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TENEKE TIPI ZEYTIN ISLENMESI
(SALAMURALI )
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Cok tercih edilen bir zeytin 1sleme seklidir.
Kalamata tipine benzer.

Farki, zeytinin uzunluguna
¢izilme 1sleminin yapilmamasidir.
Hasat edilen zeytinler,

fermantasyon kaplarinda
10 — 12 bomeli tuzlu su i¢inde
stok olarak bekletilir.

[htiyaca gore buradan alinir.
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Lakl1 teneke kutular i¢inde asagidaki gibi 1slenir.
Teneke icerisine % 8 ‘lik salamura
ve hacmin % 25 ‘1 kadar 1y1 cins sirke konur.

Denge ( zeytin 0zsuyu 1le tuzlu su arasindaki )
Kuruldugunda % 0.5 — 0.75 oraninda asetik asit
koruyucu olarak etki eder.

Ayrica her tenekeye,

teneke buyukligiine bagl olarak
25 — 250 gr arasi
1y1 cins zeytinyagi konulabilir.
Tuz ve asidin miisterek etkisi ile
bu tip zeytinler uzun siire dayanabilir.
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TENEKE ZEYTIN
(KURU)
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Olgunlasmis siyah zeytinler
1yice yikandiktan sonra tenekelere konur.
Yaklasik 12 kg.lik zeytine 1 kg iri tuz,

150 gr. zeytinyag1 ve 100 gr.

1y1 cins sirke 1lave olunarak tenekeler kapatilir.
Haftada bir, tenekeler saga sola ¢evrilir

(sele zeytinlerinde oldugu gibi).
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Zeytinin tatlanma siirest,
cesidine bagl olarak 2-5 ay arasinda degisir.
Diger bir uygulama, 12-13 kg. zeytine
500 gr zeytinyag1 ve 500-700 gr Iri tuz

katilmasi suretiyle zeytinin

tatlandirilmasidir.
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Tenekeler bombajl1 goriiniim aldiklarinda

havas1 alinip kapaklar tekrar kapatilir.
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TENEKE TIPI ZEYTIN ISLENMESI:

Ozellikle Marmara bolgesinde Gemlik, Orhangazi ve Mudanyada
tenekelerde salamurasiz olarak kuru tuz ile yapilan bir liretim seklidir.

Teneke yerine 100-250 litrelik plastik ficilarda kullanilmaktadir.

Bu tip islemede en ¢ok kullanilan zeytin ¢esidi Gemlik’dir. Bu zeytinlerin
iri danelileri secilir.

eytinler tenekelere doldurulur ve aralarina zeytin miktarinin % 6-7 kadar
iri tuz konulur. Uzerine zeytinin %3-4 kadar zeytinyagi ilave edilir.
Tenekelerin agz1 sikica kapatilir. Haftada bir saga sola ¢evrilir.

Zeytin ¢esidine bagl olarak tatlanma stires1 3-5 ay arasinda degisir.
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12-13 kg zeytine;
600-700 gr tuz

200-500 gr zeytinyagi
100 gr sirke
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(Cizme siyah zeytin

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 25.11.2020




Eti sert olan zeytin cesitler1 kullanilir.
Zeytin daneler1 uzunlugu boyunca bir yerinden ve
et kisminin yarisina kadar ince agizli bir bigakla ¢izilir.
cizme 1slem1 makinalarla da yapilabilir.

Cizilen zeytinler su dolu kaplara doldurulur ve 3 — 5 gilinde
bir su degistirilir. Bu islem acilik kaybolana kadar
(15-30 giin) stirer. Acilig1 giderilen zeytinler %8- 10'luk
salamuraya konularak 8-10 giin birakilir.

Bu siire sonunda zeytinler %5-8'lik salamura,

%1 sitrik asit, bir miktar zeytinyagi, limon dilimleri,
sarmisak ve hardal gibi aromatize edici maddelerle
birlikte tenekelere ambalajlanir.

Kaplar salamura ile tamamen doldurulur ve kapatilir.
Zeytinler ambalaj kaplarinda 8-10 giin bekletildikten sonra
pazarlanir.
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Aciligin1 atmis zeytinler1 zeytinyaginda muhafaza edersek

daha uzun omurli olur. Lezzet1 ¢ok daha 1yidir.
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Se¢cme, siniflama, paketleme

Yeme olgunluguna gelen zeytinler segme ve siniflama 1slemine tabi tutulur.
Bu esnada rengi siyahlasmamis zeytinler varsa hava ile temasa gelerek
oksidasyonla siyahlasir.

Ulkemizde sofralik siyah zeytinler tahta sandik, polietilen torba veya lakl
teneke kutularda ambalajlanarak piyasaya verilmektedir. Ambalajlanan
eytinlerin satis ve tilketim asamalarinda bozulmamalar1 i¢in polietilen ve
diger plastik ambalajlar azot veya karbondioksit gazi altinda kapatilmali,
teneke kutular 75-95 ° C de pastorize edilmelidir.
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Bidon ZEYTINI

o Zeytinler bidonlara bir kat zeytin bir kat tuz seklinde konur.
* Tuz miktar1 zeytin miktarinin % 5-10 “u kadardur.

e [stenirse icine sirke konulabilir.

Un asir1 yuvarlanur.

» Haftada bir kapak gevsetilerek havasi bosaltilir.

* Boylece 2-4 ay arasinda yeme olumuna erisir.
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Sorulariniz varsa cevaplayayim.
Daha sonra akliniza soru gelirse litfen

ylizylize, e posta veya telefon yoluyla
ulasiniz.
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Bu ders notlari zeytincilik programi ogrencileri,
Kursiyerler, sektor temsilcileri, diger
tniversitelerde okuyan 6nlisans, lisans, yiksek
lisans ve doktora ogrencileri ile aragtiricilara
yonelik hazirlanmigtir. Daha detay bilgiye ulagsmak

isterseniz litfen iletisime geginiz.
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DERS NOTLARI SUREKLI YENILENMEKTED
LUTFEN DAHA ONCE INDIRDIGINIZ DERS
NOTU VAR ISE
ONUN ILE SAYFADAKI
DERS NOTUNUN TARIHLERINI
KARSILASTIRINIZ VE
YENI TARIHLI OLAN DERS NOTUNU TERCIH\

EDINIZ.
NOTLARDA HATALI ve
EKSIK BIR YER GORDUGUNUZDE LUTFEN
BILDIRINIZ.
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