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GIDA KORUMA YONTEMLERI
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GIDA KORUMA NEDIR?

Gidalarin bozulmasina yol acacak

mikrobiyolojik enzimatik degismeleri 6nlemek sinirlamaktir.
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Bozulma sebeplerini ortadan kaldirmak
Gidanin beslenme degerinin;

renk

doku

tat

Aromasini en az seviyede etkilenmesi



1. Gomme 1le muhafaza

2. Rutubetlerini azalma ile muhafaza.

a) Guneste rutubeti azaltma (Kurutma)

b) Ciplak ateste rutubeti azaltma.

c¢) Firinda rutubeti azaltma.

d) Siizme vasitasiyla rutubeti azaltma.

3. Is1 uygulamasi 1le muhafaza

a) Su yada yag igersindeki 1s1 uygulamasi
b) Pastorizasyon uygulamasi

c) Sterilizasyon uygulamasi



4. Is1sim1 alarak muhafaza etme.
a) Sogukta muhafaza

b) Dondurarak muhafaza etme
b-1 Yavas dondurma

b-2 Cabuk dondurma

b-3 Cok cabuk dondurma



5. Mayalanma (fermantasyon) ile muhafaza

6. Tuzla muamele ile muhafaza.

7. Alkolle muhafaza.

8. Sirke ile muhafaza.

9. Dumanlama (isleme-tiitsiileme) ile muhafaza
10. Filtrasyon ile muhafaza.

11. Gaz altinda muhafaza.

12. Seker 1lavesiyle muhafaza.

13. Antibiyotiklerle muhafaza.

14. Radrasyon ile muhafaza.

15. Kimyasal maddelerle muhafaza.



ISI UYGULAMASI ILE MUHAFAZA

Bu metodun esasi;

Hava almayacak sekilde kapatilmis kaplarda mikroorganizmalarin
yuksek sicakliklarda oldurtilmeleridir.

Bu amagcla kap olarak;

Cam kavanozlar, siseler ve teneke kutular kullanilmaktadar.
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Gidalarin 1s1l yolla muhafazasinda;

Meyveler, domates ve urlinleri 1le tursu gibi asitli gidalar,
100°C'nin altindaki sicaklik derecelerinde "Pastorize" edilerek sebzeler, et
ve sut urtinler1 gib1 diistik asitli gidalar,

100°C'nin uizerinde "Sterilize" edilerek dayanikli hale getirilirler.



2. SOGUK UYGULAMASI iILE MUHAFAZA

Bu metodun ilkesl,
Diisiik sicaklik derecelerinde mikroorganizmalarin ¢ogalma ve
faaliyetlerinin kesin olarak durdurulmasina dayanur.

Soguk uygulamasi; sogukta muhafaza veya dondurarak olabilir,



Sogukta muhafaza:

0°C veya bunun biraz tistiindeki sicakliklarda gidanin dayandirilmasidir.

Kisa bir siire de belirli bir bozulmaya ugramadan saklanabilmekte



Dondurarak muhafaza:
-18°C nin altinda dondurularak muhafaza edilir. Bu yontem sogukta
muhafazaya nazaran daha uzun siireli koruma saglar.

Dondurulmus gidalar -20°C dolaylarinda depolanmaktadir.



3. KURUTARAK MUHAFAZA

Gidanin su i¢eriginin azaltilmasiyla dayanim siiresinin artirilmasidir.
Kurutma en eski gida saklama yontemudir.

Cesitli yollarla gidanin i¢indeki su miktarini belirli seviyelere
distrerek, enzimlerin mikroorganizmalarin ¢alismasina engel olucu bir
ortam yaratilmis olur.

Kurutma guneste dogal olarak veya tesislerde yapay olarak yapilir.
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4. KORUYUCU MADDELERLE MUHAFAZA

Gidalarin dayanma siiresini arttirmak 1¢in kimyasal koruyucu maddelerde
kullanilabilir.

Bunlar;

Mikroorganizmalarin ¢ogalma ve ¢alismalarini durdurucu etkiye sahip
antimikrobialler ile, oksijenin etkisiyle gidalarda meydana gelen acilagsma ve
degismelere engel olucu antioksidanlardir.

Koruyucu maddeler, kiif mantarlarini, bakteriler: ve mayalar1 oldiirmekte veya

bunlarin faaliyetlerin1 engellemektedir.



Mikrobiyolojik bozulmalar1 onlemek i¢in gidalara ilave edilen tuz, seker ve
sirke gibi maddelerde koruyucu maddeler grubuna girmekle birlikte bu
maddeler bizzat gida 6geleridir ve kullanilma miktarlar1 kimyasal
koruyucular gib1 sinirli degildir.

Tuz ve sirke bir¢ok sebzelerin korunmasinda yani tursu yapiminda
kullanilir.

Seker 1se, meyvelerin recel, marmelat ve surup haline getirilmesinde

kullanilmaktadir.



5. DIGER MUHAFAZA YONTEMLERI

Diger muhafaza yontemleri arasinda gaz atmosferinde muhafaza ve 1sinlama
yontemler1 sayilabilir.

Gaz atmosferinde muhafazada; ortam atmosferindeki oksijenin yerine
karbondioksit, azot gib1 gazlar kullanilarak gida maddelert muhafaza edilirler.
Isinlama 1le muhafazada; gama ve beta gibi sizma giicl yiiksek olan ve daha
derinlerde bulunan mikroorganizma ve enzimleri inaktif hale getirebilen 1sinlar

kullanilir.



TS / 774 °ye gore Sofralik Zeytin (TANIM)

27.10.1997 tarih ve 23153 sayili Resmi Gazetel- Dis Ticarette Standardizasyon: 94/2
sayil1 Teblig ile baz1 maddeleri ithracatta zorunlu uygulamaya konulup, Dis Ticarette
Standardizasyon: 94/4 ve96/18 sayil1 Tebligler ile zorunlu uygulama tarihi ertelenen TS/774
Sofralik Zeytin Standardi, Tiirk Standardlar1 Enstitiisii tarafindan giiniin ihtiyaclarina gore
yeniden revize edilmistir.

Kiiltiire alinmis zeytin agaci (Olea europaea L.) meyvelerinin teknigine uygun olarak
aciligr giderilip, laktik asit fermentasyonuna tabi tutularak veya tutulmayarak gerektiginde laktik
asit ve/veya diger katki maddeleri ilave edilen, pastorizasyon veya sterilizasyon islemine tabi

tutularak veya tutulmadan elde edilen mamuldiir.



Sofralik zeytin tiretimi, saglikli beslenmenin yani sira 0z
kaynaklarin degerlendirilmesi, 1stthdam yaratilmasi ve diger alt
sektorlere hammadde temini nedeniyle, Tiirkiye tarim

ckonomisinde onemli bir degere sahiptir (Cetin ve Tip1, 2000).



Sofralarimizda kullandigimiz bu degerli katik, o denli
yemeklerimiz arasina girmistir k1 onun bir meyve, zeytin

agacinin yemisi oldugunu unutmusuzdur.
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Sofralik Zeytin ve Zeytinyaginin
Sahip Oldugu Bilesenlerin

Insan Saglig1 Uzerine Etkileri
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21. yliizyilda daha once hi¢ olmadig1 kadar beslenme ve hastalik arasindaki iliski
lizerinde durulmustur.
Epidemiyolojik ¢alisma olarak adlandirilan bu ¢alismalar neticesinde beslenme
ile hastaliklara yakalanma riski arasinda yakin bir 1ligkinin oldugu gozlenmaistir.
Arastirmalar neticesinde;

Hastaliklardan korunma,

Yasam kalitesini arttirma

Uzun ve saglikli bir hayat siirme noktasinda

beslenmede secilen gidalarin son derece onemli oldugu goriilmiistiir.



Hastaliklarin kaynagi da sifas1 da midededir (H.Serif)

[yi beslenme en iyi tedavidir (Hipokrates)



Zeytin iilkemizdeki kahvaltilik iiriinler arasinda vazgecilmez bir yere
sahiptir. Zeytinyagi Ise gerek kahvaltida gerekse diger 6giinlerde sikca
tilkketilmektedir.

Sofralik zeytin ve zeytinyagi potansiyel olarak yiizlerce aktif bilesik

icermektedir.



Caglar boyu Akdeniz mutfaginda kendine 6zgii yerini korumus ve saglikhi
beslenmenin simgesi durumuna gelmis olan sofralik zeytin ve zeytinyagi, bu giin
artik diinyanin farkli mutfaklarinda yer almaktadir. Beslenme fizyolojisi ac¢isindan
tasidigr 6nem nedeniyle sofralik zeytin ve zeytinyagr gelecekte daha fazla

arastirmaya konu olmaya devam edecektir.



Ozellikle dogal fonksiyonel gidalara artan talebe paralel olarak zeytin
trtinlerinin uluslararas: ticarette artan bir talep ile karsilasmasi ve
ekonomik bakimdan biiyiik bir deger kazanmasi muhtemeldir. Bu
nedenle iilkemizde yetistirilen ve iiretilen zeytin ve zeytin iiriinlerinin

beslenme fizyolojisini ilgilendiren 6zelliklerin belirlenmesi 6nem

tasimaktadr.



Zeytinlerde Acihigin Nedeni

Zeytin meyvesl, kimyasal bilesim agisindan diger tek cekirdekli
meyvelerden daha diisiik seker, buna karsilik daha yiiksek yag
Ihtiva etmesi ve biinyesinde oleuropein denilen acilik maddesini
icermesi sebebiyle farklilik gosterir. Bu nedenle zeytin dalindan
koparildiginda tiiketilmez. Biinyesindeki acilik veren maddenin

giderilmesi gerekir.



Zeytin  meyvesl, bilinyesinde bulunan acilik maddesinin  degisik
yontemler  kullamilarak  uzaklastirilmasiyla  tiiketime  hazir  hale
gelebilmektedir. Bu yontemleri se¢erken dikkat edecegimiz en 6nemli husus
zeytin isleme teknigine (kirma, ¢izme, konfit vb.) uygun acilik giderme
yontemini se¢mektir. Uygulanacak isleme teknigine gore zeytinler, su veya
NaOH c¢ozeltisi 1le aciligi giderildikten sonra yada acilik giderme i¢in 6n
islem uygulanmadan dogrudan salamura/tuz (tuzlu su) ile fermantasyona

alinir.



Sofralik zeytin uiretimine etki eden maliyetler;

1. Yeterl, kalitel1 ve diizenli hammadde alim

2. Depolama

3. Iscilik

4, Isletme giderleri (Elektrik, su, bakim onarim v.b.)
5. Arag ve ekipman

6. Kimyasal maddeler (tuz, limon tuzu v.b.)

/. Ambalaj

8. Nakliye



HAMMADDE DEPOLAMA BIRIMI

Zeytin tesisleri icin depolamadan kasit hammaddenin 1slemeye alinincaya
kadar gecen bekleme siiresidir.

Zeytinyagi tesislerinde ve sofralik zeytin tesislerinde hammaddenin uzun
stire depolanmasi soz konusu degildir. Her 1ki tesiste de hammadde ne kadar

cabuk i1slenirse o kadar kalitel1 tiriin elde edilir.



Hem sofralik zeytin, hem de zeytinyag iiretiminde iirtiniin kalitesine biiylik etki
depolama konusu yeterince onem kazanmamastir. Yanlis depolama érnekleri giiniimiizde
de devam etmektedir. Hammadde depolarinin 6zellikleri asagida belirtilmistir.

1. Depolar iistleri kapali, miimkiin oldugu kadar yiiksek ve havalandirmasi (oksidasyon)
olan salon veya odalar seklinde yapilmalidr.

Depolarin hijyen i¢in gerekli sartlar tasimasi gerekmektedir.

Depolar isletme icinde kolay nakledilebilir tarzda planlanmalidr.

Depolar asir1 1s1ya ve 1s18a karsi yalitimli olmalidir.

Depo icinde koku veren maddeler bulunmamalidir.

o O~ W N

Depo i¢cinde zeytinler 6zel yapilmig kerevetlerde tutulmalidir.



URETIM ALANLARI

Sofralik zeytin ve zeytinyagi uiretim tesislerinde 1slem sirasi dikkate
alinarak standart bir yerlesim yapma zorunlulugu vardir. Her 1ki tesiste de
rahat ¢calisma ortami 1¢1n yeterli alana 1htiya¢ duyulmaktadir. Bu yerlesim
hem tretimi kolaylastiracak hem de daha kalitel1 tirtin elde etmemaizi
saglayacaktir. Yetersiz alana sahip bir tesiste gelisigiizel bir yerlesim
sonucunda, uretim giderler1 artarken, ayni zamanda trintimiizin kalitesi

de diistirecektir.



KALITE KONTROL LABORATUARI

Sofralik zeytin ve zeytinyagi tiretim tesislerinde kalite kontrol laboratuvari son
donemde olduk¢a dnem kazanmistir. Hammaddenin isletmeye kabuliinde ve 1slenen
lrlinlin kontroliinde onemli rol oynamaktadir. Bu laboratuvarlarin yapmis olduklari
tetkikler sonucunda i1sletmeye alinacak hammaddenin 1stenilen 6zellikler1 tasiyip
tasimadiginin kontroli yapilmaktadir. Ayni1 zamanda tretilen Urtinlerinde 1stenen
kalite sartlarini tasiyip tasimadiginin kontrolt yapilir, tirtin kalitesinde ki bozulmalara
sebep olan olumsuzluklari tespit ederek gerekli tedbirler1 alirlar. Halen kii¢ik ¢apl

isletmelerde kalite kontrol laboratuvar1 bulunmamaktadir.



IDARI BOLUM

Sofralik zeytin ve zeytinyagi liretim tesislerinde idari1 boliim tesis
sahibi, sorumlu miidiir, teknik personel, ve yardimci personelden
olusmaktadir. Isletme buradan sevk ve idare edilmekte; planlama, satin
alma, muhasebe, pazarlama, halkla 1liskiler gib1 birimleri1 i¢erisinde

barindirmaktadir.



FABRIKANIN CEVRESI

Ozellikle biiyiik isletmelerin ¢evresinde bulunan dogaya ve yasayanlara
kars1 yapmis olduklar1 ¢alismalardir. Fabrikalar dogaya ve canlilara zarar
vermeyecek yerlerde kurulmalidir. Cevreye saygi kapsaminda dogaya ve
canlilara zarar verebilecek gazlar filtre etmek, ¢cevresel atiklar1 ve sulan
aritma tesisler1 kurarak ger1 dontsimiinu saglamak, ¢cevrenin

1yilestirilmesine katkida bulunmak gerekir.



ZEYTIN TOPLAMA MERKEZLERI VE OZELLIKLERI

Ulkemizde zeytin toplama merkezleri genel olarak iki sekildedir; biiyiik capli isletmeler
kendi biinyesinde zeytin toplama merkezleri olustururlarken, diger yandan orta ve kii¢iik
capli isletmeler kdoy merkezlerinde araci kisiler ile zeytin toplama merkezi olustururlar.
Zeytin toplama merkezleri genellikle tireticilerin kolay ulasabilecekleri yol iizerleri, koy
meydanlari, birka¢ koOyiin yollarinin kesistigi kavsaklar iizerinde kurulur. Toplama
merkezlerinde iireticilere iiriin bedelleri pesin olarak 6dendigi gibi haftalik olarak da
oddenmektedir. Toplama merkezlerinin ¢cogunda zeytin elekleri bulunmakta olup eleklerde

kalibre edilen zeytinler biiyiikliiklerine ve kusur oranlarina gore fiyatlandirilmaktadir.



KAYIT TUTMA

Zeytin isletmelerinde kayit tutma islemi olduk¢a Onemlidir.
[sletmeye alinan zeytinlerin kayitlarinin saglkli tutulmasindan bir kisi
sorumludur. Zeytinlerin isletmeye giris tarihini, miktarini, c¢esidini, Kim
tarafindan teslim edildigini vb. bilgileri kayit defterine zamaninda islemek
zorundadir. Bu konuya yeterince 6nem vermeyen isletmeler daha sonra

bliylik sikintilar yagsamaktadirlar.



ALIM SIRASINDA DIKKAT EDILMESI GEREKEN HUSUSLAR

Zeytinlerin isletmeye alimi sirasinda dikkat etmemiz gereken hususlar;

1. Zeytinler ¢esidine ve isleme tiiriine gore smiflandirilmalidir.

2. Hammaddenin bir ka¢ bolgesinden numune alinarak gozle muayene islemi yapilmalidir.

3. Tartim esnasinda karisikliga sebep olacak etkenleri yok etmeden tartim islemine
baslanmamalidir.

4, Tartim ile es zamanli olarak kayitlar1 tutulmali ve kayit 6rnegi imza karsiligi teslim
edene kisiye verilmelidir.

5. Tartimi1 biten zeytinler vakit kaybetmeden depolara nakledilmelidir.



BEKLEME SIRASINDA ZEYTINDE GORULEN DEGISIKLIKLER

Zeytinler hasat edildikten sonra kisa bir siire sonra islenmeye alinmalidir. Aksi taktirde

bekletilen zeytinlerde bir takim fiziksel ve biyokimyasal degisiklikler meydana

gelmektedir. Bu degisiklikler:

1.
2.

e

Uzun siire bekletilen zeytin su kaybina ugrayacagindan burusmaya baslar.

Altta kalan zeytinlerde meyve eti yumusamasindan dolay:1 ezilmeler baslar, bakteri
tiremesi goriiliir ve zeytinler kizisir.

Bekletilen zeytinlerden iiretilen yagin asit miktar yiiksek olur.

Yesil zeytinde renk bozulmalar1 meydana gelir.

Bekleyen zeytinlerin besin degeri diiser.

Bekletilen zeytinlerde hos olmayankoku meydarna“gelir.
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Sofralik Zeytin Uretimi
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Uluslararasi Zeytin Konseyi’nin (I0C) sofralik zeytin tanimina gore zeytinler;

Et/cekirdek oranina

Et kalinligina

Tadina

Sertligine

Cekirdeginden ayrilma kolayligina

gore secilmektedir.
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Kaliforniya tipi
Ispanyol tipi

Dogal fermente salamura sofralik zeytin
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Hasat

!

