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SIRKELI ZEYTIN ISLENMESI

Ders Notu: 129
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Ticari olarak 6nemli Siyah zeytin isleme
yontemlerinden biridir.

Ulkemizde Yunanistan orijinli kalamata zeytin cesidi ile
kurulmus zeytinlikler olmamasina ragmen kalamata

aromasi verilmis zeytin yapimi oldukca yaygindir.
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[slemin esas1 sOyledir:

Olgunlasan zeytinler elle toplanar.

Yarali ve ezik olanlarla, dal ve yapraklar temizlenir.
(Cizme makinesinde veya jilet 1le boylamasina bir veya li¢
yerinden c¢izilir.

[gne ile de zeytinler delinebilir.

Zeytini ¢izme ve delme islemi, aciligin atilmasi sirke ve tuzun

blinyeye girmesi 1¢in yapilir.

Kalamata tip1 zeytin tli¢ sekilde 1slenebilir.
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Hasat

l.
nakliye

R

kalibrasyon
!

secme, ayirma, temizleme
!
yikama
!
cizme — delme islemi

!

tatlandirma
I

su — asitli su — asitli tuzlu su — tuzlu su
_ !
sirkede bekletme 1 — 2 giin
!
secme — siniflama
l -

ambalajlama

!
istenirse pastorizasyon
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Cizilen zeytinler tatlandirma suyuna konur ve su degistirerek tatlandirilir.

Su degistirme zeytinde yumusama yapiyorsa,
% 0.1 — 0.3 CaCl2 iceren 2 — 5 bomelik tuzlu su
veya % 0.1 — 0.3 CaCl2, % 0.1 — 0.5 asit i¢ceren

2 — 5 bomelik tuzlu suda suyu haftada bir kez degistirilmek suretiyle zeytin

30 — 45 gilinde tatlandirilir.
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Zeytinler kaliteli tiziim sirkesinde 1 — 2 gtin bekletilir.
Sirkeden cikarilan zeytin lakli teneke kutulara yerlestirilir,
tizerine % 8 ‘lik salamura dokiilir,

zeytinin sirkeden dolayr sahip oldugu asetik asidin etkisi ile
ortamda asetik asitli (sirke aromali) bir salamura olusur.

dylece asit ve tuzun miisterek koruyucu etkisi ile zeytin muhafaza

edilmis olur.
Salamurada asitlik sirke asidi (asetik asit) cinsinden % 0.5 — 0.75 civarinda

olmalidir.
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[stenirse ambalaj 1¢erisine

birkac dilim limon,
bir miktar zeytinyagi,

bir 1ki dis sarimsak

ve defne yapragi

konarak zeytine 6zel bir tat verilebilir.
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Birinci hazirlama yonteminde
onemli derecede sirke sarfiyati oldugu i¢in,

ytinler tatlandirildiktan sonra dogrudan

% 8 tuz ve % 1.2 — 1.5 sirkeli

salamurayla ambalajlanar.
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3. yol
Uygulamasi kolay bir yontemdir.
Isletmeye getirilen zeytinler ¢izilmeden tanklarda tatli su igerisinde
suyu haftada bir degistirilmek suretiyle tatlandirilir.
ytinin dokusu yumusak ise % 2 — 4 ‘liik tuzlusu ve % 0.1 — 0.3 CaCl2

kullanilir.

Acilig1 giderilmis zeytinler 8 — 10 bomelik salamurada bekletilir.
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Dokusu sert olan zeytinler dogrudan 8 — 10 bomeli tuzlu suda
fermantasyona birakilarak yeme durumuna getirilebilir.
Pazar 1stegine gore zeytinler salamuradan c¢ikarilir,
boylarina ayrilarak cizilir veya delinir.

kl1 teneke kutulara konur, tizerine % 1.0 — 1.5 sirke iceren % 8
‘lik salamura ve bir miktar ambalaj biiyiikliigline bagl olarak ( 25

— 250 gr) 1y1 cins zeytinyagi konarak kapatilir, piyasaya verilir,
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Diinyada yaygin adiyla ‘Kalamata’ olarak bilinen bu degisik tat ve aromadaki

zeytinin 0zelligl 1sleme sirasinda sirkenin kullanilmasidir.

