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Zeytin meyvesi, dgasindan gelen 6zellikleri nedeniyle gdodan tiketilememektedir.
Bu nedenle, 6ncelikle sofrgh ve y&a islenerekgida sanayineve zeytinyg! Uretim
asamasinda, pirina, pirina gave karasu gibi yan drtnler elde edilmesiylgedisanayi
dallarina hammadde kayhiaolusturmaktadir.

Yan urunler arasinda yer alanglapirina, yada dier bir adi ile yal zeytin kispesi
Onemli bir zeytin yan trinudur.

Teknik tanimi ile zeytinya fabrikalarinda zeytinlerin sikilmasindan sonrga dealan
zeytin kispesinéirina (Yagll Pirina); pirinadanorganik ¢oziculerle extraksiyon sonucu
elde edilen yga Pirina Yagi, bu ya&in elde edilmesiyle ilgili fabrikalarin cama
sekilleri, kapasiteleri ve faaliyet sonuclarinin tiime isePirina Sanayi denilmektedir
Pirina sanayinin temeli, pirinanin blnyesindekigly&lde etmek igin dnce pirinayi
kurutmak, sonrada ¥a ¢ozicl bir solventle ekstraksiyona tabi tutmak sesa
dayanmaktadir (1). Uretici (lkelerde pirina gyauretim tekngi  fazla farkhhk
gostermemektedir. Tarkiye’de dretilen pirina gya hammadde ve teknolojiden
kaynaklanan nedenlerle yemeklik kalitede olamanthkta

Pirina ya& Uretim miktari, zeytinya eldesinden sonra elde edilen ikincil bigyaldugu
icin, zeytinya uretimi ile dgrudan ilgkilidir. Zeytinden elde edilecek pirina ve pirina
yagl miktarlari her ne kadar zeytinin ygirme tekngine, iklim, toprak, cgt 6zelligine
zeytinin kleyis sekillerine ve uygulanan teknolojikslemlere bgli ise de genellikle
zeytinya fabrikalarinda dretilerzeytinyagl miktarinin iki kati a girlikta pirina elde
edilmektedir. Pirina, icerisinde §¥a dahil olmak Uzere; su, cekirdek ve pulp
kisimlarindan olgmaktadir.

Zeytinygzl fabrikalarinin tipi ve gleyis bicimleri, her ne kadar pirinanin icgimi
degistiriyorsa dayagh pirina ortalama %5-8 yag ve %20-30 rutubeticermektedin2).

Boylece100 kg pirinadan ortalama 6-8 kg pirina yg1, 60-70 kg y&siz kuru pirina
elde edilmektedir. Elde edilen pirina y&, pirinanin hemensienmesi ve ¢ikan yan
rafine edilmeskartiyla ancak yemeklik olarak kullanilabilmektedtirina y& kendine
has kokusu olan koyu yé renkli bir yagdir. Kimyasal olarak, asit bgemi bakimindan
zeytinyagina oldukca benzemekte fakat daha fazla miktart@rdgan maddelere ve
serbest ya asitlerine sahip olmaktadir (3).

2. Diinyada Pirina Yagi
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4 ayda bir yayinlanir.

Dunya zeytiny@l uretiminde sdz sahibi Ulkeler olan AB’nin buyuketici ulkeleri,
pirina yasI Uretiminde de s6z sahibidirler (Grafik lixpanya, dinya yemeklik pirina
yagl Uretiminde %70jtalya %15, Yunanistan %11, Portekiz %3 ve Tunus¥depay
almaktadirlar (Grafik 2). Turkiye’nin yemeklik pia ya Uretimi ise istatistiklere
yanslyacak diizeyde giglir.