Tasima

Secme, Aylrrrlla, Temizleme

Alkali (NaOH) Uygulamas1 (%1.8-2.5/6-15 sa.)
Yliama
Salamura Uygularam (%6-10 NaCl)
Fermantasygn (1.5-2.0 ay)
Uriin Koruma Yéntinlerinin Uygulanmasi
Slnl@ndlrma

Boyutlalina Ayirma

. Ambalajlama
Ispanyol tipi sofralik zeytin tretimi

24.09.2023

© zeytinist

Hasat
Tasima
Kalibrasyon
Se¢cme, Ayirma, Temizleme
Yikama (pH 7-8)
1.Kostikleme (%2 NaOH) ve Hava Verme
Yikama (pH 7-8)
2.Kostikleme (%1.0-1.5 NaOH)
Yikama (pH 7-8)
3.Kostikleme (%60.5-1.0 NaOH)
Yikama
Salamuraya +—<ava Verme
Ambalajlama (%2-3 NaCl)

Sterilizasyon

Kaliforniya tipi sofralik zeytin Gretimi

kivrak@gmail.com

www.mucahitkivrak.com.tr
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Dogal Fermente Sofralik Zeytin Uretimi

Hasat iEI ile)
Taslma
Secme, Aylrn%a, Temizleme
Salamura ilavegi (%8-10 NaCl)

Fermantasyon (3-9 ay)

(Havalandn*na) (2-3 giin)

Demir glukonat /¢ aktat ile muamele

Ambalajlama

© zeytinist kivrak@gmail.com
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Zeytinde Fenolojik Donemler

Yesil Olum Pembe Olum Siyah Olum

© zeytinist kivrak@gmail.com
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Ham zeytin danelerinin olgunluk derecelerine gore;

-Yesil zeytin: Sofralik zeytinin yesilden sarimsi yesile kadar olan degisik renklerde olgunlasmus,

normal irilige erismis zeytin danelerini,

-Rengi doniik zeytin/pembe zeytin: Siyah olgunluk doneminden 6nce, pembe, kirmizi, sarabi, acgik

kahverengi renklerde iken hasat edilen zeytin danelerini,

-Siyah zeytin: Tamamen olgunlasmis veya olgunlasmadan hemen 6nce hasat edilen, rengi siyah
veya siyaha yakin, koyu mor, yesilimsi siyah, koyu kahverengi veya kirmizi siyahtan menekse

siyahina kadar olan zeytin danelerini,



Piyasaya sunus sekillerine gore;

- Biitiin zeytin -Yarim zeytin

- Ceyrek zeytin -Boliinmiis zeytin

- Dilimlenmis zeytin -Kiyilmis/dogranmis zeytin
- Cizik zeytin -Kirik zeytin

- Kirma zeytin -Dolgulu zeytin

- Cekirdeksiz zeytin -Cevirme/yuvarlama zeytin
- Kurutulmusg zeytin -Hurma zeytin

- Sirkeli zeytin -Karisim zeytin
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Isleme sekillerine gore;

-Fermente zeytin: Aciligin alkali ¢6zeltisi ile kismen veya tamamen giderilmesi ve fermente edilmesi ile

elde edilen zeytin,

-Dogal fermente zeytin: Aciligin alkali kullanilmaksizin; su, asitli su, tuzlu su ile fermantasyonla veya

tuzlu suya hava vererek fermantasyonla veya dogrudan tuz ile temas ettirilerek giderilmesi ile elde edilen

zeytin,

- Oksidasyonla karartilan zeytin: Yesil zeytin veya rengi doniik zeytin/pembe zeytinin alkali ile islemden

gecirilerck, oksidasyon ile karartildiktan sonra fermente edilerek veya edilmeden elde edilen zeytin,



Kalibre

Zeytmin irilik derecesini anlatmak 1¢in kullanilir. 1 kg zeytindeki adedini

tanimlar. Rakam ne kadar kii¢likse zeytin o kadar iridir.
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URUN ADI

AYDIN DUBLE (141-161)

AYDIN KOKTEYL 1 (161-180)
AYDIN KOKTEYL 2 (181-200)
AYDIN KOKTEYL 3 (231-260)
DOMAT KOKTEYL DUBLE (140-160)
DOMAT KOKTEYL 1 (160-180)
DOMAT KOKTEYL 2 (181-210)
DOMAT KIRMA (141-160)
EDREMIT DUBLE CiZiK (200-230)
EDREMIT CIZIK 1 (290 - 300)
EDREMIT CiziK 2 (350 - 370)



Salamura

Zeytinin tatlanmasi ve ambalajda bozulmamasi 1¢in tuz, su ve

koruyuculardan olusan siviya denir.



SALAMURA HAZIRLAMA

Zeytin yenilebilir olgunlugu kazanmasi ve korunmasi i¢in salamura ¢ozeltileri i¢erisinde
fermantasyona birakilir. Salamura igme suyu ile belirli oranda tuzun karistirilmasiyla elde edilen
cozeltilerdir. Gerektiginde salamura igerisine sirke, asetik asit, laktik asit, sitrik asit, baharat ve
aromal1 bitkiler ile Gida Kodeksi’nin 1zin verdigi koruyucular da ilave edilebilir. Zeytinlerin suda
eriyebilir maddeleri osmoz yoluyla suya gecer. Bdylece salamura fermantasyon icin gerekli olan
seker, protein vb. maddelerce zenginlesir ve mikroorganizma faaliyetlerine elverisli bir ortam

olusur.



Salamura i¢erisindeki tuz sayesinde de ortamda istenmeyen (zararl)

mikroorganizmalarin gelismesi engellenerek fermantasyonun basarili ger¢eklesmesi
saglanir. Eger fermantasyon baslamaz ve ortamda laktik asit artarak pH’1 diistirmez
1se tuz, meyveyi korumak i¢in yeterli olmaz. Salamurada esas koruyucu olan asittir.
Tuzun koruyuculugu ancak ¢ok yiiksek tuz konsantrasyonlarinda olabilir. Ancak bu

oranlar meyveye zarar verir.



Salamura Bilesenleri

Salamuralarin ana bilesenler1 su ve tuzdur.

Tuz

Salamuranin en temel bilesenlerinden bir1 olan tuz, kaynak olarak denizlerden,
gollerden ve kayalardan elde edilir. Tuzlar renksiz, kokusuz ve kristal bicimindedir.
Tuzun kimyasal yapis1 sodyum kloriir (NaCl)’diir. Tuz % 39.3 oraninda sodyum (Na)
ile % 60.7 oraninda kloriirden olusur. Tuzun molekiil agirlig1 58,4, yogunlugu 2.10 —

2.35 g/ml, erime noktas1 80.10C, kaynama noktas1 1412°C ’dir.



Tuzun Tasimasi Gereken Ozellikler ve Salamuraya Etkisi

Sofralik zeytin iireten isletmelerin, Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin gida sanayinde
kullanilacak tuzlarda aradig1 6zellikleri tasiyan; mikrobiyolojik ag¢idan tehlike arz etmeyen,

ambalajli tuz kullanmalar1 gerekir. Bu yonetmelige gore tuzlarin tasimasi gereken 6zellikler soyle
siralanabilir:

1 Beyaz renkte olmal1 ve yabanci madde i¢ermemelidir.

] Rutubet miktar1 en ¢cok % 2 olmalidir.

] Sodyum kloriir miktari; katki maddeleri

] hari¢ olmak tizere gida sanay1 tuzunda kuru maddede en az % 97 olmalidir.
[ Tuzda asitte ¢oziinmeyen madde miktari, asitte ¢oziinmeyen katki maddeleri
hari¢ olmak tizere kiitlece en ¢ok % 0.5 olmalidir.

] Tuzda suda ¢oziinmeyen madde miktari, suda ¢oziinmeyen katki maddeleri
hari¢ olmak tizere kiitlece en cok % 0.5 olmalidir.
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Tuz yogunlugu, fermantasyonun seyrini1 yonlendiren ve tiriin kalitesine
etki eden en 6nemli unsurdur. Salamuranin tuz yogunlugu, islenen
zeytinin ¢esidine (varyetesine) ve kullanilacak 1sleme yontemine gore
farklilik gosterir. Tuz yogunlugu ol¢timiinde pratik olmasi nedeniyle
genellikle bomemetre kullanilir. Bir bome %1 yogunluga karsilik gelir.

Salamura hazirlandiginda bomemetre ile tuz yogunlugu 6l¢iilmelidir.



Su

Sularin 0zellikler1 salamuranin kalitesine etki eden 6nemli etkendir.

Salamurada ve diger 1slemlerde kullanilacak sularin fiziksel, kimyasal ve

mikrobiyolojik 6zellikleri agisindan igilebilir nitelikte olmasi
gerekmektedir. Suyun stirekli ve yeterli olarak saglanmasi, depolanmasi,

basing ve sicakliginin kontrolii 1¢in uygun tesisat ve ekipman bulunmalidir.



Suyun Tasimasi Gereken Ozellikler ve Salamuraya Etkisi

Ozellikle fermantasyon isleminde kullanilacak suyun kimyasal degerler ve mikrobiyolojik
ozellikler acisindan i¢gme ve kullanma suyu niteliginde olmasi gerekir. Ciinkii su i¢erisinde
istenmeyen maddelerin bulunmasi fermantasyona olumsuz etki ederek zeytinlerin

bozulmalarina neden olmaktadar.



Salamurada kullanilacak sular

] Bulanik olmamalj,

1 Berrak, renksiz, kokusuz ve tortusuz olmali
] Kendine has bir tad1 bulunmali

] Zararl1 kimyasal maddeler icermemeli

] Hastalik yapici mikroorganizmalardan arindirilmis olmali

] Sicakligr 19-20 C’ de olmalidr.



Salamurada istenen degerlerden fazla demir ve bakir iyonlar1 olmasi istenmeyen renk
olusumlarina, bazi tat bozukluklarina, fermantasyonun aksamasina sebep olabilir. Sularin
sert olmas1 fermantasyonda asit olusumu sonucu salamura ylizeyinin ¢okelti
maddelerince kaplanarak hos olmayan goriiniis ve degisimlerin meydana gelmesine yol
acar. Suda bulunabilecek alkali 6zellikteki tuzlar ortam pH’1m yiikselterek
fermantasyonu saglayacak

laktik asit bakterilerinin faaliyetini zorlastirir. Isletmede kullanilan sularda bulunabilen
veya sularin dezenfeksiyonunda kullanilan klor vb. maddelerin fazla olmasi
fermantasyon i¢in gereken faydali mikroorganizmalar1 da elimine edeceginden

fermantasyonu engeller ve koruyucu laktik asit olusumu ger¢ceklesemez.
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Tablo 1.1: ICILEBILIR SUYUN FIZIKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLERI

Z.ehirli
Maddeler

Saghga Etki

Eden
Maddeler

Icilebilme
Ozellisine
Etki Eden
Maddeler

Kirletici
Maddeler

™Madde Ismi

Kursun (Pb)
Selenyum (Se)
Arsenik (As)
Krom (Cr)
Siyvaniur ( Cn)
Kadmiyum (Cd)

Floriir (F)
Nitrat (INO3)

Renk

Bulamklik

Koku ve tat
Buharlasma kalintisi
Demir (Fe)
Mangan (IMn)
Cinko (Zn)
Kalsiyvum (Ca)
Magnezyum (Mg)
Suilfat (SO
Kloriar (C1)

Ph

Bakiye klor
Fenolik maddeler

Alkali Benzin Sulfanat

Mg + Na>.SO4

Toplam Organik Madde

Nitrit
Amonyak

© zeytinist

Miisaade edilen Madde

1.0 mg/L.
10 mg/L.

5 birim
5 birim
kokusuz .normal
500 mg/L
0.30 mg/L.

0.10 mg/L.
1.0 mg/L.
5.0 mg/L.
75 mg/L.

50.0 mg/L.
200 mg/L

7.5 -8

0.1 mg/L.

0.5 mg/L.
5000 mg/L.

3.5 mg/L.

kivrak@gmail.com
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Maksimum Deger

0.05 mg/L.
0.01 mg/L
0.05 mg/L
0.05 mg/L.

0.01 mg/L.

1.5 mg/L.
45 mg/L

50 birim
25 birim
kokusuz .normal
1500 mg/L.
1.0 mg/L.
0.5 mg/L.
1.5 mg/L.
15 mg/L.
200 mg/L.
150 mg/L.
400 mg/L.
600 mg/L.
6.5 -9.2
0.5 mg/L.
0.002 mg/L.
1.0 mg/L.
1000 mg/L.
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ICILEBILIR SUYUN FiZIKSEL VE KIMYASAL OZELLIKLERI

Madde Ismi

Miisaade edilen Madde

Maksimum De ger

Zehirli
Maddeler

Kursun (FD) belelnelum
Se) Arsenik (As) Krom
Cr Siyaniir (Cn)
Kadmiyum (Cd)

0.05 mg/LC 0.0T mg/
0.05 mg/L 0.05 mg/L

0.01 mg/L

Sagliga ETKI
Eden

Florur (F) Nitrat (N03)

T Omg/C 10 mg/C

5 mg/C 45 mg/C

Maddeler
Renk 5 birim
Bulaniklik 5 birim
Koku ve tat kokusuz .normal

Tcilebilme ()zelhgme EtKI
den Maddeler

Buharlagma kalifist Demir (kFe)
Mangan (Mn

Cinko (Zn) Kalsi 2
Magnezyum (Mg%uSul at (S0,)
Krllorur (&)

bUU mgll_ 0.30 mg/C 0.10
8 m

5.0 mg/L 75 mg/L

90508 mg/L 200 mg/L

50 Dbirim 25 bhirim
kokusuz .normal
1500 mg/L 1.0 mg/L
0.5 mg/L 1.5 mg/L"15
mg/L 200 mg/L 150
mg/L 400 mg/L 600

mg/L

Bakl € Klor Fenolik maddeler
Alkali Benzin Siilfanat Mg +
Na,S04

0.1 mg/L
0.5 mg/L 5000 mg/L

U,0o mg/L U,UUZ mQg/L
1,0 mg/L 1000 mg

Kirletici
Maddeler

roplam OUrganik iviadde NITrIt

3.5 mg/L

Amonyak © zevtinist
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Diger Salamura Bilesenleri

Fermantasyon salamurasi hazirlamada kullanilan yardimci1 maddelerden
en Oonemlileri;

1 Seker (glikoz veya melas gib1 sekerli bilesenler)

1 Sirke

] Laktik asit,

] Sitrik asit,

1 Asetik asit,

"1 Askorbik asit,

1 Kalstyum Kklortir,

| Baharat ve aromal1 bitkiler
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Askorbik asit
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Sitrik asit
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Istenen Yogunlukta Salamura Hazirlama

Salamuranin yogunlugu;

] Secilen 1sleme yOntemine

| Zeytin (cinsine) ¢esidine

| Zeytinin hasat edilis zamanina (olgunluk derecesine)

gore farklilik gostermektedir.



Hazirlanacak salamura miktar1 ve i1stenen yogunluk belirlendikten sonra asagidaki
formiil 1le kullanilacak tuz miktar1 hesaplanabilir;

Tuz miktar1 = Su miktar1 (It) *X / 100
X = Istenen tuz yogunlugu

ORNEGIN;

Tuz yogunlugu %7 olan 3000 1 salamura hazirlamak istiyoruz. Kullanacagimiz tuz
miktarin1 hesaplayalim;

11 =1 kg oldugunu kabul edersek

Tuz miktar1 = 3000 * 7/ 100
Tuz miktar1 = 21000/ 100
Tuz miktari= 210 kg



Farkh Yogunlukta Salamuranin Uriine Etkisi

Fermantasyon diisiik tuz yogunlugunda hizli, yiiksek tuz yogunlugunda daha yavas
seyreder. Tuz yogunlugunun ¢ok diisiik olmasi1 durumunda 1stenmeyen
mikroorganizmalarin gelismesi miimkiin olabilecegi i¢in bozulma riski vardir. Diistik tuz
orani, bozulmalara yol agarken yiiksek tuz yogunlugu da zeytinde kirismalara,
burusukluklara neden olur. Bu yiizden tuz oraninin zeytin ¢esidine, secilecek isleme

yontemine, iiriiniin piyasaya arz zamanina gore ayarlanmasi biiyiik onem tasir.



Farkl1 zeytin cesitlerinde, farkli yogunlukta salamura kullanilir. Ornegin;
yesil sofralik zeytin c¢esitlerinin hazirlanmasinda Edremit, Domat gibi
cesitlerde % 8, memecik cesidinde 1se % 5-6’lik salamura kullanilir.
Siyah sofralik c¢esitlerin hazirlanmasinda 1se % 10 tuz yogunlugu
uygundur. Yamalak kabasi, memecik gibi tuza hassas ¢esitlerde yiiksek
tuz yogunlugu zeytinlerin burusmasina neden olur. Burusmay1 onlemek

amaciyla tuz asamali olarak yiikseltilir.



Yiiksek tuz derecesine hassas olan ¢esitlerin baslangictaki tuz bomeleri 2-3 arasinda
(yaklasik % 2-3 yogunlukta) alinir. Fermantasyon baslangicinda olusabilecek
bozulmalar1 6nlemek ve laktik asit bakterilerinin ortama hakim olmasi i¢in, tuzlu suya
diisiik miktarda (% 0.1-0.2’11k) laktik asit veya sitrik asit katilarak ortam pH’1 5.5

civarina getirilmelidir.