Kalamata kelimesi Yunanistan da yetisen bir zeytin ¢esidinin adidir. Bu 1sleme
ile en 1y1 sonucu vermesi ve metodun ¢ikis yerini Yunanistan olmasi sebebiyle

azarlarda bu isimle taninmaktadir.
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Sirkel1 zeytin yapimina uygun ¢esitler bazi 6zelliklere sahip olmalidir.

®» Biiyiik daneli, meyve eti kalin, ¢ekirdegi kiiciik
» Frken kararan

» Sckil olarak diizgiin

» Kabugu etten kalaylikla ayrilmayan

» (ckirdegi etten kolaylikla ayrilmayan

= Dokusu sert
» Aciligi az olmalidir.

» Ulkemizde Karamiirsel su, Gemlik, Celebi, Kiraz, Manzanilla gibi
cesitler bu tip 1slemeye uygundur.
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SIRKELI ZEYTIN ISLEME
1.METOT
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1.METOT

Hasat:

® Daneler tam olgunluklarini kazanip kendine 6zgii siyah rengi aldiklar1 zaman elle toplanmalidir.
Bu donem Kasim-Aralik aylaridir.

» Erken hasatta daneler tam olgunlasmadiklarindan yag oram diisiik ve ¢esidin kendine has rengi ve
tadi 1stenilen diizeyde olmayabilir.

Geg hasatta hasere zarar artar kabukta kirisma ve donlarin etkisiyle kalitede diismeler gortliir.
eyve eti yumusar. Tatlandirma sirasinda meyve etinin yumusak olmasi nedeniyle erimeler ve
kabuk kalkmas1 gortilebilir.

Tasima:

» Toplanan zeytinler 20-25 kg.lik plastik kasalarda taginarak isletmeye getirilirler.
Siniflandirma ve Secme:

» Zeytinler boylarina gore ayrildiktan sonra segme bantlarinda zarar gormiis, ezik, ¢iirtik, bocek
zararina ugramis, uygun renkte olmayan daneler ve yabanci maddeler (sap, yaprak, toprak, tas)
elle ayiklanir.
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Cizme ve Delme:

®» Ham zeytin yapisinda bulunan acilik maddesini daha kolay alabilmek i¢in
bir mantara batirilmis {i¢ 1gne yardimiyla dane dondiirtilerek tli¢ defa delinir
veya boylamasina ¢izme makineleriyle ¢izilir.

Tatlandirmas:

®» /cytinler beton havuz, fiber tank veya polyester kaplara konulup tizer1 su ile
oldurulur. Haftada bir suyu degistirilerek tatlandirma yapilir.

mbalajlama:

®» 1-1,5 ayin sonunda tatlanan zeytinler % 8 tuz, % 1,5 asetik asit cinsinden
sirke 1le 1stenirse aralarina soyulmus sarimsak konularak cam kavanoz veya
lakl1 tenekelere iizerine 1y1 kalitede %1-2 oraninda (1 kg zeytin i¢in 10-20
g) zeytinyagi ilave edilerek konulurlar. Ambalajlamadan 1,5-2 ay bu
zeytinler 1¢in en 1y1 yeme olum zamanidir.
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SIRKELI ZEYTIN (2. METOT)
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v

Ambalajlama
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2. METOT

Bu metotla sirkeli zeytin hazirlanirken tatlanincaya kadar aym islemler yapilir.
Bundan sonra kaptaki su bosaltilir ve iy1 kalitede %2 lik sirke ile doldurulur.
Zeytinler burada sirkenin karakteristik tadini alincaya kadar (2 giin) bekletilir.

u sirke ancak bir kez daha ayr1 bir parti 1¢in kullanilabileceginden sirke kaybi
fazla olup ekonomik degildir. Sirke ¢ozeltisinden alinan zeytinler %8 tuzlu suda

ambalajlanr.
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3.METOT
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3. METOT:

Bu yontemde zeytinler klasik yontemde oldugu gibi ve ¢izilmeden
fermantasyona tabi tutulur. Aciligi giden zeytinler salamuradan ¢ikarilir,

ylama makinesinden gecirildikten sonra ¢izilir veya delinir.

Teneke kutularda % 8 lik salamura, % 1,5 sirke ve % 1-2 zeytinyagi

kullanilarak ambalajlanr.
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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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