Dunya’nin ve AB'nin biiyiik zeytin reticisi tlkeleispanya,italya ve Yunanistan'da
Uretilen pirina y8inin sadece yemeklik kalitede olmasi ve bu ullkeeehdUstriyel
pirina yazinin dretilmemesi dikkat cekmektedir (Tablol). Bamedeni, s6z konusu bu
ulkelerde zeytinya teknolojisi yaninda, pirina ga teknolojisinin de oldukca iyi
olmasindan kaynaklanmaktadir.
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Grafik 1: AB’de Zeytinya gi-Pirina Yag! Uretim Durumu Grafik 2:Diinya’da Yemeklik Pirina Yagi Uretim Oranlar
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Tablo 1: Dinyada ve Turkiye'de Zeytinygsi-Yemeklik Pirina Yagi-Endustriyel Pirina Yagi
URETIM ( Bin Ton)
ZEYTINYAGI YEMEKLIK PRINA YAGI | ENDUSTRIYEL PIRINA YAGI
ULKELER/Yillar | 2002-2003 | 2003-2004 |  2002-2003 2003-2004 | 2002-2003 | 2003-2004
ispanya 859 1300 68,7 104 0 0
Fransa 4,7 3,2 0 0 0 0
Yunanistan 414 367 25 31 0 0
italya 639 600 38,2 36 0 0
Portekiz 28,9 37 3 4 0 0
AB Toplam 1942,6 2307,2 144,9 175 0,0 0,0
Tunus 70 180 2,5 3,5 3,5 9,5
Tirkiye 160 60 0 0 12 115
Suriye 165 110 0 0 19,5 5
| Digerleri 1744 201,8 2,5 6,5 15 3,5
Dinya Toplami 2515 2859 139,9 185 36,5 29,5

Kaynak : UZK

Pirina ya|, Turkiye dahil, Gretilen tim Ulkelerdeagidaki ggamalardan gecirilerek tretilmektedigekil

1). Bu uretim gamalarindaki surecte, hammadde ve uygulanan tegknplona yaginin yemeklik yada
endustriyel vasifta olup olmamasina neden olmaktdhliteli yada bir baska ifade ile yemeklik

vasiftaki pirina yag eldesi icin hammadde ve teknoloji birbirinden ayrlamaz bir battndar .

Dunyada yemeklik vasifta pirina galreten Ulkelerde, pirina fabrikalari zeytigydabrikalari genellikle
yan yanadir. Zeytiny@a fabrikalari modern (Kontinu sistem) olglu gibi, pirina fabrikalari da modern
sistemdir. Bir yandan zeytinga fabrikalarina s@ikli zeytin (bekletimemy ve fermente olmami
hammadde) gisi yapilmakta iken, bir yandan pirina fabrikalarida sglikli pirina (bekletimems ve
fermente olmamihammadde) gigi olabilmektedir.

Sonugta uretilen pirina gayemeklik kalitede olabilmektedir. Onemli zeytinya Ureticisi AB (lkeleri
ABD gibi bazi d¢ pazarlara zeytingandan 6nce yemeklik pirina gaile girmektedirler. Clinkt yemeklik
pirina yginin tadi hafif, fiyati ucuz ve dahasi zeytigyaiketim algkanligl acisindan zeytinga tirevi
olan bir ygdir.
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Sekil 1: Pirina Yagi Uretim Asamalari

CAGLIK ZEYD

Zeytinyagi Fabrikasi
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Pirina Fabrikasi
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Rafinasyon

v
Endistriyel Pirina Yagi

Turkiye'de yillara gore dgsmekle birlikte ortalama 110 bin ton zeytirlyabunun 1/9’u kadar yani 12 bin
ton kadar da pirina g Uretilmektedir. Bu oran der gelsmis Ulkelerden farkhlik géstermemekle birlikte
uretilen ya&in kalitesinde sorunlar bulunmaktadir. Halen TUekile pirina y&! iki farkl fabrika sisteminde
Uretilmektedir. Bu sistemlerden Klasik Sistemdef{&si Bach=Patlamali), Modern Sisteme (Kontin)egor
yagli pirina acgikta alevde kurutularak y&lde edildginden, dretilen pirina y@an is kokusunu binyesine
cekmektedir. Sonugta yemeklik vasifta Uretilebilamesak %1-1,5 oraninda olabilmek, bu miktar ise resm
istatistiklere yansimamaktadir. Halen Turkiye'dg&siteleri ortalamanin Gzerinde olmasingmian var
olan 18 pirina fabrikasinin sadece 4 tanesi Mo&stemle cabmaktadir (Tablo 2). Bu nedenle de Uretilen
endustriyel pirina y& daha ¢ok sabun bir miktardgzdr sanayi dallarinda kullaniimaktadir.