Salamura 1¢erisindeki tuz bir miiddet sonra tankin dibinde yogunlasir. Bu durumda
tankin tist bolgesindeki zeytinlerde bozulmalar ve tat degisikligi gortiliir. Tankin iist ve
alt kistmlarindaki salamura tuz yogunlugunun aym olmasi gerekmektedir. Salamuranin
tankin tiim bolgesinde homojenize (esit oranda) olmasini saglamak amaci ile

sirkiilasyon pompalar1 kullanilmaktadir.
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Enerji (kalori)
Yag (g)
Karbonhidrat (g)
Protein (g)
Kalsiyum (mg)
Demir (mg)
Vitamin A (1U)
Vitamin B, (mg)
Vitamin B, (mg)
Niasin (mg)
Vitamin C (mgQ)

siyah zeytin yesil zeytin

(40-50 adet) (40-50 adet)
207 144
21.0 13.5
1.1 2.8
1.8 1.5

77 90
1.6 2.0
60 300
0.02 0.02
0.02 0.02
0.2 0.1
0 0



Bashica organik asitler: Sitrik, okzalik, malonik, fumarik, tartarik, laktik, asetik ve

trikarbalik asit

Bashca fenolik bilesenler: Oleuropein, luteolin, elenolik asit, rutin, tirosol ve

hidroksitirosol, verbaskosid, dimetil oleuropein

Bashica sekerler: Glukoz ve fruktoz (sakkaroz, mannoz, galaktoz)



Oleuropein

Oleuropein
B-glikozidaz
NaOH
Oleuropelr aglikon + Glikoz
Esteraz
<—.
Hidroksitrisol +Elenolik asit
Oleuropeinin yapisal formiilii Oleuropeinin enzim ve alkali uygulamasi ile hidrolizi

(Yurtsever,2006)

A
A
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Avrupa iilkeleri arasinda Ispanya, Hojiblanca, Lechin ve Cacerena gibi
cift amacli cesitler1 kullanarak 230.000 ton ortalama yemeklik zeytin

Ile basta gelmektedir.



Diinya’da 2007/08-2010/11 yillar1 ortalamasina gore yaklasik
2 milyon 185 bin ton sofralik zeytin iiretilmekte; Tiirkiye, Ispanya’nin

ardindan 305 bin ton’luk liretimiyle 2. sirada yer almaktadr.
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Tiirkiye Sofralik Zeytin Tiiketimi (1991/92; 2010/11)



Turkiye’de sofralik zeytin tiiketimi de, sofralik zeytin liretimine benzer
sekilde daha onceki doneme gore son on yilda ciddi bir artis gostermistir.
Tirkiye’de sofralik zeytin tiikketimindeki bu artis, sektor icindeki
kurumsal yapidaki isletmelerin artmasi, ulastirmada yasanan
olumsuzluklarin azalmasi, piyasaya surulen urtunlerin her gelir grubuna
hitap edebilecek sekilde siniflandirilmasi ve bu iirliniin her an
ulasilabilecek sekilde hemen tiim gida satis yerlerinde piyasaya arz

edilmis olmasina baglanabilir.



Sofralik Zeytin Ihracati

Tiirkiye’de sofralik zeytin ihracati da 6zellikle son on yillik donemde ciddi bir artis
gostermistir. Sofralik zeytin ihracatindaki bu artig, sofralik zeytinin yurtdisinda
daha 1yi tanitilmasina, ihracatcilarin sektore daha fazla ilgi gostermesine, ihracata
konu olan bu tiriiniin daha bol ve kolay ulasilir olmasina, uluslar arasi iliskilerin
iyilesmesi ve rakip iilkelere gore ¢cok daha kaliteli {iriinlerle dis pazarda yer almasi

Ile aciklanabilmektedir.
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Tiirkiye Sofralik Zeytin Ihracat1 (1991/92; 2010/11)
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Turkiye sofralik zeytin thracatinin bu tlilkelerde yogunlasmasinin en
onemli nedenler1 arasinda; bu tlilkelerin Tirk damak tadina yakin

olmalar kadar, bu lilkelerde yasayan Tiirk niifusu da gosterilebilir.



ISLETMELER

Turkiye’de resmui kayitlara gore 461 adet sofralik zeytin 1sleyen isletme
bulunmaktadir. Ancak, resmi kayitlara girmeyen 8,000 civarinda
isletmenin bulundugu tahmin edilmektedir. Buna gore yaklasik 8,500
adet sofralik zeytin isleyen linite mevcuttur. Mevcut isletmelerde toplam

kurulu kapasite 450 bin ton civarinda olup; bu kapasitensin % 40-50s1

kullanilmaktadir (Vural, 2010).



ISLETMELER

Tiurkiye’de sofralik zeytin 1sletmelerinin biiylik cogunlugu, kiigiik kapasiteli aile
isletmelerinden olusmaktadir. Bu 1sletmelerde, altyapinin yetersizligi (bilgi ve yeni
teknolojiler yoniinden), kaliteli iretim yapilmasini ve verimliligi sinirlamakta, maliyet
artmaktadir. Bu sorunun ¢oziilebilmesi i¢in isletmelerin teknik ve hijyen kosullarinin

1yilestirilmesi ve bu konuda kontrol ve denetimlerin etkin bir sekilde yapilmasi

gerekmektedir (Giingor, 2010a).



Turkiye sofralik zeytin tiretiminde 2. siradadir. Siyah

sofralik zeytin tiretiminde ise 1. siradadir.



[talya Tiirkiye’yi izler. Sicilya’daki Nocellera Di Belice adindaki kaliteli
cesidin tesvik edilmesiyle kalite yiikselmistir. Italya sofralik zeytin ihrac
ederken, ayn1 zamanda Ispanya, Yunanistan, Fas ve Tunus’tan zeytin

Iithal etmektedir.



Yunanistan 4.siradadir. Yunanistan’in sofralik zeytinler1 her zaman 6zel
cesitlerdendir. Hic bir zaman cift amacli ¢esit degildirler. Daha sonra

Portekiz ve Fransa uretmektedir.

AB tlkeler1 disindaki diger tilkelerde; Turkiye buylik miktarda sofralik
zeytin uretmektedir. Bu liretimin biytik bir kismu ¢ift amach

cesitlerdendir ve i¢ pazara satilmaktadir. Ihracat ise az miktardadir.



A.B.D. esas olarak islenmis zeytin ile Ispanyol usulii yesil zeytin
uretmektedir.

Hepsi Kaliforniya i¢erisindedir.

Bu iilkeleri sirasiyla Fas, Suriye, Arjantin, Misir, Israil, Peru ve Tunus

1zlemektedir.



Sofralik Zeytin Tiiketimi

Yakin dogu tlkeleri, Libnan, Suriye ve Tlrkiye fazla miktarda sofralik
zeytin tiketmektedir. Bunlardan sonra Akdeniz iilkelerinden Yunanistan, Portekiz ve
Ispanya gelmektedir.

Sofralik zeytin uiretimi olmayan tilkeler arasinda Bulgaristan gelir.



Sofralik Zeytin Digsatimi

Diinya Sofralik Zeytin Dissatiminda Lider Ulke; ISPANYA

Toplam Uretim = %75 yesil

J %25 siyah&rengi doniik
%350 1¢ tiiketim
%50 dissatim

Dissatim— %75 ambalajh

%725 dokme lirtin



Sofralik Zeytin Digsatimi

TURKIYE;

Dissatimin %751 siyah sofralik zeytindir.

Siyah Zeytin Dissatimi — Romanya (%50)
Almanya (%21)

Bulgaristan (%5)

Yesil Zeytin Digsatimi —> Almanya (%28)
ABD (%12)

Ispanya (%7)



Sofralik zeytin satis kurali

[ri
Diri
Sert

Siyah

Az tuzlu



ATIK SU

Kostikli tip siyah zeytin 1slemede atik su;
Kostik (alkal1) atigi,

yikama suyu,

salamura suyu

ve otoklavlardaki suyu igertr.



Kostik (alkali) atigi

Atildig1 ortamdan kolayca giderilebilecek bir atik degildir.
Laboratuvar kontrol yontemi ile 1sletmede yeniden kullanilmasi
mumkundiir.

Bu sayede atik miktar azaltilarak, doga kirliligi kismen onlemis olur.

Bugiin i1¢in buharlastirma havuzlarinda ¢oziim onerilmektedir.



Yikama suyu atigi

Alkal1 atigina benzer 6zelliklere sahip bir atik sudur.
Atik suya notrleyici maddeler (¢esitli asitler) eklenerek zeytinin

1 kg. 1¢in kullanilmasi gereken miktar azaltilir.



Ferroglukonat erigi

Bunlar baz1 durumlarda yeniden kullanilabilir.



Salamura atig:
Bu tuzlu sular bol miktarda organik maddeler igertr.

Genellikle arindirilmasi gug bir sivi atiktir.



Salamura atigi

Amerika’da tuzlu suyun mikroorganizmalarda temizlenmesi i¢in aktif
karbon kullanilip yeniden kullanilmasi i¢in deneyler yapilmustir.
Ancak 1slem masrafli oldugu ve tuzlu suyun niteligi fermantasyon

suresinde kayboldugu i¢in bu deneylere son verilmaistir.



Salamura atig:

Tuzlu suyun buharlastirma yolu 1le yeniden kazandirilmasi i¢in de bir
sistem gelistirilmis ancak yuksek enerji thtiyaci nedeniyle ekonomik

olmamustir.



Salamura atigl

Bu yiizden NaCl kirliligini yok edebilmek icin, laktik asit ve asetik asit
veya birlesiminden olusan bir ertyik kullanilmis ve bu eriyik kolayca

biyolojik ¢oziilmeye ugramakta ve kirlilik sorununu ortadan kaldirilmastir.



Otoklav suyu atigi

Bu s1v1 diisiik organik madde igerir. Daldirma suretiyle ¢alisan otoklavlar yavas yavas
yerlerini daha az su gerektiren ve direkt buhar puskiirtme veya basing duslari ile
calisan diger modellere birakmaktadir. Yurtdisinda bir ¢ok i1sletme, atik suyu sogutma
1sleminde veya baska asamalardan yeniden kullanilabilmek 1¢in otoklav suyunu

toplama tanklar1 kurmustur.



SALAMURA BILESENLERINI DEPOLAMA

Salamura Bilesenleri

Salamura hazirlamada kullanilan maddelerden en 6nemlileri
sunlardir:
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Tuz

Seker

Sirke

Laktik asit

Asetik asit

Sitrik asit

Ferrogliikonat ve ferrolaktat

Sodyum ve kalsiyum laktat

Askorbik asit

Kalstyum klortr

Baharat ve aromali bitkiler

© zeytinist kivrak@gmail.com
www.mucahitkivrak.com.tr

114



24.09.2023

Seker fermantasyonu saglayan mikroorganizmalar icin temel besin
kaynagidir. Mikroorganizmalarin sekeri kullanarak olusturdugu asit, zeytinlerin
bozulmasini 6nlemekte ve yeme olgunluguna gelmesini saglamaktadir. Seker
kaynag1 olarak genellikle glikoz veya melas vb. sekerli bilesikler
kullanilmaktadir. Fermantasyon c¢esitli nedenlerle bazen duraklayabilir. Boyle
durumlarda bu nedenler tespit edilmelidir. Zeytin bilesimindeki seker
noksanligi, fermantasyonun duraklama nedeni olabilir Bu durumda
fermantasyon seyrinin tamamlanmas: icin Salamuraya seker veya sekerli

bilesikler eklenmelidir.
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Sirke; 20°C ile 30°C’yi gecmeyen sabit bir sicaklikta ve hava bulunan
ortamda, genellikle iizim ve elma gibi meyvelerden sirke bakterisi
(Mycoderma aceti) veya asetobakter tarafindan gerceklestirilen asetik asit
fermantasyonu ile elde edilen bir sividir. Sirkelerin rengi, hazirlandiklari
meyve tiiriine gore soluk sar ile kirmiz1 arasinda olup kendine has bir kokuya
ve aromaya sahiptir. Gecmiste onemli bir salamura bileseni olan sirke,
giinimiizde de fermantasyon gerceklestirecek temel salamura bileseni ve

aroma verici madde olarak kullanilmaktadar.

© zeytinist kivrak@gmail.com

11
www.mucahitkivrak.com.tr ©



24.09.2023

Laktik asit; ucucu olmayan, suda ve alkolde kolayca ¢6ziinen, 1s1ya dayanikli,
koruyucu ve asit diizenleyici 6nemli bir kimyasaldir. Diger asit diizenleyicilerle
birlikte pH seviyesinin ayarlanmasinda kullanilir.

Asetik asit sirke formunda bir koruyucu olarak kullanilir. Asetik asit
(CH3COOH) keskin bir koku ve lezzete sahip, berrak ve renksiz mono
karboksilli asitlerin en énemlisi olan organik bir asittir. Suda kolay ¢oziiniir ve
donma noktas1 15.5°C oldugu i¢in oda sicakliginda buz goriiniimiindedir. Asetik
asit de diger asit diizenleyicilerle birlikte pH seviyesinin ayarlanmasinda
kullanilir. Asetik asit, maya ve istenmeyen bakterilerin gelismesini 6nlemede
daha etkilidir.

Sitrik asit halk arasinda limon tuzu olarak bilinir ve asit diizenleyici olarak
diger asit diizenleyicilerle birlikte pH seviyesinin ayarlanmasinda kullanilir.
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Ferrogliikonat veya ferrolaktat (oksidasyon ile karartilmis olan), siyah
zeytinlerin var olan renklerinin korunmasi amaciyla stabilizor olarak kullanilan
katk1 maddeleridir.

Sodyum ve kalsiyum laktat, zeytin dokusunun sertligini korumak amaciyla

kullanilan katki maddeleridir.

Askorbik asit ayn1 zamanda C vitamini olarak da bilinir. Askorbik asit, yesil

zeytinin kararmasini onlemek icin katki maddesi olarak kullanilir.

Kalsiyum kloriir; sodyum ve kalsiyum laktat gibi zeytin dokusunun sertligini
korumak amaciyla kullanilan katki maddesidir.
Defne, kapari, kekik, sarimsak vb. baharat ve aromali bitkilerin salamura

bileseni olarak kullanilmasinda iiriine ¢esni vermek amaclanur.
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Salamurada kullandigimiz bilesenlerin bazilari, dikkatli olunmadiginda
olumsuz etki yapabilecek kimyasal maddelerdir. Bu maddeleri kullanirken ve
depolarken kullanma talimatlarin1 dikkatli bir sekilde uygulamamiz gerekir.
Bazilarinin ambalaj1 lizerinde tehlikeli madde 6zelligini belirten ¢esitli isaretler
bulunur. Tehlikeli maddeler; patlayici, parlayici, kolay yanici, yakici, zehirli,
mikrop bulastirici, radyoaktif, asindirici, tahris edici, alerjik, kendi kendine
tutusan, Korozif, cevre icin zararli olan, 1slandiginda yanan ve diger tehlikeleri
olusturan maddelerdir. Uretim prosesinde kullandigimiz baz1 maddeler (asitler ve
NaOH gibi) bu o6zellikleri tasiyor. Bu triinleri kullanirken dikkat etmemiz

gereken kurallar séyle siralanabilir
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Yeni calisanlara kimyasallarla ilgili kullanma talimatlar1, olusabilecek kazalar ve
maddeler iizerinde bulunan etiketlerdeki isaret ve semboller anlatilmalidir.

Kimyasal maddelerin 6zellikleri (organik/inorganik, asit/baz vb.) iyi bilinmelidir.
Insan sagligina zararli olan kimyasal maddeler (NaOH gibi bazlar, derisik asitler
gibi) ile calisan kisi bu maddeleri tanimalidr.

Baz1 kimyasallar1 kullanirken cok dikkatli olmaliyiz. Ornegin kalsiyum kloriir
(CaCl,) tahris edici bir maddedir. Asetik asit (CH;COOH) ise ciiriitiicii ve
asindiricidir.

Insan sagligina zararl olan kimyasal maddelerle calisilirken maddenin dzelligine
gore gozleri ve cildi bu maddelerin zararhi etkisinden korumak i¢in eldiven,
maske, yan kisimlar1 kapali gozliik gibi is elbiseleri kullanilarak c¢aligilmals,
calisma bittikten sonra mutlaka eller yikanmalidir.,
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Calisanlar, kimyasal maddelerle calisilirken dogabilecek yanma, yutma, zehirlenme
gibi kazalarda yapilacak ilk yardim kurallarini 6grenmelidir. Ayrica calisilan
yerlerde goriilebilecek sekilde uyar1 levhalari asilmalidr.

Kimyasal maddelerle calisan bir kisinin yaninda ikinci bir kisi bulunmal1 veya en
azindan telefonla ulasimin kolaylikla saglanabilecegi bir ortamda calisilmalidr.

Acil durumlarda iletisim kurulmasi1 gereken ilk yardim, itfaiye gibi kurumlarin ve
uzmanlarin telefonlar isletmenin belirli yerlerine biiyiik puntolarla yazilarak
asilmalidir.

Maddelerin ucuculugu, yaniciligi, derisimi, kendiliginden tutusma egilimi ve
kendiliginden parcalanmasi gibl 6zellikleri, maddelerin orijinal etiketleri
tizerinden dikkatli bir sekilde okunarak 6grenilmelidir.
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Herhangi bir kimyasal iiriinii kullanmaya baslamadan 6nce ambalaj1 iizerinde
bulunan etiket ve fiiretici firmanin iriiniin dogru kullanimi1 ve tasidigi

tehlikeleri acikladig: talimatlar dikkatlice okunmalidir.

Kimyasal maddeler kutu, kavanoz gibi kiiciik ambalajlarda saklanacaksa

birbiriyle karismamasi i¢in okunakli bir sekilde etiketlenmelidir.

Etiketi diismiis veya silinmis olan kimyasal madde atilmalidir. Aksi halde hem

saglik hem de proses acisindan tehlikeli sonuclar ortaya ¢ikabilir.

Bir siv1 siseden baska bir kaba dokiilmek iizere egildiginde sisenin etiketli
kismu Ust tarafta kalmalydir., vk @amaicon
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Toksik ve tahris edicl sivilar aktarilirken kabin altina baska genis bir kap, katilar
aktarilirken alt kismima bir kagit althk konulmalidir. Bu islemler mutlaka 1yi
havalandirilan bir ortamda yapilmalidir.

Sivi veya toz halindeki maddeleri kaptan kaba aktarirken uygun bir huni
kullanilmalidar.

