Zeytin Mektebi: Butik Zeytinyagi Uretiminde Hasatta Dikkat Edilmesi Gerekenler

Ozellikle butik yani kalite hedefli zeytinyag Giretiminde etkili faktorler bahceden ambalaja kadar uzun
zinciri icermektedir. Bu zincirin her bir halkasi kalitede biylik 6nem kazanir.

Bahcede;

1. Zeytin meyvesinin blnyesindeki min6r bilesenlerin durumuna gore hasat etmek zeytinyaginda
ozellikle polifenol agisindan kalite kriterlerinden biridir.

2. Hasat zamanini belirlerken daha énce yapilan bilimsel calismalarla belirlenen “Olgunluk indeksi”
dikkate alinir. Bu olgunluk indeksine gore “2.” veya “3.” safha uygundur.

3. Hasat baslamadan 6nce butiin hasat alet ve ekipmanlari yikanmis ve temizlenmis olmalidir.
Ozellikle kasalar hasat siiresince her giin aksam yikanip sabaha hazirlanmalidir.

4. Eger kalite hedefleniyorsa hasat sirasinda topraga degmis zeytin meyveleri toplanmamalidir.

5. Hasadin yuksek kaliteli olani elle hasattir. Bu hem meyveye en az zarar verirken hem de agaca en
az zarar verir. Buna en yakin hasat teknigi mimkin oldugunca elektrikli tarak kullanilarak
yayginin tzerine dokme yolu ile hasattir.

6. Hasat mutlaka 20-25 kg kapasiteli delikli plastik kasalara yapiimahdir.

7. Hasat sirasinda mutlaka yaprak ve sirglin yaninda yabanci maddelerden arindirilarak kasalara
doldurulmalidir.

8. Hasat sirasinda dolu kasalar ya agacin altinda golgede veya bir gblgeleme materyali altinda
golgede bekletilmelidir. Glinesin, yagmurun veya karin altinda kalmamalidir.

9. Hasat slresince sabahtan 6glene kadar olan siiregte toplanan meyvelerin miimkiin oldugunca
bekletilmeden isletmeye iletilmesi kalite agisindan bilyiik 6nem tasir. Ayni sekilde aksama kadar
toplanan zeytin meyvelerinin bir an evvel islenebilmesi icin fabrikaya ulastirilmasi gerekir.

10. Hasat ile isleme arasindaki siirenin 24 saati gegmemesi gerekir. Daldan koparilan zeytin meyvesi,
havanin nem ve sicakligina bagli olarak solunumla su kaybetmeye baslar. Ayni zamanda hasat
sirasinda darbe gérmesine bagl olarak hilicre arasina ¢ikan hiicre 6zsuyu hava ile temas ederek
okside olurken havadaki mikroorganizmalar nedeniyle de basta mantari enfeksiyon olmak Uzere
bircok enfeksiyon ve buna bagh kaliteyi etkileyen hasat sonrasi bozunumlar baslar.

11. Hasada “1” diizeyinde hasat olgunluguna baslamak yiksek polifenolle baslamak anlamina gelir.

12. Hasat ilerledik¢e yaglanma artacak ama polifenol azalacagi icin kalite de azalmaya baslayacaktir.



13. Polifenoliin yliksek olmasi zeytinyaginin dmrind uzatir.

14. Hasat cesit bazinda yapilmasi isleme sirasinda belli bir siranin takibini gerektirir. Cesitler ayri ayri
kasalara toplanmali ve ayri ayri islenmelidir. Clnkl herbir zeytin cesidinin kendine 06zgl
meyvemsilik, acilik ve yakicilik 6zelligi vardir.

15. Delice hasat edilirken mutlaka meyvenin yesil renkte olmasi gerekir. Siyahlasmissa hasat etmek
icin acele etmeye gerek yoktur.

16. Hasatta Oncelik vuruk yemis (dolu, zeytin sinegi gibi) meyveler olmalidir. Meyveler bu vuruk
nedeniyle zaten fizyolojik olarak cok hizli bir sekilde 6lime gitmektedir. Bunun icin dlmeden yaga
islemek en dogrusudur.

ZEYTIN MEYVESI OLGUNLUK DERECELERI
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Zeytin meyvesini “Elmas”a benzetirsek, dogru islenmis katma degeri yiiksek butik zeytinyagi “Pirlanta”dir. Pirlanta, elmasin ustalikla
elmasin i¢inde var olan sonsuz s1lt1 ile igindeki atesi agiga ¢ikaran ve biiyiik bir ustalik gerektiren elmasin 6zel bir kesim bigimidir.

Kaynak:  http://apelasyon.com/Yazi/903-zeytin-mektebi-butik-zeytinyagi-uretiminde-hasatta-dikkat-
edilmesi-gerekenler