Tirkiye'de pirina ya ginin yemeklik olarak dretilmesi igin dikkate alinmasi gereken birka¢ konu
asagidaki gibi siralanabilir :

ZEYTINYAGI

YEMEKLIK
PIRINA YAGI

Kaynak: Tunalioglu;R. (1995)

3. Tiirkiye’de Pirina Yagi
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Tablo 2: Turkiye’de Mevcut Pirina Yag Fabrikalari (1999)

Modern 1. Pirina  yainin  yemeklik olarak
i"er ilge . (M)_ . L. - .. . N . ..
Fabrika |Klasik |Kapasite dretilmesini  dolayisi ile tiketilmesini
Sayisi | (K) (Ton/Giin) | sgslamak amaci ile pirinanin taze olarak
Antakya Merkez 1 K 70| islenmesi, buna imkan yok ise, daha
Aydin Kosk 1 K 120 | zeytinyagl fabrikasinda iken kurutulmasi
Aydin Soke 1 K 90| amaci ile zeytinya fabrikalarina yeterli ve
Balikesir Ayvalik 1 M 200 | Mmodern kurutma tesislerinin eklenmesi,
Balikesir Gomeg 1 M 150 . . . .
Balkesir Havran 1 K 100 2 _Plrlna fabrikalari ile zeytinya
Balikesir Edremit 1 K 300 fa_lb_rlkalarln'lln "kaj’l|lk|l anlasmaya giderek,
Gaziantep | Nizip s K 50| Pirinanin gunll'J.k olaraks_le_me olan_aklarlnln
- . sglanmas! boylece pirina fabrikalarinda,
Gaziantep | Nizip 1 K 30} nirinanin  §leninceye  kadar  geciregie
Gaziantep | Nizip 1 K 70| hekleme déneminin en aza indirilmesi
Gaziantep Nizip 1 K 70
Hatay Merkez 1 K 70| 3. Pirina fabrikalarinda mevcut kurutma
Izmir Tire 1 M 140 | sistemlerinin de tekgiine uygun sekilde
Izmir Merkez 1 M 150 | iyilestiriimesi.
izmir Odemis 1 K 200
izmir Bergama 1 K 300 | 4. Pirina fabrikalarinin ¢aima sistemlerinin
Mugla Milas 1 K 60| modernize  edilerek  sirekli  sisteme
donistirtlmesi ve faaliyetlerini tam kapasite
Mugla Milas 1 K 60 | kullanim ile devamlarinin geanmasi (3).

Kaynak: Zeytincilik Ara stirma Enstitisu

4. Genel Degerlendirme

Tarkiye artan nifusu ile bitkisel yag acginin karsilamak tzere her yil yaklaik 700 bin ton bitkisel
yag ithal etmektedir. Pirina y& da bitkisel kokenli bir ygdir ve ithal edilen der bitkisel yglardan
teknolojik acidan farki yoktur. Turkiye pirina a1 Uretebilecek potansiyele ve dahasi bilgi duzeyi
sahiptir. Sorun sadece bu konuda gerekli yatinmlgapiimamasindan kaynaklanmaktadir. Ustelik son
yillarda Turkiye'de pirina y& sektdriine hammaddegiayan zeytinydl sektdrl de oldukca geistir ve
pirina sanayine bu yonllu fazla bir sorursitemamaktadir. Turkiye'ninsimdiki hali ile pirina ya&ini
yemeklik vasifta Gretimi hicbir zaman zeytigyatiiketimini olumsuz etkileyemeyecektiiNitekim
Tarkiye’de yemeklik pirina ya ginin yiuksek oranlarda uretiminde rakibi zeytinyagi (naturel olarak
uretilebilen tek bitkisel y& degil diger bitkisel yaglar olacaktir. Oysa gunumuz Turkiye'sinde ancak
endustriyel vasifta Uretilebilen pirina a en ¢ok kullanildii sabun sanayinde oldukca ciddi rekabet
yasamaktadir.
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