Prosesin gerektigi kadar kimyasal madde hazirlamaliyiz. Gerekenden daha fazla
kKimyasal madde hazirlanmas israfa neden olur.

Calisilan maddelerde kullanilan arag-gerecler, kaplar islem bittikten sonra
temizlenmeli, bu maddelerden kalan atiklar bu konudaki talimatlara uygun sekilde
ortamdan uzaklastirilmalidir.
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Kimyasal maddenin saklandig1 kaptan alinan ve kullanilmayan maddeler saklama
kabina geri konmamalidr.

Cok vyiiksek raflara kirilabilecek ambalaja sahip kimyasallar konulmamali,
zorunlu durumlarda kullanimi kolay ve emniyetli merdiven kullanilmalidir.

Isletmelerin  sorumlu yoneticileri, maddelerin  kullanimiyla ilgili alinan
onlemlerin etkinligini, stirekliligini saglamak iizere kontrol etmelidir.

Kimyasallarin saklandig1 depo, egitilmis bir elemanin sorumlulugunda olmalidr.
Stok defteri veya bilgisayar programi yardimiyla depo giris-¢ikislar1 diizenli
bir kayit sistemiyle kontrol altinda tutulmalidir.

Depo sorumlusu disinda diger ¢alisanlarin girmesi engellenmelidir.
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Salamura Bilesenlerinin Muhafaza Edilecegi Kaplarin Ozellikleri

Kimyasallarin saklanacagi kaplarin tasimasi gereken ozellikler sunlardir:

Tim kKimyasal maddeler, aksi belirtilmedik¢e kendi orijinal ambalajlarinda
ve etiketli olarak saklanmalidir.

Kendi ambalaji disinda bir kap icerisinde saklanacaksa kimyasallar ile
tepkimeye girmeyecek, korozyona ugramayacak ozellikte bir maddeden
yapilmis (cam, celik vb.) kutu, bidon, kavanoz, tank ve konteyner gibi
bir kap secilmelidir. Kirli, kirik, pasli, catlak, lekeli, yirtik, sirr
dokiilmiis olan kaplar kullanilmamalidir.

Kullanilacak maddelerin isim ve tanimlari, sembolleri, tehlikesi ile ilgili
bilgiler ve giivenlik 6nlemleri bu kabin {izerinde etiket ile gosterilmelidir.
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Organik c¢oziiciiler, plastik kaplarda saklandiginda ¢oziiciiniin difiizyona ugrama
ihtimali dikkate alinmalidr.

Bazi kimyasallar 1s1ga maruz kaldiginda bozulur. Bunlar 1sik gecirmeyen kaplarda
saklanmalidir. Cam kap kullaniliyorsa renkli olmasi tercih edilmelidir.

Kimyasallarin saklanmasinda kullanilan kaplar, gida maddesinin tasinmasi gibi
baska amaclar i1cin kullanilmamalidir.

Kimyasallarin muhafaza edilecegi kaplar, (aksi belirtilmedikc¢e) kapandiktan
sonra cevresel etkenlerle temasini1 kesecek emniyet kilitli bir kapak sistemine
sahip olmalidir.
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Sivi olan kimyasallar, silindirik bicimli agcma-kapama vanasi olan kaplarda

saklanmalidir.

Cam kap icindeki kimyasal maddelerin tasinmasinda daima kirilma tehlikesi
vardir. Cam siseler, bogaz kismindan tutulup tasimmamalidir. Cam kaplar,

kovalar i¢inde etrafi kapal1 kutularda veya tekerlekli arabalarda tasinmalidir.

Kimyasallarla temasta bulunan vyiizeyler kolay ve 1yl temizlenebilir,

korozyona dayanikli malzemelerden yapilmis olmalidir.
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S1vi kimyasal depolama tanki
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Salamura Bilesenlerinin Depolanacag: Ortamin Ozellikleri

Zeytin isletmelerinde kullanilan kimyasallarin saklanacagi depolarin iiretim
alanina yakin, fakat tiretim alan1 disinda uygun dolaplar ve korozyona dayanikhi
raflarla donatilmis, giinese maruz kalmayan, serin ve nemsiz bir ortam olmasi

gereklidir. Depolarda asagida belirtilen 6zellikler bulunmalidir;
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Tuzun palet lizerinde depolanmasi
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Ham madde, mamul madde, temizlik maddeleri, zararlilarla miicadele ilaclar1 ve
gida maddelerini etkileyebilecek diger kokulu maddeler ayri bdéliimlerde
depolanmalidir.

Depoda malzemeler, duvarla ve zeminle temas etmeyecek sekilde palet
yuksekliginde depolanmalidr.

Kimyasallarin bozulmasima sebep olabilecek 1s1, 151k, nem gibi ¢evresel etkenlerin
uygun olmasi gerekir.

Birlikte bulunmalar1 sakincali olan kimyasal maddeler (asit ve bazlar gibi) ayri
boliimlerde saklanmalidir.
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Depo, basit ve ac¢ik bir organizasyon yapisina sahip olmalidir. Birbiriyle yan
yana depolanmasi sakincali maddeler ayr1 boliimlere yerlestirilmelidir. Her bir
boliim veya rafin ayri renk kodlartyla veya harf,sayr sistemleriyle
etiketlenmesi karisiklig: onler.

Kimyasal maddelerin  saklandigi  depolar, depolanan  maddenin
olusturabilecegi zararlar g6z Oniine alinarak gerekli 1s1, izolasyon,
havalandirma, alarm, yangin sondiirme gibi sistemlerle donatilmali ve
amaca uygun malzeme kullanilarak insa edilmelidir.

Yanici sivilar varsa bunlar kuru, serin ve 1yl havalandirilan yerlerde, 6zel
bolmelerde emniyet kapaklart bulunan 6zel metal konteynerlerde
depolanmalidr.
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Zeytinlerin ve Salamuranin Tanklara Alinmasi

“Zeytinlerin Isletmeye Kabulii” modiiliinde de vurgulandig: gibi sofralik olarak islenecek
zeytinlerde bazi 6zellikler aranir. Sofralik zeytin ¢esitlerinin karakteristik 6zellikleri asagida
maddeler halinde verilmistir.

1 Meyve etinin nispeten fazla olmasi: Sofralik zeytin ¢esitleri etli olmali ve

ozellikle et / ¢ekirdek oran1 5 — 12 / 1 arasinda olmalidir.

1 Uygun yag orani: Etin yag icerigi diisiik ve orta seviyelerde (ortalama % 20 gibi) olmalidr.
Artan yag i¢erigi tirliniin dokusunu istenmeyen sekilde

etkilemektedir.

"1 Seker miktar1 : Meyve etindeki yliksek miktardaki seker, fermantasyon sonucu laktik aside
dontistir, tuz ile beraber {irtinii korur.

] Meyve sertligi : Islemenin degisik safhalarinda meyve etinin dayaniklilig1 kalic1 olmalidir.
Meyve etinin sikiligini etkileyen faktorler pektinler, seliiloz, lignin ve diger polisakkaritlerdir.
] Meyve etinin kolay ayrilmasi : Cigneme sirasinda veya dolgulu zeytin

yapilacagi zaman, ¢ekirdegin mezokarptan ( zeytin etinden ) kolay ayrilmasi

gerekir.

1 Elastik meyve kabugu : Epidermis ( zeytin kabugu ) islemenin her safhasina
dayanabilecek sekilde ince ve elastik olmalidir.
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Hasat edilen zeytinler (se¢gme, siniflama, yikama gib1), on 1slemlerden
gecirildikten sonra fermantasyon i¢in tank veya havuz igerisine alinir.
Secilen yonteme ve kullanilan zeytin ¢esidine uygun yogunlukta hazirlanan
salamura, zeytinlerin tizerini 10-15 cm ortecek kadar doldurulur. Zeytinlerin
hava almamasi i¢in kapak 1le kapatilir ve fermantasyona birakilir.
Fermantasyon sonucu zeytinler, acilik maddesinden arinmis ve yeme

olgunluguna gelmis olur.
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Tank/havuz icerisine hacminin % 70’1 kadar zeytin, % 30’u kadar
salamura alacaktir.
Buna gore tank veya havuzun i¢erisine alacagi zeytin miktarini ve

hazirlayacagimiz salamura miktarini belirlememiz gerekir.



ORNEGIN;

Tankimizin hacmi 1000 litre 1se;

Zeytin miktari= 700 kg

Su miktar: (tank hacmi-zeytin miktar1)=300 1’dir.

(11 =1 kg oldugunu kabul ediyoruz)

Zeytinlerin ve salamuranin tanklardan tanklara veya havuzdan

tanklara alinmasi transfer pompasi ile yapilir.
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ZEYTIN URETIMINDE KULLANILAN
YARDIMCI MADDELER

TUZ

Neden salamurada bekletilir?

Zeytinin yeme olgunlugu kazanmasi ve korunmasi i¢cin NaCl ile bekletilir.
Dokulardaki osmotik basinci korur. 7,4 pH nin korunmasini saglar.
Tuz, %39,34 Na ve %60 Cl icerir. Suda ¢oziiniirliik sicakliga gore degisir.

Salamurada tuzun azalmasi olayi: NaCl suda ¢o6ziindiigii zaman iyonlarina
ayrilir. Her bir 1yon ortamdan bir molekiil su ¢ekerek Iyon hidratasyonu olay1
gerceklesir.
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ZEYTIN URETIMINDE KULLANILAN SUYUN OZELLIKLERI

Hem temizlik amaciyla hem de salamura hazirlamada kullanilir. Zeytin
yapiminda sert su tercih edilmez. Agir metal iyonlar1 ve kalevi 6zellikteki tuzlari
icermemesi gerekir. Fazla kire¢, fermantasyonu 6nleyici maddeler, yabanci tat ve
koku icermemelidir. Salamura suyunda Fe ve Ca gibi metal iyonlarnin olmasi
Istenmeyen renk ve tat bozukluklarina ve fermantasyonda aksamalara neden olur.

Sularin sert veya kire¢ bakimindan zengin olmasi fermantasyonda asit olusumu
sonucu c¢okelmelere ve zeytin yilizeyinin bu ¢okelti maddelerince kaplanarak hos
olmayan goriiniis ve degisimler kazanmasina yol acar ya da suda bulunabilecek
kalevi ozellikteki tuzla ortam pH’mi yiikselterek fermantasyonda calismasi
Istenen laktik asit bakterilerinin faaliyetini giiclestirdigi gibi bu bakteriler
tarafindan olusturulan asidi de baglayarak ortam asitliginin artmasini engeller.
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LAKTIK ASIT

Su, alkol ve eterle karisan kloroform ile karismaya renksiz ,

kokusuz, higroskopik, asidik tada sahip sivi.

Kullanim alanlari: Asit diizenleyici olarak kullanilir. Bazi
zeytin  ¢esitlerinde, peynirde, dondurulmus tatlilarda, gazh

iceceklerde kullanilir. Kullanimina izin verilen deger 5g/L’dir.
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ASETIK ASIT (KORUYUCU E260)

Kullanimi % 4-6’dir.Renksiz, seffaf likid, sirke tamamen c¢oziiniir.
Sirke, tursu yapiminda kullanilir. Maya ve bakterilere, kiiflere gore daha
etkilidir.

ASETIK ASITIN TUZLARI

Kalsiyum asetat

Tampon ve asit diizenleyici, maya ve bakterilere kars: etkilidir.

Potasyum asetat

Asit diizenleyici, buffer ve koruyucu.

Sodyum asetat

Asit diizenleyici ve koruyucu, tampon.

Sodyum diasetat

Asit diizenleyici ve koruyucu. Tursu ve zeytin iiretiminde, ketcap, mayonez ve
hardal yapiminda kullanilir.
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SITRIK ASIT

Limon tuzudur. Limon, greyfurt gibi meyvelerde bulunur. Sitrik asit gercekte bir
antioksidan degildir. Fakat antioksidanlarla kullanildig1 takdirde etkilerini
artirmaktadir. Sinerjik etki yapar.

Kullanim Yerleri

Tursuculukta /%0,1-0,5 ), tatlarin 1yilestirilmesinde, rengin stabilize edilmesinde
kullanilir. Sofralik yesil zeytin {iretiminde kullanilir. Ayrica sarapta Fe ve fosfat
komplekslerinin neden oldugu bulaniklig: giderici (%0,05-0,4), kopiiklii sarapta
(O2’y1 stabilize edicl, sekerlemelerde aroma kuvvetlendirici, Inversiyonu
kolaylastirici, eritme peymrlerde yagin sterilizasyonunu saglayici, marmelat ve
recellerde i1se jel olusturucu etkileri bulunur.
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SODYUM HIDROKSIT (KOSTIK)

Kostik soda olarak kullanilir.

BENZOIK ASIT VE TUZLARI (KORUYUCU E210)

Maya ve kiifler % 0,1-0,5 iyonlasmamuis asit ile inhibe edilir. Bakteriler ise %
0,01-0,02 iyonlasmamus asit ile inhibe edilir.

Kullanim alanlar :

4-5 pH’1in altindaki icki ve gidalar i¢in uygun, benzoik asit ve Na-benzoat
icecekler, meyve iiriinleri, firncilik {riinleri ve diger gida {iriinlerini koruma
amacli, ¢cesitli meyve-sebzelerin hasat sonrasi hastaliklarinin kontroliinde, ananas
ve turunggili koruma amacli, zeytinlerin korunmasinda kullanilir. Kullanim
konsantrasyonu % 0,5-0,1’dir.
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SORBIK ASIT VE TUZLARI( E200)

Yag ve gliserinde ¢oziinen, suda ¢oziiniirliigii az olan bir kompleks. Tuzlar1 Na, K, Ca’dir. Maya
ve kiiflere karsi etkili, bakterilere etkisi azdir. Iyonlasmamis formiilii molekiillerin enzim
sistemini inaktive eder. Hayvansal gida, paketleme materyalinde, siit {iriinleri, firincilik triinleri,
sebze ve meyve iiriinleri, icecekler ve muhtelif tirtinlerde kullanilir.

KUKURT DIOKSIT (KORUYUCU E220)

Sulfiir O2li ortamda yanar ve SO2yi verir. Suda fazla ¢oziiniir. Enzimlerin ¢alismasini olumsuz
etkiler. Bakteriler, maya ve kiiflere oranla daha duyarlidirlar. Na-metabisiilfit tursu sanayinde,
fermente sogan, kirmizi lahana yapiminda kullanilir.

KALSIYUM KLORUR (SERTLESTIRICI 509)

Gidalarda doku sertlestirici olarak bilinir. Ozellikle tursu ve zeytin sanayinde sertlestirme
faktorii olarak cok onemlidir. Konservelesmis meyve ve sebzelerde, biracilikta, kullanilan suyun
mineral dengesini diizeltmede ve peynir {iretiminde kullanilir.
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FERROGLUKONAT (RENK DUZENLEYICI E578)

Rengi sarimst griden yesilimsi-saridir.Ilac sanayinde,vitamin tabletlerinde
demir igerigini diizenleyici bilesen olarak kullanilir.lkinci en fazla kullanimi
olan zeytin isletmelerinde zeytinlerin karartilmasidr.

ZEYTINYAGI

En makbulii sizma zeytinyagidir. Asit derecesi %1’in altindadir. Ikinci tiir ise
sizmanin rafinasyonu ile elde edilen yagdir. Rengi daha acik ve hafiftir. Uciincii
tip ise bu ikisinin karisimindan elde edilen rivieradir. Zeytin isletmelerinde
kullanilan zeytinyagimnin asit derecesinin diisiik olmas1 istenir.(%0,4-1,0)
[sletmelerde 18C civarinda 1siksiz yerlerde saklanir. Yag asidi icerigi palmitik a
%7,5-20, palmitoleik asit %0,3-3,5, stearik %0,5-5,0, oleik a %55-83, linoleik a
%3,5-20 arasinda icertr.
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pH

PH bir ¢ozeltinin asitlik veya bazlik derecesini tarif eden olcti birimidir. pH
teriminde p; eksi logaritmanin matematiksel semboliinden ve H ise hidrojenin
kimyasal formiiliinden tiiretilmislerdir.

Bir maddenin pH degeri hidrojen iyonu [H*] ile hidroksil iyonunun [OH"]
derisimlerinin oranina direk baghdir. 0'dan 14'e kadar olan bir skalada olciiliir.
Eger H* derisimi OH- derisiminden fazla ise ¢ozelti asidik; yani pH degeri 7 den
diistiktiir. Eger OH- derisimi H* derisiminden fazla ise maddemiz bazik; yani pH
degeri 7 den biiyiiktiir. Eger OH- ve H* iyonlarindan esit miktarlarda mevcutsa,

madde 7 pH degerine sahip olmak iizere notrdiir.
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FARKLI ISLEME METODLARINDA DA OLSA
FERMENTASYON ISLEMININ SAGLIKLI SURDURULMESI
[CIN UYULMASI GEREKEN KURALLAR:
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Yarali, bereli, hastalikli, ezilmis, kiiciik, olgun zeytin daneleri ayiklanmalidr.
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Yikama islemi yikama havuzlarima konulan zeytine {istten su verme ve alttan
belirli zamanlarda bu suyun bosaltilmasiyla veya ince olarak serilmis zeytine

tistten tazyikli su piiskiirtmek suretiyle yapilabilir.
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Yikama siiresinin 1-2 saat olmasi Yyeterlidir. Uzun olursa zeytin sekeri fazla
yikanarak atilacagindan fermantasyon kalitesi diiser. Ayrica gaz cebi olusmasi gibi

sakincalar dogurabilir.
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Zeytinler salamuraya konulmadan 6nce Kir, toz, kum ve tas tanecikleri, dal ve ¢op

kirintilarini temizlemek i¢in yikanmalidir.
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“Salamura” tuzlu su anlamina gelmektedir. “Salamura zeytin” zeytinler1 % 8-
10’luk tuzlu suda fermentasyona birakarak elde edilir.

100 litrelik bir kaba;

- 30 litre su konulur (kabin ti¢te birine yakin).

- 2,5-3 kg tuz (%8-10, 30 litre i¢in 2,5-3 kg tuz) ilave edilir.

