriz.

elde ediyor.

Butik iiretim yapan firmalarimizda son yillarda
¢ok bagarili iriinler elde edilmektedir.

Cok kiiciik bilingli bir grup disinda tiiketicinin
akli ¢ok karisik.

Kalitenin higbir 6nemi yoktur. Cesit, bdlge
daha giiclii belirleyicilerdir ve oldukg¢a yanlis
bir algidir.

Fiyat ve asgari kaliteyi dengeleme telasindadur.
Teblig kimyasal degerleri tek belirleyicidir.

Zeytinyaginda Uluslararas1 Kalite

a)Yarismalarinin Tarihgesi, sayisi,
siirdiiriilebilirligi, iiretici, tiiketiciye katkisi

b)Tiirkiye’nin bu yarigmalardaki varligi ve
devamlilig

Yarigmalar ¢ok eskiden beri var.
En prestijlisi IOC’dir. Mario
Solinas sizma zeytinyag: kalite
yarigmasidir.

Birgok yarisma var yapilsin ancak
yarigsmalarin bir agirhigi olmali.
Kalite bilinci yarigmalarla artryor.
Kalite bilincini arttirmak i¢in IOC
yarigmasini IOC Tiirkiye
zeytinyag kalite yarismasi
yapacagiz. Ayrica IOC iiye iilkeler
kendi iilkelerinde ulusal yarismalar
yapacaklar. Sonrasinda Madrid’de
final yapak istiyoruz.

Tam olarak uluslararasi yarisma
baslama tarihi hakkinda net bilgim
yok.

1990-2000 y1llar1 aras1 bolgesel bazda olmakla
beraber 2000 yilindan sonra aktif bir sekilde
uluslararast  bazda yapilmaktadir.  Uretici
agisindan her sezon biraz daha kaliteli
uretebilme  teknikleri —arastirilmig, Uretim
kalitesi arttirilmis ve beraberinde bu tiir
yarismalarin reklami ile pazar pay1 arttirilmigtir.
Tim diinyada zeytinyag: tilketiminin 6nemini
anlatan kampanyalarla beraber tiiketici kaliteli
zeytinyagini  tespit etmeye calisirken bu
yarisma logolarini, stikerlarini arar olmustur.
Bu da ulusal ve uluslararasi yarismalarin
Onemini ve popiilaritesini arttirmaktadir.
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Tirkiye’deki Ulusal kalite yarismalariin

Tarihgesi, amaci, liretici ve tiiketiciye katkist

2004 UZZK kuruldugu ayni y1l
ZDD kuruldu-2007 ZDD yarisma
diizenledi. Kalite bilincini
olugturmak.

Tirkiye ulusal zeytinyag: kalite
yarigmalar1 10 yildir

diizenlenmektedir. Kalite bilinci artt1.

Ulkemizde bu yarismalarin varlignt ZDD
derneginin kurulusuyla fark edildi. Dernegin
diizenledigi bu yarisma son yila kadar
tilkemizde yapilan tek kalite yarismasiyd1 2017
yil itibar ile UZZK da bir zeytinyag: kalite
yarigmasi diizenlemistir. Saniyorum oniimiizde
ki yillarda birkag yarisma ile bu alanda yeni
gelismeler olacak. Tiiketici bilincini arttirmak,
farkindalik yaratmak tireticinin hak ettigi degeri
almasini saglamaktir.

Tiirkiye nin zeytinyaginda gelecek on yildaki
plani sizce nasil olmalidir?

Tiiketimimiz %80 olmali el birligi
ile kalite ve markanin artmasi
saglanmali bolgecilikten
vazgegilmeli rol modelimiz italya
olmali KDV yiiksek markalariyla
diinya raflarinda olan yaglar olmali
bunu Tiirk mutfag ile yapabiliriz.

Konvansiyel iiretim yapan ve butik
iretim yapan isletmeler arasinda fark
olmamali.sektor birlikte ¢alismali ve
devlet destek vermeli. Kalite bilinci
gelecek 10 yilda daha da artacaktir.
Sektoriin daha ¢ok birlesecektir.

Oncelikle hiikiimetlerin etkin bir Zeytin -
zeytinyag1 politikast olusturmasini umut
ediyorum. Hasattan —Sofraya bir kalite zinciri
disiplini olusturulup etkinligi saglanmalidir.
Zeytin-zeytinyagi kalite ve tagsis ciddi
yaptirimlarla kontrol altina alinmalidir. Cezalar
keyfi olmamali, insan saghig ve tiiketiciyi
kandirmaya yonelik eylemler daha caydirici
cezalarla 6nlenebilir olmali. Zeytinyagi tadim
kriterleri sadece tebligde bulunmakla kalmayip
uygulanir olmali. Tadim paneli sayisi
arttirilmali. Tadim paneli kurulumu
kolaylastirilmali. Kimyasal analiz laboratuvari
kurulurken istenilen biitiin belge ve prosediirler
tadim laboratuvar kurulurken de istenmektedir.
Bu cok gereksizdir.

Panel baskan1 olarak genglere tavsiyeniz nelerdir?
Zeytinyaginda kalitenin siirdiiriilebilirligi i¢in
bizler neler yapmaliy1z nasil egitimler almaliy1z?
Hangi noktada olmalry1z?

Her bolgemiz kaliteli her birimiz
¢evremize zeytinyagini
anlatmaliyiz, mutlaka kaliteli ve
markali yag tiiketmeliyiz. En ufak
hile gordiigiimiizde bunu
yetkililere bildirmeliyiz.

Zeytinyagini 6grenin duyusal
oOzellikleri ile ilgili egitimler alin.
Alman egitimlerle aileleri
etkileyecektir.

Yani diinyanin zeytin yetisen her yerinde
zeytinyag1 elde edebilirsiniz. Ayni sekilde
diinyanin neresinde yetigirse yetissin zeytin
kaliteli islemlerle zeytinyagina doniisiirse her
yil her sezon ayni kalitede tiriin elde
edebilirsiniz. Yani kalite ¢eside bolgeye agaca
baglt degil insan uygulamalarma baghdir.
Ulkemizde hemen hemen her ay bir kalite ve
tadim egitimi yapilmaktadir. Bu egitimleri takip
etmelerini tavsiye ederim.
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