- Tuz 1y1ce karnistirilarak eritilip ¢ozelti haline getirilir.

- Kap doluncaya kadar zeytin ile doldurulur.
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Yikama zeytin kabuguna yapismis fiziksel Kkir, mikroorganizma ve kimyasal
bilesiklerin uzaklastirilmas:1 saglamasi1 yaninda zeytindeki acilik maddesinin

(oleuropein) suyla eriyerek azaltilmasina da katkida bulunur.
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Zeytin fermantasyonunda asil gelismesi istenilen mikroorganizma laktik asit
bakterileridir. Bu mikroorganizmalar en fazla % 10°a kadar tuza dayanabilmekte;
% 10 tuzda bile c¢alismalar1 biiyiik Olciide zayiflamakta, hatta bazi tiirlerde

engellenmektedir.
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Salamura tuz diizeyinin % 8-10 olmasi ve zaman icinde Ssabit tutulmasi
istendiginden bazi ireticiler baslangicta coklukla % 15 oraninda tuz iceren
salamuralar kullanarak tuz diizeyindeki azalmaya pratik olmakla birlikte yanlis
¢Oozliimler aramaktadir. Cilinkii baslangicta yiiksek tuzluluk fermantasyonu

olumsuz etkilemekte ve dolayisiyla kaliteyi dnemli 6l¢iide diistirmektedir.
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Tuzluluk diizeyini 6l¢gmek i¢in birtakim araglardan yararlanilabilir. (Bome,
Salinimetre, Dijital Tuz 6lger) Fermantasyon tankina ne kadar tuzlu su ilave
edilmes1 gerektigl bu ol¢ii sonucuna gore belirlenir. Tuz diizeyini kabin/tankin her
yerinde ayni tutabilmek 1¢in otomatik karistiricilar da kullanilabilir. Se¢me,
ayiklama ve yikamadan sonra zeytinler beton tekne, ahsap fi¢1 ya da polyester
fermantasyon tanklarina onceden hazirlanan % 8-10’luk tuzlu suya dokulerek

fermantasyona birakilir.
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Baslangicta % 8-10’luk tuz konsantrasyonu ilk giinlerde “ozmos” sonucu % 5-
6’ya kadar diiser. Bu nedenle salamura sik sik kontrol edilerek tuz
konsantrasyonu % 8-10’da kalacak sekilde tuz katilmasi gerekir. Bu nedenle
baslangicta haftalik sonra aylik tuz kontrolleri ile tuz ol¢iilmelidir. Tuz
konsantrasyonunun kabin her yaninda esit olmasina da 6zen gosterilmeli ve

salamura ara sira lyice karistirilmalidir.
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Geleneksel fermantasyon kaplarinda, 6rnegin beton havuz ve ahsap figilarda kaplar
doldurulduktan sonra salamuranin iizeri hasir, cuval, tahta yada kalas ve taslarla

bastirilir. Son yillarda polyester-fiberglas ve/veya yiiksek yogunluklu poli-etilen

kaplar ve tanklarin yayginlastigi da goriilmektedir.
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Ortii olarak sadece hasir ve cuval kullanildiginda, salamura iiste ¢ikarak yiizeyde
cesitli maya ve kiiflerden olusan “kefeke” (kef, kaymak tabakasi) zar1 olusur.

Kefekeyi olusturan mikroorganizmalar (kiifler, mayalar) ortamin asiditesini (pH)
yiikselterek bozulmaya (kokusma ve yumusama) neden olur ve kaliteyi distirtir.

Bu sebeple zaman zaman toplanmasi ve temizlenmesi gerekir.
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Ozmos ve difiizyon olaylari ile zeytinde bulunan su ve suda eriyen maddelerin
(sekerler, oleuropein vb.) salamuraya gecerken zeytine tuz almnir. Bu zeytin
icindeki az yogun ortam ile ve disindaki yogun ortamin dengeye getirilmesi
olayidir. Ozmos ve difiizyon olaylar1 ile salamuranin tuzlulugu daha az yogun
zeytine gecerek azalmaya, zeytinin tuzlulugu ise artmaya baslar. Salamura ve
zeytin biinyesindeki tuz orani belli bir siire (yonteme gore degisir) ig¢inde
dengeye ulasir. Baslangicta salamurada olusan gazlarin disar1 atilmasi amaciyla

tahtalar iizerinde bulunan delikler acik birakilir.
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Gaz cikist sona erdiginde kabin agzindaki delikler tikacla

kapatilir. Boylece zeytinlerde tatlandirma baslatilmis olur.
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Zeytin meyvesinden salamuraya gecen sekerler laktik asit bakterileri

tarafindan fermantasyon ile parcalanarak Laktik asite dontistiiriiliir.
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Fermantasyon ic¢in en uygun sicaklik 20 °C ve pH 4.2°dir. Zeytin isleme
teknigine gore zeytinlerin yeme olgunluguna gelmesi i¢cin gecen zaman

degisiklik gosterecektir.
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Zeytinlerin kisa siirede yeme olgunluguna ulasabilmesi i¢cin salamura

isletmesinde 1sitic1 (miimkiinse otomatik) bir diizenek kurulmalidir.
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Yeme olgunluguna gelen zeytinler yeniden tasnif bantlarma serilerek,

yarali, bereli, acik renkli ve kusurlu goriilenler elle ayiklanmaktadir.
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Daha sonra boylama makinelerine tagmarak iriliklerine gore siiflandirilmaktadir.
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Siniflandirilan zeytinler uygun sekilde paketlenerek pazara sunulmaktadir.

© zeytinist kivrak@gmail.com

24.09.2023 .
www.mucahitkivrak.com.tr

167



24.09.2023

Fermantasyon kaplar1 tuz ve aside karsi dayanikli ve gida tiiziigiine uygun
olmalidir. Eger isletmede kostikleme, yikama ve fermantasyon islemleri aym
kapta yapilacak sekilde uygun tanklar var ise hem iscilikten tasarruf saglanir,
hem de yikamadan sonra zeytinlerin fermantasyon kaplarina tasinmasi nedeniyle
meydana gelebilecek zedelenmelerin 6niine gecilmis olur. Boyle kaplar tuz ve
aside dayaniklilik yaninda alkaliye karsi da dayanikli olmalidir. (Polyester
fiberglas yiiksek dansiteli polietilen) Ayrica temizligine biiyiik dikkat

gosterilmelidir.
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Modern salamuracilikta biiyiik ¢apta tuzlu su hazirlanirken once
konsantre doymus tuzlu su bir havuzda yapilmakta ve % 10

seviyesine kadar sulandirilarak ficilara verilmektedir.
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Tuzlu suya konulan zeytinler biinyelerine bir miktar tuz alacaklarinda 2-3 giin
icerisinde salamura konsantrasyonu diiser. Bu bakimdan baslangicta tuz
konsantrasyonunu % 10 civarinda tutmak faydalidir. Tuz oranlar sik sik kontrol
edilerek % 8 civarinda olmasi saglanir. Tuzlu su konsantrasyonu yiiksek olusu
laktobasil gelismelerini kisitlar. Buna karsilik asir1 diisiik dozda ise bozucu

mikroorganizmalar faaliyete gecerek zeytinlerde bozulmalara neden olur.
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Tuzlu su icindeki zeytinlerin meyve suyu osmoz yoluyla salamuraya gecerek fermantasyon i¢in
gerekli secker, oleuropein vb. maddelerle salamuranin zenginleserek mikroorganizma
faaliyetlerine elverisli bir hal almasina sebep olur. Fermantasyon ceside ve salamuranin
sicakligina bagli olarak 1-3 ay arasinda devam eder. Fermantasyon icin optimum sicaklik
23*C’dir. En az 20*C’lik bir sicaklik tavsiye edilir. Zeytinde fermentasyon olay: birkag evrede
gerceklesir. Ornegin Yesil zeytin fermantasyonu 3 devrede incelenir. Her devrede
mikrobiyal floras1 mevcuttur. Fermantasyonun gidisi pH kagidi ile kontrol edilir.

1. devrede; pH yaklasik olarak 9 olup ilk 48 saat i¢inde ph 5-6’ya diiser. Salamurada
mantar, gram(+)bakteriler koli aerogen tipi gram(-) bakteriler mevcut olup laktik asit bakterisi
gelisimi goriilmez.

2. devre; zeytinler salamuraya konulduktan 48 saat sonra baglar. Bu

devrede Laktik asit bakteri gelismeye Ve iiremeye baslar. Fermantasyon baslamis
ve hizlanmistir. pH:4,6-4,4 oranindadir. Bu devre 15-20 giin siirer.

3. devre; i1se 30-60 giin siirer. Fermantasyon sonunda Sekerlerin anoksidatif yolla laktik
aside kadar parcalanmasiyla pH:3,8-3,9  a kadar diiser. Zeytinlerin dayanabilmesi i¢in pH’nin
4.00’den yukari asiligin 0.9’dan asag1 olmamasi1 gerekir. Gerek salamurada gerekse danede
yapilacak analizlerde seker miktarmin “0”(sifir) olmalidir. Aksi takdirde fermantasyon
tamamlanmadan ambalajlama yapilacagindan bu durumda kutularda sisme goriiliir.
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Sofralik Siyah Zeytinde Aflatoksin ve Okratoksin A
Varliginin Incelenmesi

© zeytinist kivrak@gmail.com

24.09.2023 o
www.mucahitkivrak.com.tr

172



24.09.2023

Insan viicudunda sentezlenemeyen ve biyolojik éneme sahip olan esansiyel

yag asitler1 icermesi nedeniyle saglikli beslenmede biiyiik 6neme sahiptir.

Ozellikle iiretici tilkelerin ekonomisinde 6dnemli rolii bulunmaktadir.

Ispanya, Italya, Misir, Yunanistan ve Tiirkiye bu pazardaki en énemli zeytin

ureticisi ulkelerdir.
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Zeytinde Kiif Gelisimi ve Mikotoksin Olusumu

Uretilen sofralik zeytinlerde depolama, paketleme ve dagitim esnasinda uygun olmayan
kosullara bagli olarak,

kiiflerinde aralarinda bulundugu bir¢ok mikroorganizma bozulmaya
ekonomik kayiplara

toksijenik kiiflerin olusturdugu mikotoksinler ise insanlarda hastaliklara neden
olmaktadir.

Zeytinde kuf gelisima;
Kiifiin meyve eti i¢erisine girisi ile baslamaktadir.
Bunu misel gelisimi ve mikotoksin olusumu takip etmektedir.



Zeytinde Kif Gelisimi

Geleneksel zeytin tiretiminde fermantasyon esnasinda salamura ylizeyinde olusan film

tabakasinda Penicillium ve Aspergillus cinsi kiifler tespit edilmistir

(Gourama ve Bullerman, 1988).

Zeytinde Penicillium tiirleri baskin olup (%68,25), bunu Aspergillus tiirleri (%15,87)
izlemektedir (Sahin ve dig., 1999).
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Zeytinde Kuf Gelisimi

Hasarsiz siyah zeytin,

Hasarl1 siyah zeytin ve

Siyah zeytin ezmesinde aflatoksijenik tiirlerin (Aspergillus flavus ve Aspergillus
parasiticus) gelisiminin incelendigi bir ¢alismada;

hasarli zeytinlerde ve siyah zeytin ezmesinde tiim aflatoksijenik tiirlerin
gelistigi
hasarsiz siyah zeytinde ise gelisimin zayif oldugu belirtilmistir (Eltem, 1996).
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Zeytinde Kuf Gelisimi

Zeytin gesitleri arasinda 6zellikle ‘Greek stili’ siyah zeytinlerin, toksijenik
kiifler tarafindan kontaminasyonunun daha fazla oldugu belirtilmektedir (El

Adlouni ve dig., 2006).



Zeytinde Mikotoksin Varhgi

Maisir’da tretilen sofralik siyah zeytinlerden 1zole edilen

dokuz adet A. flavus ve
bes adet A. parasiticus tiirliiniin

zeytin ezmesinde aflatoksin B1 olusturdugu belirlenmistir (Yassa ve
dig., 1994).



Zeytinde Mikotoksin Varhgi

2002-2003 yillarinda Sicilya’da iiretilen yesil ve siyah zeytinden olusan toplam 45

adet Ornekte yapilan ¢alismada aflatoksin ve okratoksin A varlig1 incelenmistir.
Zeytin Orneklerinin %67’sinde aflatoksin ve OTA varlig1 tespit edilmistir.

Ayrica 6 zeytin 6rneginde, aflatoksin ve OTA nin birlikte bulundugu bildirilmistir
(Finoli ve dig., 2005).



Zeytinde Mikotoksin Varhgi

* Fas’ta bozulmus zeytin ve zeytin kiispesinden 1zole edilmis;
* 9 adet A. flavus tiirtinden 7 adedinin aflatoksin B1,

« 36 adet A. niger tiiriinden 27 adedinin ise OTA olusturdugu
belirlenmistir (Roussos ve dig., 2006).



Zeytinde Mikotoksin Varhgi

« Heperkan ve dig. (2006) tarafindan yapilan ¢alismada;

* Marmara Bolgesinde 42 sofralik siyah zeytin 6rneginin 34 adedinde (%81°1)
75-350 ng/kg diizeyinde

* Ege Bolgesinde 27 sofralik siyah zeytin 6rneginin 20 adedinde (%74°11) 25-
100 pg/kg diizeyinde sitrinin varlig1 belirlenmistir.



Calismanin Amaci

* Literatiir taramasinda zeytinde mikotoksin varlhigim1 bildiren c¢alismalar
belirlenmistir.

e Istanbul ve cevresindeki halk pazarlarindan temin edilen acikta satilan
30 sofralik siyah zeytin 6rneginde aflatoksin ve okratoksin A varliginin
arastirilmasi hedeflenmistir.



Aflatoksinler

 Aflatoksinler; Aspergillus tiirleri

Aflatoksin By

(6zellikle A. flavus ve A. parasiticus) tarafindan iiretilen
kuvvetli toksik ve karsinojenik sekonder metabolitlerdir.

Aflatoksinlerin metabolik etkileri;
 DNA, RNA ve protein sentezinde inhibisyon
 enzim aktivitesinde indirgenme
* glukoz metabolizmasinda aksama
* lipid sentezinde inhibisyon
olarak belirtilmektedir.




Okratoksin A (OTA)

 Okratoksin A en toksik okratoksin olup, Aspergillus ve
Penicillium kif tiirleri tarafindan tretilen bir metabolittir.

* Bagisiklik sistemini zayiflatmakta
* genotoksik,

* teratojenik

* karsinojenik etki gostermektedir.
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Materyal:

« Zeytin ornekleri analiz edilinceye kadar polietilen torbalarda -18°C de
saklanmistur.

* Analiz oncesinde zeytin ornekler1 ¢oziindiirtiliip, oda sicakligina gelinceye
kadar bekletilmistir.

* Her bir zeytin orneginden yaklasik olarak 250 g’lik porsiyonun ¢ekirdegi
cikarilmis ve blender ile parcalanarak homojenize edilmistir.



Materyal

Mikotoksin analizleri HPLC ile gerceklestirilmistir.

Aflatoksin ve OTA standartlar

Immunoaffinite kolonlar ithalatci bir firmadan saglanmustir.



Aflatoksin Kromatogram
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Sofralik Siyah Zeytinde
Aflatoksin Varhgi

Zeytinde Aflatoksin Varhgi

ND 28 93,3

0,09 AFG1 1 3,3

« Incelenen 30 siyah zeytin 6rneginin %93,3iinde aflatoksin varlig: tespit edilmemis olup,

* bir ornekte 0,03 ug/kg diizeyinde AFB1 ve
* bir ornekte de 0,09 ug/kg diizeyinde AFG1 belirlenmistir.

* AFBI1 ve AFGI i¢in tayin sinir1 (LOD) sirasiyla 0,03 pg/kg ve 0,05 pg/kg’a esdeger olarak tahminlenmistir.

* Literatiirde de zeytinin aflatoksin olusumu i¢in zayif bir substrat oldugu ve diisiik miktarda aflatoksin olusumunun kafeik asit,
katesin, kumarin ve fenolik bilesenler gibi antimikrobiyal maddelerden kaynaklanabilecegi belirtilmektedir.
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Sofralik Siyah Zeytinde Aflatoksin Varhgi

« Zeytinde bulunan fenolik bilesenlerden kafeik asit, katesin ve kumarin’in;

A. flavus gelisimini inhibe etmeksizin aflatoksin olusumunda %90 oraninda
Inhibisyon sagladigi belirtilmektedir (Nychas, 1995).

* Bir bagka calismada da kafeik asitin

A. flavus ve A. parasiticus gelisimini engellemedigi, ancak bu kiifler tarafindan
aflatoksin B1 olusumunda 6nemli bir azalma sagladig: bildirilmistir (Samapundo

ve dig., 2007).



Sofralik Sivah Zeytinde OTA Varhgi

Zeytinde OTA Varhgi

ND 8 26,7
1,00-2,00 5 16,7
Toplam 30 100

Tarama calismasinda incelenen 30 siyah zeytin 0rneginin %73,3 liniin
0,54-2,99 ug/kg araliginda OTA 1¢erdigi tespit edilmistir.

Bu durumda 6rneklerimizdeki OTA kontaminasyonunun siklikla
bulundugu soylenebilir.
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Sofralik Siyah Zeytin Orneklerinde OTA Varhgi

Ornek OTA  miktann | Ornek OTA miktari
No (Mg/kg) No (Mg/kg)
1 -ND 16 1,27
2 0,56 17 2,37
3 0,88 18
4 0,98 19 0,75
5 0,94 20 0,79
6 0,88 21
7 0,87 22
8 0,88 23 0,87
9 0,88 24 0,78
10 0,84 25 0,54
1 0,90 26
12 1,15 27 2,99
13 1,84 28
14 1,65 29
15 1,87 30

24.09.2023

Bir zeytin 6rneginde

(Ornek no:3) OTA (0,88 pg/kg) ve AFB1’in (0,03
ng/kg)

Bir diger zeytin 6rneginde de (Ornek no:14)
OTA (1,65 ng/kg) ve

aflatoksin G1’in (0,09 pg/kg) birlikte bulundugu
belirlenmustir.
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Sofralik Siyah Zeytinde OTA Varhgi

Yunan orijinli 30 zeytin 6rneginde gerceklestirilen bir calismada, OTA miktar: 2
ornekte 1,18 ve 1,86 ng/kg diizeyinde bulunmustur (Ghitakou ve dig., 2006).

Fas’ta perakende satis yer1 ve stipermarketten temin edilen 10 adet zeytin
orneginde yapilan ¢alismada 6 ornekte 0,31-1,02 ug/kg diizeyinde OTA
belirlenmistir

(El Adlouni ve dig., 2006).

© zeytinist kivrak@gmail.com

24.09.2023 L
www.mucahitkivrak.com.tr

193



24.09.2023

Sonuclar

Tarama ¢alismasinda analiz edilen 30 sofralik siyah zeytin 6orneginde yalnizca birer
ornekte ¢ok disiik diizeyle AFB1 (0,03 ug/kg) ve AFG1 (0,09 ug/kg)
belirlenmistir.

Zeytinin aflatoksin olusumu agisindan zayif bir substrat oldugu gézlenmistir.

Buna karsilik
zeytin orneklerinin %73,3 1 (0,54-2,99 ug/kg) OTA pozitif bulunmustur.

Aflatoksin B1 pozitif 6rneklerde OTA nin da birlikte bulundugu belirlenmistir.
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Oneriler

Zeytinde kiif gelisimi ve mikotoksin olusumundan sorumlu olan kiiflerin
gelisiminde etkili olan parametreler ile optimum kosullar belirlenmeli ve bu

faktorler denetlenmell,

Zeytinin hasatindan, islenip tiiketilinceye kadar gecen siirede kiif gelisimini

onleyici kosullar saglanmali ve iireticiler bu konuda bilin¢lendirilmelidir.
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Oneriler

Saglik risklerinin ve ekonomik kayiplarin minimize edilebilmesi i¢in, gidalarin
mikotoksin iceriklerine yonelik uygun diizenlemelerin yapilmasi

gerekmektedir.



Zeytin Tatlandirilma Y ontemler1 ve Tatlandirma Sirasinda

Meydana Gelen Fiziksel ve Kimyasal Degisimler
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Sofralik zeytin basta Akdeniz iilkeleri olmak tizere tiim diinya i¢in énemli bir
tiriindiir. Tiirkiye, Ispanya, Yunanistan gibi iilkeler ve Amerika’nin Kaliforniya
bolgesi kendi adlari ile anilan sofralik zeytin iiretim metotlaria sahiptir.
Ayrica geleneksel olarak kiigiik miktarlarda ve bazen ticari olmayan boyutta
uygulanan bircok zeytin isleme metodu bulunmaktadir. Tiim metotlarda,

sofralik zeytinin aciligimin giderilmesi, iiretimin ilk hedefini olusturmaktadir.
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Sadece zeytinde bulunan oleuropein adli fenolik bilesen, zeytine aci tat
vermekte ve zeytinin taze iken yenmesini engellemektedir. Zeytin
meyvesinin sahip oldugu oleuropein’in konsantrasyonunun ceside ve
olgunluk derecesine bagli olarak degistigi bildirilmektedir (Kallis ve
Haris, 2007).
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Oleuropeinin verdigi ac1 tadin aksine, insan saglig: lizerinde olumlu etkilere ve
hastaliklara karsi koruyucu ozelliklere sahip oldugu bir¢cok arastirmada
kanitlanmistir (Tuck ve Hayball, 2002, Boskou ve ark., 2006). Ancak taze
zeytinin yenebilmesi icin, icerigindeki oleuropeinin uzaklastirilmasi veya
parcalanmasi bir zorunluluktur.

N BB
m\
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ZEYTININ TATLANDIRILMA YONTEMLERI

1- Oleuropeinin Zeytinden Uzaklastirilmasi

Diflizyon ile zeytinin tatlanmasi
Baskili diflizyon ile zeytinin tatlanmasi
Zeytinin ¢izilmesi ile zeytinin tatlanmasi

Kuru tuzlama ile zeytinin tatlanmasi

2- Oleuropeinin Alkali Uygulamasi ile Par¢alanmasi

3- Oleuropeinin Enzim ile Par¢calanmasi
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Oleuropeinin Zeytinden Uzaklagtirilmasi

Oleuropeinin zeytinden uzaklastirilmasinda uygulanan en eski yontem,
zeytinleri su veya tuzlu suda bekletmektir. Bu metot hala Gemlik zeytini ve
Yunan usulii siyah zeytin iiretiminde kullanilmakta olup, diinya sofralik zeytin

tirctiminde 6nemli bir paya sahiptir (Boskou ve ark. 2006).
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Oleuropeinin Zeytinden Uzaklastirilmasi

Bu metot ile zeytin biinyesinde bulunan oleuropein, konsantrasyon farkina bagh
olarak su veya salamura icine diffiize olmaktadir. Zeytinin diisiik maliyetle ve
ekstra bir isleme ihtiya¢ duyulmadan tatlandirilabilmesi, bu metodun avantajlarini
olusturmaktadir. Dezavantajlarinin basinda ise, tatlanma siiresinin nispeten uzun
olmasi1 ve ortam mikroflorasina bagli olarak bozulmalara karsi acik olmasi

gelmektedir (Kumral, 2005).



Suda ¢ozlinen
maddeler

Oleuropein
Oleuropein

Tuz Suda ¢ozunen
maddeler

SALAMURA

Zeytin tanesi ve salamura arasinda gergeklesen difuzyon ile madde taginimi.

© zeytinist kivrak@gmail.com

24.09.2023 o
www.mucahitkivrak.com.tr

204



Oleuropeinin Zeytinden Uzaklastirilmasi

Zeytin ¢esidi, zeytin olgunlugu, salamura sicakligi ve salamura suyunun
degistirilme siklig1 oleuropeinin zeytinden salamura icine gec¢is hizini etkileyen
faktorlerdir. Zeytin kabugunun gecirgenligi, doku yapisi, tane iriligi ve oleuropein
konsantrasyonu zeytin cesidine baglh olarak degismektedir. Bu nedenle, zeytin
cesidi salamura icerisinde tatlanma siiresini etkileyen 6nemli bir faktordiir (Kailis

ve Harris 2007).
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Oleuropeinin Zeytinden Uzaklastirilmasi

Oleuropeinin zeytin disina tasinmasini hizlandirmak amaciyla uygulanan salamura
degistirilmesi yonteminin yani sira, zeytinlerin iizerine baski konmasi, zeytinlerin
cizilmesi veya kesilmesi uygulamalar da kullanilmaktadir. Baskili diffiizyon ile

zeytin tanesinde gerceklesen tasinim Sekil 2°de gosterilmistir.

Baski uygulamasi bir cesit zorlamali diffiizyon olarak tanimlanabilmektedir.

Zeytinlere uygulanan baski sayesinde, zeytinden oleuropein ¢ikisi hizlanmaktadir.
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Oleuropeinin Zeytinden Uzaklastirilmasi

=

Oleuropein
Tuz

SALAMURA

=

Oleuropein

Suda ¢ozunen
bilesenler

Sekil 2. Baskili diflizyon ile zeytin tanesinde ger¢eklesen tasinim.
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Oleuropeinin Zeytinden Uzaklastirilmasi

Salamura i¢erisinde madde tasinimimi yavaslatan en onemli
neden zeytin kabugudur. Bu nedenle zeytinin kesilmesi veya
kirilmas1 durumunda, kesik yerde oleuropein hizli sekilde
tane disina hareket etmektedir. Zeytin tanesinin sahip oldugu
turgor basinct oleuropeinin taneden disa dogru olan
hareketini hizlandirmaktadir(Sekil 3).



Oleuropeinin Zeytinden Uzaklastirilmasi

Oleuropein

Oleuropein

Tuz Suda ¢gozunen
maddeler

SALAMURA

Kirma zeytin tanesinde meydana gelen madde taginimi.
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Oleuropeinin Alkali Uygulamasi 1le Pargalanmasi

Oleuropein, diisiik konsantrasyonlu bazlarla veya yiiksek konsantrasyonlu
asitlerle parcalanma 6zelligine sahiptir. Diisiik konsantrasyonlu bazlarla
parcalanmasi ozelligi, zeytin islemede  kullanilan  teknolojik
uygulamalardandir. Ornegin, Ispanyol yontemi ile yesil zeytin islemede acilik,
% 1-2°lik NaOH cozeltisinde giderilmektedir (De Castro ve ark. 2002,
Sanchez ve ark. 2001). Siyah zeytin islemede Ise %1’lik NaOH uygulamasinin
basaril1 sonuglar verdigi bildirilmektedir (Sahin ve ark. 2002).
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Oleuropeinin Alkali Uygulamasi 1le Par¢calanmasi

0 AOH

]
. CHz-{:O-CHz-E:Hz-@. oM
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]\ -0-C, H,,0,
Oleuropein

OH"
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Elenolik asit glikozit Hidroksitirosol

Elenolik asu\ Glukoz

l l Mikroorganizmalar

Fermantasyon

? son driindi

Sekil 4. Oleuropeinin NaOH ¢ozeltisi ile parcalanmasi (Brenes ve Castro 1998).
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Oleuropeinin Alkali Uygulamasi ile Par¢alanmasi

Siyah zeytin islemede ve konserve tip zeytin iiretiminde Yyine NaOH
uygulamasindan yararlanilmaktadir. Tiirkiye’deki bazi isletmelerde “‘cabuk
yontem” olarak tanimlanan uygulamada, siyah zeytinler 6nce yaklasik % 1’lik
NaOH cozeltisinde tatlandirilmakta, daha sonra salamura icerisinde kisa siireli
bir fermantasyona ugratildiktan sonra tiiketime sunulmaktadir (Sekil 4). Ancak,
bu vyolla elde edilen f{iriinler Tirk damak zevkine uymamakta, ayrica
uygulamanin siyah olgunluktaki Gemlik c¢esidi zeytinlerin islenmesinde 1yi
sonu¢ vermedigi bildiriimektedir (Uylaser ve Sahin 2004).
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Oleuropeinin Enzim ile Par¢alanmasi

Sahip oldugu beta glukozidaz enzimi sayesinde Lactobacilllus plantarum’un bazi
alt tiirlerinin oleuropeini parcalama yetenegine sahip oldugu bildirilmekte ve bu
alt tiirlere dogal fermantasyonun gerceklestigi salamuralarda rastlanabilmektedir
(Ciafardini ve ark. 1994). Sckilde oleuropeinin beta glukozidaz ve esteraz

enzimleri ile hidrolize edilmesi sematize edilmistir.
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Oleuropeinin Enzim ile Parcalanmasi

Hidroksitirosol Glukoz tirevi Elenolik asit c
0 00
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Aglikon Elenolik asit Hidroksitirosol
inin enzim ile parcalanmasi . .
Oleuropeinin | | Kharla ve ark. 2009
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Oleuropeinin Enzim ile Par¢calanmasi

Diger laktik asit bakterilerine oranla daha direnc¢li olmasi, koti
kosullarda varligimi siirdiirebilmesi, nispeten daha az besin
ogesine ihtiya¢ duymasi Vve ortam florasindaki  diger
mikroorganizmalar ile rekabet edebilmesi L.plantarum’un bilinen
ozellikleridir. Bu Ozelliklerin yami1 sira oleuropeini parcalayarak
ac1 tad1 ortadan kaldirma o6zelligi iIse, zeytin sanayl ac¢isindan L.

planturam’a ayr1 bir 6nem kazandirmastir.
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Oleuropeinin Enzim ile Par¢alanmasi

Ekstra uygulamalara veya uzun siire beklemeye gerek kalmadan

L. plantarum ile hem zeytin tatlandirilmasi, hem de
fermantasyonunun gerceklestirilerek sofralik zeytin elde edilmesi,
bilim camiasinin dikkatini ¢ceken bir konudur (Marsilio ve ark. 1998).
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L. plantarum’un sahip oldugu beta glukozidaz enzimi ile
oleuropeinin hidrolize edilmesi 1990’1 yillardan beri
arastirmalara konu olmasma ragmen, L. plantarum ile
zeytin  tatlandirma yontemi Ssanayl uygulamasinda
gerceklestirilememistir. Ayrica bu arastirmalarda sanayi
uygulamas: Oniindeki engeller ile ilgili bir bilgi de
sunulmamustir.

Bu nedenle zeytinin enzimatik tatlandirma yontemleri
lizerine calismalarin yiiriitiilmesi, ozellikle tilkemiz gibi

sofralik  zeytinin 6nemli bir dirtin oldugu iilkeler
acisindan son derece 6nem tasimaktadir.
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Ulkemizde en begenilen ve en cok iiretilen sofralik zeytin olan
Gemlik zeytini, uzun siire salamura icerisinde tatlandirma ve
dogal fermantasyon islemleri Ile {retilmektedir. Geleneksel

olarak salamura icerisinde tatlandirma yOnteminde zeytinde

meydana gelen fiziksel ve kimyasal degisimlerin belirlenmesi,
bu yontemlerin optimize edilerek daha yiiksek kalitede sofralik

zeytin iiretimini miimkiin kilacaktir.
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Turk Gida Kodeksi Sofralik Zeytin
Tebligi

ESKI TEBLIG

* Teblig No: 2008/24



Amag

Madde 1 Sofralik zeytinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde tiretim, hazirlama,
1sleme, muhafaza, depolama, tasima ve pazarlamasimi saglamak iizere
Ozelliklerini belirlemektir.

Kapsam Sofralik zeytini kapsar.

Hukuki dayanak Bu teblig 16/11/1997 tarihli ve 23172 miikerrer sayil1 resmi
gazetede yayimlanan ‘Turk Gida Kodeksi Yonetmeligine’ gore hazirlanmastir.
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Tanimlar

Ambalaj Salamurasi Tuzlu su ¢ozeltisini gerektiginde katki maddeleri
sirke,zeytin yagi,bitki adiyla anilan yaglar,baharat,aromal1 ve aromasiz
bitkiler ve diger uygun gida maddeleri ilave edilerek hazirlanan karigim

Salamura Zeytinlerin yenile bilme olgunlugu kazanmasi ve korunmasi
i¢cin tuzlu su ¢ozeltisine gerektiginde katki maddeler1 1lave edilerek
hazirlanan belirli derisimdeki karisimi
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SOFRALIK ZEYTIN

Sofralik Zeytin Kiiltiire alinmis zeytin agaci (Olea europaea sativa) meyvelerinin
teknigine uygun olarak acilig1 giderilip fermentasyona tabi tutularak veya
tutulmayarak gerektiginde laktik asit veya diger katki maddeleri 1lave
edilen,pastorizasyon veya sterilizasyon islemine tabi tutularak veya tutulmadan

elde edilen tlirtinud tanimlar.
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Ham zeytin danelerinin olgunluk derecelerine gore ;

Yesil Zeytin Sofralik zeytinin yesilden sarimsi yesile kadar olan
degisik renklerde olgunlasmis, normal irilige erismis zeytin danelerini

Rengi Dontik Zeytin/pembe Zeytin Siyah olgunluk doneminden once
pembe,kirmizi,sarabi,acik kahverengi renklerde iken hasat edilen

zeytin danelerin,
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SIYAH ZEYTIN

Tamamen olgunlagmis veya olgunlasmadan hemen 6nce hasat edilen, rengi
siyah veya siyaha yakin,koyu mor,yesilimsi siyah, koyu kahverengi veya
kirmizi siyahtan menekse siyahina kadar olan zeytin danelerini.
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[sleme sekillerine gore;

Fermente Zeytin:Aciligin alkali ¢ozeltisi ile kismen veya tamamen giderilmesi ve
fermente edilmesi ile elde edilen zeytini

Dogal fermente zeytin:Aciligr alkali kullanmaksizin :su asitli su ,tuzlu su ile
fermantasyonla veya tuzlu suya hava vererek fermantasyonla veya dogrudan tuz ile
temas attirilarak giderilmesi ile elde edilen zeytini
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Oksidasyonla karartilan zeytin:

Yesil zeytin veya rengi doniik zeytin/pembe zeytinin alkali ile
islemden gecirilerek, oksidasyonla karartildiktan sonra fermente

edilerek veya edilmeden elde edilen zeytin
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Piyasaya sunus sekillerine gore:

Biitiin Zeytin

Yarim Zeytin

Ceyrek Zeytin

Bolinmiis zeytin

Dilimlenmis Zeytin
Kiyilmis/Dogranmis Zeytin
Cizik Zeytin
Kirik Zeytin
Kirma Zeytin
Dolgulu Zeytin
Cekirdeksiz Zeytin
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Piyasaya sunus sekillerine gore:

Dogal Fermente Sele Zeytini
Fermente Sele Zeytini
Cevirme/Yuvarlama Zeytin
Kurutulmus Zeytin
Salamura Zeytin

Hurma Zeytin

Sirkeli zeytin

Karisim Zeytin
Karma/Karisik Zeytin



Yenilebilme Olgunlugu:

Zeytinlerin dogal acilig1 giderildikten sonra, uygulanan i1sleme baglh
olarak ¢esni veren maddeler katilsin veya katilmasin zeytinin

kendine has tat ve koku almasi.
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Yabanci Madde:

Salamurada, zeytinde ve ambalaj salamurasinda bulunmasina 1zin
verilen maddeler disindaki gozle gorulebilir her tirli maddey1 1fade

eder.
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Uriin Ozellikleri:

Sofralik zeytinler

1-Yabanci tat ve koku icermemeli, yenilebilme olgunlugunda
olmali, kokusmus, kiiflenmis ve kurtlanmis olmamali ve her tiirli

parazit, bocek ve bunlarin pargalarini thtiva etmemeli



Uriin Ozellikleri:
Sofralik zeytinler

2-Karisim zeytinde zeytin orani stizme agirlik iizerinden ilave edilen karisim

maddelerinin toplaminin en az % 70’1 olmalidir.



Uriin Ozellikleri:
Sofralik zeytinler

3-Zeytin ambalaj salamurasinda; tuz miktar1 zeytin tiplerine gore % 1-%7

Ph degeri ise 4,5-8 arasinda degisir.

4-Karma ve Karisim zeytinler haricinde bu teblig kapsaminda yer alan diger

zeytinler 1¢in her bir paket iiriinde tek c¢esit zeytin kullanmalidir.



Uriin Ozellikleri:

Sofralik zeytinler

5-Sofralik zeytin tiretilmesinde kullanilan su, insan tiikketim amacli sular
hakkindaki yonetmelikte yer alan ozelliklere uygun olmalidr.

6-Biber, Sogan, Badem, Kereviz, Kapari, Portakal ve Limon Kabugu, Findik i¢1
ve benzert maddeler tek basina veya karistirilarak dolgu maddesi olarak
kullanilabilir.

7-Cekirdeksiz ve ¢ekirdegi cikarilarak islenen zeytinlerde 100 graminda en fazla
5 adet ¢cekirdek olabilir.

8-Dane 1rilig1 ¢ekirdekli tiim zeytinlere uygulanir. 1 Kilogramda bulunan dane

adedine gore degerlendirilir.



Katki Maddelert:

Bu teblig kapsaminda yer alan tlrtinlerde renklendirici ve tatlandirici
kullanilamaz.

Bu teblig kapsaminda yer alan tirtinler Tiirk Gida Kodeksi Gida maddelerinde
belirli bulasanlarin maksimum seviyelerinin belirlenmesi hakkindaki,

Tiirk Gida Kodeksi gidalarda maksimum bitki koruma iiriinler1 kalint1 limitleri,
Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler,

Tebliglerine uygun olmalidr.



Ambalaj Etiketleme ve Isaretleme:

Bu teblig kapsaminda yer alan uriinlerin ambalajlanmasinda:

Tiirk Gida Kodeksi Gida maddelerinin genel etiketleme ve beslenme
yoniinden etiketleme kurallar tebliginde yer alan hiikkiimlerin yani sira

asagidaki hiikiimlere uyulmalidir.

1-Sofralik zeytinlerde lrlin 1smi olgunluk derecelerine, piyasaya sunus
sekillerine gore tanimlanan isimlerle desteklenmelidir.

2-Isleme Sekilleri iiriin adiyla ayn yiizde belirtilmelidir.



Ambalaj Etiketleme ve Isaretleme:

3-Zeytin ¢esidi sadece biitiin haldeki zeytinlerde etiket tizerinde belirtilir.
4-Dolgulu zeytinde tirtin 1sm1 dolgu gida maddesinin adiyla ifade edilir.
5-Karisim zeytinlerde karisimin saglandigi yenilebilir maddeler yada karisim
yontemine gore isimlendirilebilir.

6-Cekirdeksiz zeytin, dolgulu zeytin ve biitiin haldeki zeytinler 1
Kilogramdaki dane adeti baz alinarak etiket lizerinde belirtilmelidir.
[-Zeytinlerde tuz i¢erigi 100 graminda 4,5 grama kadar 1se az tuzlu olarak

Isimlendirtlir.



Tescil ve Denetim:
Bu teblig kapsaminda yeralan iiriinleri
ureten, satan 1gyerlert Tarim ve Koy
[sleri Bakanlig: tarafindan denetlenir.
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Uluslararasi Sofralik Zeytin
Standartlari ile Turk Gida
Kodeksi Sofralik Zeytin
Tebligi’nin Karsilastirmasi
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Sofralik zeytin gerek iilke ekonomisi, gerekse uluslararasi1 pazar
icin dnemli bir trlindiir. Sofralik zeytin liretiminde standartlara
uygun tretim Yyapmak I1hracat potansiyelimizi arttiracaktir.
Ureticilerin, {iretimi uluslararasi standartlar cercevesinde
gerceklestirmesi sonucu sofralik zeytin ihracatimiz Oniindeki

engellerden bir tanesini kaldirilmis olacaktir.



Uluslararasi Standartlar

Sofralik zeytinin uluslararasi iki standardi mevcuttur. Bunlar;

 Uluslararas1 Zeytin Konseyi’nin Sofralik Zeytinde Uygulanan
Ticari Standart (COI/OT/NC No.1),

« ABD Gida ve Tarim Organizasyonu ve Diinya Saglik Orgiitiiniin
ortak yayinladigr Sofralik Zeytin Kodeks Standardi (CODEX
STAN. 66-1981 Rev:1987) dr.
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Zeytin Tebligi

24.09.2023

Ulkemizde 2008 yilinda yayinlanan Sofralik Zeytin
Tebligi (2008/24) sofralik zeytin icin kullanilan ulusal
standarttir. Bu arastirmada uluslar arasi sofralik zeytin
standartlarinda gecen Onemli maddeler incelenmistir.
Ayrica uluslar arasi standartlar ile Sofralik Zeytin
Tebligi  arasindaki  benzer ve farkli  yoOnler
karsilastirilarak ortaya konmustur.

e

242



Amag

Bu arastirmada Uluslararas1 Zeytin Konseyi’nin “Sofralik Zeytinde
Uygulanan Ticari Standartlar”, ABD Gida ve Tarim Organizasyonu ve Diinya
Saglik Orgiitiiniin ortak yaymladig1 “Sofralik Zeytin Kodeks Standardr” ve
Tirk Gida Kodeksi “Sofralik Zeytin Tebligi”nde gegcen 6nemli maddeler
incelenmistir. Ayrica uluslararasi standartlar ile “Sofralik Zeytin Tebligi”

arasindaki benzer ve farkli yonler karsilastirilarak ortaya konmustur.
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Uluslararasi Sofralik Zeytin Standartlar

Sofralik Zeytinde Uygulanan Ticari Standart ve Sofralik Zeytin
Kodeks Standardi’nda zeytin renklerine gore; yesil, siyah ve
doniik renkte zeytin olarak gruplandirilmaktadir. Yesil zeytin:
yesil ve saman sarisi renk arasinda ve meyveler normal
biiyiikliige ulastiginda hasat edilen zeytin, doniik renkte zeytin:
giill veya sarap veya kahverengi olarak hasat edilen tam
olgunlasmamis zeytin, siyah zeytin: tam olgunlukta veya tam
olgunluktan hemen 6nce hasat edilen, siyah rengin, dis ylizeyiyle
beraber zeytin etine de islemis oldugu zeytin olarak
tanimlanmaktadr.
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Kodeks ve Ticar1 Standartta Benzer Sekilde Bulunan Zeytin
Gruplari

* Islenmis zeytinler (Alkali ile muamele edilmis)
* Dogal zeytinler (Direk olarak salamura icerisine yerlestirilmis)

» Oksidasyon ile karartilmis zeytinler (Yesil veya doniik renkli
zeytinlerin aciliginin alkali uygulamasiyla giderilmesi)

« Dehidre ve/veya Burusuk zeytinler (seyreltik alkali ile
muamele edilerek veya edilmeyerek kuru tuz ile karistirilip)

v

¢¢¢000000!
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[slenmis zeytinler

24.09.2023

Alkali ile muamele edilmis ve sonra salamura icerisine yerlestirilmis zeytinlerde
tam veya kismi fermantasyonun gerceklestirilmesiyle iiretilen iiriin olarak
tanimlanmaktadir. Burada Kodeks standardinda dogal fermantasyon ifadesi
bulunurken, Ticari Standartta ise fermantasyon ifadesi bulunmaktadir. Bu grup;
Salamurada islenmis yesil zeytin, Salamurada islenmis doniik renkli zeytin ve

Salamurada islenmis siyah zeytin olmak iizere alt gruplara ayrilmaktadar.
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Dogal zeytinler

Direk olarak salamura icerisine yerlestirilmis ve tam veya kismi
fermantasyonla iiretilen iiriin olarak tanimlanmaktadir. Bu grup:
Dogal yesil zeytin, Dogal doniik renkli zeytin ve Dogal siyah zeytin

olmak tizere ii¢ alt gruba ayrilmaktadar.
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Oksidasyon ile karartilmis zeytinler

Hasat edilen Yesil veya doniik renkli zeytinlerin aciligmmin alkali
uygulamasiyla giderilmesi ve oksidasyon ile karartilmasi ile olusan zeytinler
olarak tanimlanmaktadir. Bu grup zeytinler salamura icerisinde paketlenerek

sterilizasyon islemine tabi tutulmaktadr.
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www.mucahitkivrak.com.tr



Dehidre ve/veya Burusuk zeytinler

Tam olgunlasmadan hemen once hasat edilen, seyreltik alkali ile muamele
edilerek veya edilmeyerek kuru tuz ile karnstirthip suyunun Kkismen
uzaklastirildigi ~ zeytinler dehidre veya burusuk zeytinler olarak
gruplandirilmaktadir

r
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Kodeks standardinda olup Ticari Standartta olmayan
zeytin gruplari;

[slenmis siyah zeytin (kuru tuzda)
[slenmemis siyah zeytin (kuru tuzda)
[slenmemis dogal kivircik zeytin (kuru tuzda)

Cizme zeytin
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TGK Sofralik Zeytin Tebligi

Zeytin Tebligi’nde zeytinler isleme sekillerine gore ii¢ ana gruba ayrilmaktadir.
Burada;

Fermente zeytin: Aciligin alkali ¢ozeltisi ile kismen veya tamamen giderilmesi
ve fermente edilmesi ile elde edilen zeytin,

Dogal fermente zeytin: Aciligin alkali kullanilmaksizin; su, asitli su, tuzlu su ile
fermentasyonla veya tuzlu suya hava vererek fermentasyonla veya dogrudan tuz
Ile temas ettirilerek giderilmesi ile elde edilen zeytin,

Oksidasyonla karartilan zeytin: Yesil zeytin veya rengi doniik zeytin/pembe
zeytinin alkali ile islemden gecirilerek, oksidasyon ile karartildiktan sonra
fermente edilerek veya edilmeden elde edilen zeytin olarak tanimlanmaktadir.
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Zeytin Tebligi’nde zeytinler piyasaya sunus sekillerine gore 20
gruba ayrilmaktadir

1- Bitlin zeytin

2- Yarim zeytin

3- Ceyrek zeytin

4- Boliinmiis zeytin

5- Dilimlenmis zeytin

6- Kiyilmis/dogranmis zeytin
/- Cizik zeytin

8- Kirik zeytin

9- Kirma zeytin

10- Dolgulu zeytin
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11- Cekirdeksiz zeytin

12- Dogal fermente sele zeytin

13- Fermente sele zeytin

14- Cevirme/yuvarlama zeytin

15- Kurutulmus zeytin
16- Salamura zeytin
17- Hurma zeytin

18- Sirkeli zeytin

19- Karisim zeytin

20- Karma/karisik zeytin
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Zeytinlerin kilogramdaki tane sayisi

Zeytinlerin iriliklerine, bir baska Iifadeyle kilogramdaki tane sayisina gore
gruplandirilmas: kilogramda tane sayisi 60-120 arasinda 10’ar 10’ar, 121-200
arasmnda 20°ser 20’ser ve 201-410 arasinda 30’ar 30’ar artarak

gruplandirilmaktadir.
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Zeytin fiziksel 0zellikler1

24.09.2023

Sofralik zeytinde en oOnemli fiziksel ozelliklerden biri olan
kilogramda tane sayist ulusal ve uluslararasi standartlarda aym
sekilde gruplandirilmistir. Bir diger 6nemli fiziksel 6zellik olan et

cekirdek oram1 ve su iceriginden hicbir  standartta
bahsedilmemektedir.
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Gida glivenligi

Paketlenen zeytinlerde Kodeks standartinda izin
verilen minimum tuz konsantrasyonu Tebligde verilen
degerden %1 fazla ve 1zin verilen maksimum pH
deger1 Teblig’de 1zin verilen maksimum pH degerinden
0.5 birim azdir. Bu durum yiiksek tuz ve dusiik pH

degerinin saglanmasiyla tiriin giivenliginin Kodeks

Standarti’nda siki sartlara baglandigini gostermektedir.
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Zid

Standart ve tebliglerde sofralik zeytin iiretim yontemleri birka¢ ana gruba
ayrilarak ifade edilmistir.

Uretim metodu

Sofralik zeytin diger islenmis gidalara kiyasla ¢ok sayida farkli iiretim
yontemiyle iiretilmektedir. Basta tiretim yOntemleri olmak iizere, sofralik zeytine
ait bilgileri etiket tlizerinde eksiksiz olarak gérmek ve iiriin hakkinda tam ve
dogru bilgiler edinmek tiiketicinin en temel hakkidr.
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Sofralik Zeytin Tebligi’nde zeytinler uluslararas: standartlara gore daha az sayida
gruba ayrilmistir. Ancak piyasaya sunus sekilleri ifadesi altinda daha fazla iiriin
detaylandirilmasi yapilmistir. Ayrica Sofralik Zeytin Tebligi’'nde gecen “Sofralik
zeytinlerin isleme sekilleri etiket {izerinde iirlin adi ile ayn1 yiizde belirtilebilir”
Ifadesi {ireticiyi iiretim metodunu etiket iizerine yazip yazmama konusunda

serbest birakmuistir.
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[hracat potansiyeli

Sofralik zeytin {ireticisinin uluslararas1 standartlara uygun sekilde tretim

yapmasi, dis pazardaki rekabet giiclimiizii ve ihracat potansiyelimizi arttiracaktir.
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Uluslararas1 ve ulusal standartlarin diizenlenmesinde veya revize edilmesinde
etiket bilgileri konusuna daha ¢ok agirlik verilmesi ve etiket iizerinde zeytin

tiretim metotlar1 hakkinda bilgi verilmesi, tiiketici haklarinin korunmasi ve esit
rekabet sartlarinin saglanmasi a¢isindan onemlidir.

Cizme Yesil Zeytin

Kokieyl Yesil Zevytin
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Zeytin Arastirma Sahasi, Benevento-NAPOLI
Zeytin yetistiriciligi ve sulama sistemlerinin zeytin kalitesi lizerine etkileri

Zeytin Kiiltiirler: Arastirma Enstitiisii-PERUGIA

[ o ZONWLE DELLE AICERCHE

2 /S0 RRGAZIONE

% OLVETO SPERIMENTALE IRRIGUOE
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Zeytinlerin islenmesi

Zeytinyagi ve sofralik

. ' ) _ Zeytin yan urunlerinin
zeytin kalite analizleri

degerlendirilmesi

Zeytinyagi ve sofralik
zeytin duyusal analizi
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Z.eytinlerin Fabrikaya Tasinmasi

®R e W
-

Hava sirkiilasyonu
Plastik yada tahta kasa
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[slemeye Hazirlik Asamasi

00(90’ Soguk depolar

Q&)z Salamura (tuz yada asit

laveli)

S ) . Isinlama

&4
Q?” Kontrolli atmosfer

epolari
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AksI Takdirde

Fermantasyon

Yaglarin lipolizi
ve oksidasyon
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Sofralik Zeytin Prosesi

Siniflandirma, ayiklama, yikama 3> Proses verimliligi t

Vs

Kostikle tatlandirma

% SURe ¥
"4

Yikama

Vs

Fermantasyon

Vs

Ambalajlama - ¢esnilendirme

Depolama ya da pazara sevk
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Meyve kalitesine etki eden
faktorler;

Ekolojik taktorler Cesit

Hasat yontemleri

Bakim Sulama
Giubreleme

Zararhlar ile miucadele
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Zevytin Sektorindeki Durum

54082003 KAYNAK: Devlet Istatistik Enstitiisii (DIB)mai com -

www.mu htk rak.com.tr
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Italya’da;
1,400,000 zeytinyag lireticisi
6,076 zeytinyag fabrikasi
190 zeytinyag1 kurulusu

5 zeytinyag sirketi
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UNAPROL Siaer®)

Gorevlerti;
)

 Uyelerini ve tiiketicileri bilin¢clendirmek
 Ic ve dis pazarda ticaret yapmak
e Uriinleri sertifikalandirmak

e Zeytinyagi analizleri, prosesi ve yetistirilmesi konularinda teknik
danismanlik ve hizmet
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Unaprol- Eiektronik Etiket

DELVERDE

B biv e Be b aundina
Sovbrams e o rwecs wedndee

www.unaprol.it
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Avrupa’min Kalitede [zledigi
Politika ve Italya

PDO (Protected Designation of Origin)

Gida uritinlerinin belirli bir
cografi bolgede kabul edilmis
bilgi-beceri ile iiretilip, islenip

hazirlandigini belirten
Korunmus orijin belgesi
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Avrupa’nimn Kalitede Izledigi
Politika ve Italya

PGI (Protected Geographical Indication)

Uretim, isleme, hazirhik
safhalarinin en azindan
birinde cografi bir baglanti
oldugunu belirten
korunmus cografi gosterge

CNR — Istituto per 1 Sistemi Agricoli e Forestali del Mediterraneo
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Avrupa’nimn Kalitede Izledigi
Politika ve Italya

TSG (Traditional Speciality Guaranteed)

Orijine atifta bulunmadan
icerik ve uretim anlaminda
geleneksel karakterini
dikkate alan belge
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Sofralik Zeytin Uretim Tesislerinde Gida Giivenligi

Y onetim Sisteminin Uygulanmasi



24.09.2023

Cizelge 1: Zevtin isletmelerinde 6n gereksinim programlar (OGP)

Eina ve
Tesisler

Zeytin salamurahaneleri yol, su, elekirik gibi alt yapi tesislerinden yararlanilacak yerlerde kurulmalidir.
Urgtim binas! tasanmi ve yerlesimi yapilicken capraz bulasma riski digindlzrek planlanmalicir (temizden
Kirliye dogru giris ve gikiglar ayarlanmaldir).

Soyunma odalan ve wvaletier ayri olmal direk Gretim alaning acilmamalidir,

Uretim alanina uygun olan yerlerde aydiniatmak igin aparatiar konulmall, bu lamba aparatian veterl
aydinlatma zadlamal ve kinimaz dzellige sahip clmalidir. Genelde isletmelerds cok cam bulunmakiadir
Su durumida kirdimalara karg onlem alinmah cam fimle kaplanmahdir. Mutlaka hagere ginislering Kargida
tel ilz korunmalidir. Igletme iyi bir drenaj sistemine sanip olmali, atik maddelerin geves kilenmesing neden
olmamasi icin gerekli diizenlameler yapiimaldir.

Zeytin fermantasyonunda beton havuz, polyester tank ve gida maddeler muhafazasing uygun difer kaplar
kullanilakilir, ancak beton havuzlann ig yuzeyi gersk inzan saghgini, gerekse zeyiin kalitesini bozmayacak,
gidalarda kimyasal reaksiyona girmeyecek malzeme ile kaplanmaldir. Havuzlarda baski tas yerine kenet
sistemi olmalicir. Havuzlann temiz olmasi igin baskinin uzerinde havuzun Ost kismini kapatacak plastik tel
lle hagerenin girmeasi nlenmelidir. Havuzlar zeytinin ezilmemesi icin en cok 2,5 m derinlikte olmalidir ve su
zirkiilasyonunu saglayacak onlemler alinmalidir.

Zeytin fermantasyonu sdresince salamura suyu ile hava temasini onlemek icin havuzlar kapal ve temiz
atulmalichr.

Salamuracilikia kullanilan kaplar gerek insan saghgi ve gerekse zeytin kalitesi ydnunden olumsuz etk
gosterecek dzellikte olmamali ve doldurma, bosaltma ile temizleme islemien icin uygun olmahdir.

Isletmade salamurahane ile zeytin isleme ve ambalajlama balimler ayn almal, kullamlan su ve uz Gida
Rodeksinde belirtilen ozelliklerde olmahidr.

Zeytin isleme yerari, temizlidi kolay ve 2adhiga zarar vermeyen maddelarle kaplanmalidir.
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Alet ve
Ekipman

i
L1
¥

i
L1
¥

L]
+‘I-

i
L1
¥

Zeytrlerin oruplanmasinda Kulaniian aleter standart nielkie olmall ve zeytnlere fizksel zarr
Vermemelidir

Zeylin ayilama banl veya tabla, leme kapasitesng uygun 6n ve arka yuksekli ayaranabil sekioe
amalidr.

Zetirlerin aktarimasinda kullanilan kaplar t33ima kolayli ve Orin kalesi yGninden maksimum 35 kg
tapasitel olmal ve Ust Uste konuldudunda aralarnda bagluk kalmaliar

sietmede: salamuranin yogurlugunu olgmek (zere Bome veya benzeri areomerelern bulvndunimas
Zoruludur. Bunlann disinda uygulanan teknalojiere gore, ofoklav, ceKirdek clkama, fenexe kulu kapama,
plastk toroa kapama makineler giai alet ve exipman bulunmalidir

Sletmede Kullanian kap, alet ve ekipmanlar tz, asit e alkaliden etkilenmemeli ve uygun temizlik
Madlielerl veya cozeltlertlle ykanmalidir

© zeytinist kivrak@gmail.com
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Persongl

L

L

g

Zeytin salamurananelen ve zeyin muhafaza untelennde calisan sorumiu personelden en az bir Kis)
Sakaniik tarafindan auzenlengn zeytin salamuracilig) kurstannda belge almis olmas! gerekmekdedir. Ancak
Konuyia g ise ya da oaha dst egim goren personel icin kurs belgesi aranmamakiadir

Teknik yonden hatal gardlen konularda, varsa gida konusunda yiksskagreim odmis Greim sarumlusy
aksi durumeiz salamurahane sahibi ya da temsilcist sorumiudur,

Calisan personelin saglik muayenlen (gata, akciger fimler ve bogaz kiltireri) beitlen zzmaniards

duzenli 0
Uzaklasin
alisan er

arad yapimalidr. Dosyalan saklanmall ve uyoun omayan personel isten hir sireligine
arak tedavisl yapimalidir (3179 sayi Gida Kanunu ve Umumi RIZIsInha Kanunu.

ek personel sakall ve biyikh olamamalidir.

Oniiklerde herhang i dilsme tenliesing karsin didme ve cep bulurmamalidir
18t tl taK) kullanimi yasaklarmalicir
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lgme ve
Kullanma
Sulan

eme e ulanma sulan Sadlik Bakanl Insani Taketim amach Sular Yoretmeigine uyun oimalidr
Allanilan syun mikrobiyolojik analizi aylk olarak ve kimyasal analizler 12 U; ayda bir defa yapmalid.

Depoiama

t
L
¥
f
LK
¥
L]
L
¥

t
L
¥

Jrirler depoda dizgin olarak sifenmelidh

Depolanan urunlerde belir peryotara imyasal ve mikrobiyoloji analizler yapiimalicir
rkibsyon sires! tamamdanmadan i sevkiyat yapimamalide

Depolama sirasinda Ik giren Urun ik sevk ediir prensibl uyguianmalid
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<+ Kabve s abklann ortamdan uzaklagtinlmasi sanitasyon kurallanng wygun olarak yapimahair,

<= S atklar icin antma tesisi e faaliveter lle dgili talimat olmalicdie (Biyolojik Antma Kontrol
Talimatr).

< Kab atiklar isletme ile depodan cikarimal ve belirtilen atik toplama alaninga binktirilmelicir.
< Kan atklann toplanmasi ve degerlendirlmesi ile ilgili talimat olmabdir (Kat Atk Toplama

Talimatr).
Katr ve Sivi Atiklarn | Cam, kadit ve madeni esash ambalajlar ayri ayn olarak atik toplama alaninda toplanmahidir. Geri
Uzaklagtinimasi déniisimi yapilacak atiklar form kargiiginda venlmektedir.

< Gida atiklan ¢op kutusunda biriktivlmel ve adzi kapatiimahdir,

< “Kat Atiklann Kontrold Yonetmeligi'ne gore Cevre Bakanidima yil iginde kullamilan cam, kadit ve
madeni ezazl ambalaj mikian bildirimeli ve Bakanldin vetkili kurumu tarafindan firma adina
uygun garllen miktarda geri donlsdm yapimalidir,

< Gida atiklanmin konuldugu konteynerler zaman kaybeimeden ¢op alamna gonderimeli ve sik
periyatiaria temizlidi yapilmalichr.

Cam ezash malzemeler ya da diger kinlabilir donamim dretim alaninda bulunmamaldir.

Isletme icerizinde kullanilan cam esash malzemeler darbe dayamimimin arttirimas! igin fim ile

kaplanmig olmalidir.

Cam ve Tahia < Cam ezash malzemeler ile ilgili talimat olmalichr {Cam Malzeme Toplama Talimat). Bu prosedlnde
Politikasi cam malzemenin kinlmas! durumunga Zlenecek iglemler agiklanmalidir,

Tahta mikrobiyolojix tehlike kaynadidir ve isletme icerisinde kullanimamahdir.

Bitmig Urinlerin yuklenmesi amaciyla kullanilan paletler 1sil iglem gormug tahta paleder olabilir.

Isletme iginde her tind tagima, yukleme ve ambalaj icin plastik paletier kullamimalidir.

*
'Il"Il

*
'Il*lll

i‘**

*
lll*lll

*
'Il"Il

]
'Il"ll
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Bildime ve Geri
Gagim

L

Ul datmi vaplditan sorea oida oivenlil acisndan b tehlke olusturdugunur
Delrlenmes| duramunda, il farafiara (vetkilieremusteniye/tiketiciere) bidinm yapiimali velveya
daditlan Urlinlern geri cagnimas iin yazil oir proseadr oimal ve sireklici saglanmalidr (Ger
(/£4me Prosedun)

Yazlh prosedirer olusturulurien, dreiim ve dagiim sorvasimdaki enlebilrige ligkin aymilar
g0z oniine alinmalide
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Gida Gitvenligl Ekibinin Olustumilmas:

v

Kullamlacak Hammadde, Bilesenler ve Uriiniin Tamnu

v

Avrintili Proses Akim Semasi

v

Akis Semasimin Dogrilammas:

v

Tehlike Analizlerimin Yapilmasi

hd

KErntik Kontrol Noktalarinin Belirlenmes:

v

HACCP Planimin Olugturulmas:
(Kritik Linutler, Izleme sistenm, Diizeltic: ve Onleyic: Faalivetler)

v

Dwogrulama Planun Olusturmilmas:

Sekil 1: Gida giivenlifzi voénetim sisteminin ilkelen (Celava ve ark . 2007).




Taze yesil zeytin

Taze sivah zeyiin

.- -
Kalibrasyon Halibrasyon
L AL
Serme Secme
. = -
Allcali ilzvesi (PaX-1.5 NalDH) Yikama
AL .
Yikama Fermemtasyon kaplarma dolum
. = -
Salammra ilavesi (Yo T tuz) Salemura ilavesi (Yo §-12 tuz)
- -
Fermentasvon Fermentasyon
= B -
Serme Serme
m B § B
Simflandrma Smiflandirma
- . N
Ambalajlara dolam Ambalajlara delum
- -
Salamura ilavesi (Yo% oz, @ol.X lakok asid) Salamura davesi (% 10 tuz)
. -
Kapama Kapama
- -
Paztorizasyon (900 de 3 dakika) Pasfdrizazyon (208C de 30 dakilka)
- = -
Kodlama ve depolama Kodlama ve depolama
. = N =
Daguom Dragrm

Sekil 2: Sofralik salamura sivah ve vesil zevtin proses basamaklar



Cizelge 2. Uriin tammu ve kullamm alami ile hammadde ve katki maddelermin

tanumlanmasi
URUN TANIMI
1. Oriiniin adh Sofralik Salamura Siyah Zeytin Sofralik Salamura Yesil Zeytin
Fermente. 151l islem Hermetik kaplarda Fermente, 15l iglem Hermetik kaplarda
uygulanmay Nz e;'inl arin pastirze edilen Uygulanmayan pastonze edilen
ambalai sala "nural'lr* da zeytinlerin amiala) Zeytnlern ambala) zeytinlerin ambalaj
2 Son iiriinin 1) 5 i zalamurasinda salamurasinda zalamurasinda
dnemli dzellikleri pH (maksimum)*
45 2.9 45 45
Tuz {minimum})*
%f %d %3 %1
3. Kullanim sekli Tuketime hazir
4. Ambalaj Teneke ambalaj
5. Raf omri Uretim tanhinden itibarsn.... { dgill kurulusa gore dedisir).
6. Tiiketici grubu Her yag grubu / icindski maddelerden herhangl birine duyarl olankann tuketmesi sakincalidi
1. Etiket bilgileri Serin ve Kuru yerde saklayiniz
ﬁ;]g};zllgagltlm Fiziki hasar, asin nem veya yiksek sicakhk olmamalidir.

* pH ve tuz ve degerlen Tirk Gada Kodeks: Sofralik Zevtin Tebligi 'nden (Anomm, 2008) alinmstir,
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HAMMADDE ve KATKI MADDELERININ TAMINI

Uriimiim A

Sofralk Salamura Siyah Zeytin

Hammadde/FKatk) madde adi

Paketleme sekli

Depolama sicakhid

Raf dmrii

Kodeks! Standart

1. Samif siyah Zeytin

Azami 35 Kg
plastik sels

9-20°C

TS TidiMisan 2003

Tuz

Cuval

Rutubelsiz oda
sicakhg

Son Kullanma tarih

Tirk Gida Kodeksi Tuz
Tebligi 200753

~erro glukonatferro [aktat

Kraft Ambalaj

Etiket talimat

Son kKullanma tarih

Turk Gida Kodeks

Laktik Asit

Aside dayarkl
ambalaj

Etiket talimat

Son kKullanma tarih

Turk Gida Kodeks
R_G.T.6.1980

Fotasyum sorbat

Kraft Ambalaj

Etiket talimat

Son kullanma tarih

Turk Gida Kodeks
teblig no 2008:/22

Insani Tuketm

Yonemelik 17.2.2005

Su amach sular ) RG 25730
Teneke ambalaj Paleti - - Ts E‘;?WEZQSEDJ

Driiniin ach

Sofralik Sala

mura Yegil Zeytin

Hammadde/Katk) madde adi

Paketleme sekli

Depolama sicakhid

Raf dmrii

Kodeks! Standart

1.5t yesil Zeytin

Azami 35 kg

5-20°C

TS 7rdf Misan 2003

plasiik ssle
. Futubetsiz oda o : Tirk Grda Kodeksi Tuz
Tuz Cuval sicakhid Son kullanma tarih Tekligi 2007/53
Su Insami Tdkstim ~ Ydneimelik 1722005

amach sular

R 25730

Laktik fSitrik Asit

Aszide dayamkl
ambalaj

Etiket talimat

Son Kullanma tarih

Turk Gida Kodeks

Fotasyum sorbatl

Kraft ambalaj

Etiket talimat

Son Kullanma tarih

Turk Gida Kodeks
teblid no 200822

Tenekse ambalaj

Falet

TS1234 EN10203
kasim 1994

18
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Cizrelge 3. Sofralik Zevtin Isletmelerine ¥YWénelik Tehlike Analizleri

PROSES TEHI ITKF TEHLIIE KONTROL R MIT
BASANMAGI TIPI ONLEMI EVET HAYVIR
Mhkroorgantzmna I=al 1glem. siikselk oz |[HANYIER
B wiukiiniin fazla konsantrass o,
—— ~ESIL olmasi asit tlavesi1. pH kontrolj
: ‘_!"II'. ' X E; - Pestisit Hammadde kontrolii, HANYIR
ZEYTIN B kalintisi pestisit analizi
Cam_ tag. tahta giba Secme. aziklama HAYIR
¥ wvabanci madde olmasa
hikroorganizina Klorlama HANIER
- B wiakiiniin fazla olmasa
. Pestizit, kmnuvasal Filtraswon HANYIR
kalimtisy
TUZ, B MNMAKroor ZaniFima pH kontrolii. sl islem [HANYITR
SITRIE/TAWTIE wykoiniin farla olmasa
ASTIT, B Ao metal igerme Omnayls tedankci, girds |[FHHANYIER
FERROGLUKONAT, tehlilkces: kontrolii
AT KATT, F Cam. tas. tahta giba Filtrasyomn HAYIR
POTASYUM SORBAT wvabanci madde olmasi
B MOkroorSanizina I=al Islem HANYIER
wyukoiniin farla olmasa
ANBAT AT B Kimyrasal kalmnular Omnayls vedankci, givdil |[FIANYIER
AMNMAT.ZFMESI konrolii
2 Cam. tas. tahta giba Buhar enjeksivonu HAYIR
vabanci madde olmasa
Kalibre makinesinin va |{OGP HANYIR
da. zeytin selelerinin
B temuiz olmamasindan
dolay: mukrobiyel
_ . - _ bulasima
ALIBRASYON Personel kavnakla OGP, 1511 1slermn HANYIER
B mikrobiiel bulasma
riski
. hiakine vagi: bulasma FYikama, OGP HANYIR
tehlikes:
Kaplarin teimmniz OGP, 1sil islem. pH HANYIR
olmamasindan kontrolii
FERMENTASYON B armaklanan
CAPLARINA DOLUM e ayma
F Y abanci madde FYikama, secimne. HANYIR
bulunma tehlikesi ayviklamna
B hikrobivel bulasma I=al islem. pH kontrolil |[FIANY TR
. . riski
ALEALTI ILE E Fazla kostik kalinus:t | Yikama HAYIR
MUAMELFE Y abanci madde FYikama, seciae HANYIR
¥ bulunma tehlikesi
AT FKALIVI Aikamamm etkin EKimyasal kontrol, HASYIR
TUTZARKLASTIRMATF ) ol olmamasmndan dolay: tekrar yikama
-(;I:\_ E‘IK.:E_‘\L—\L kostik kalintisa
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SALAMURA
ILAVESI VE
FERMENTASYON

Salamura
tanklarndan meyvdana
gelebilecek bakter:
bulasmass

OGP, 151l 1slem. pH
kontrolii

HAYIR

Kullamlacalk
katlalardan oclabilecek
bulasma

Tartim. kalibrasyvon

HASYITR

Cam, tas. tahta gibi
wvabanci madde
bulunmasi

Secme, aviklama

HANYIR

AVIKLAMA VE
SECMNE

Personel va da
awviklama bands

kayvnakl: nmakrobivel
bulasma

OGP, 1s1l 1slem. pH
kontrolii

HAYIE

Axiklama bandindan
wabanci madde

bulasma nisk: va da
etkin selalde ayiklama
vapilmanas:

Gozlem

ENVET

TARTIM

Personel kavnakl
bulasma

Iz1l Islem

HAYIER

Tuz. sitrik/laktik asit.
ferro glukonat
Alkali, potasyum
sorbatin belirlenen
Iimtlernn iizerinde
konmlmas:

Tartum kalibrasyon,
tartim vapan
personelin egitim

HAYIR

W abancit madde
bulasmasi tehlikes:

Gozlem

HAYIE

DOL UM

Dolum makinesinin
etkin
temizlenmemesinden
dolay mikrobiyel

bulasma

Is1l 1slem, pH
kontrolii

HAYIE

KAPAMNA

Hemmetik kapaklarda
kapama 1slemamin
tamamlanmamasindan

kaynaklanan bulasma
tehlilcesi

Kenet kontrolii

HAYIR

PASTORIZASYON

B

Yetersiz 1511 islem

Is1l islem kontrolii

ENVET

zeytinist

kivrak@gmail.com
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KKM I
KKN 1l Proses
PASTORIZASYON SShe RS AUTRSE ARA Basamaklar
B F . -
Yetersiz sl iglem nedeniyle mikrobiyel Ayiklama bandindan yabanc madde bulasmasi Te?.';:ﬁh.r;p”
gelisme ya da etkin bigimds ayiklama yapilamamas:
Pastirizasyon sicakhi ve siiresinin Gorsel kontrol Kontrol
kontroli Onlemileri
Fastérizasyon gizelgasi
Kavanoz (720 cc) B5C'ta 25 dak ozle gbrilebilir yabanci madde olmamas Kritik Limit
leneke kutu (32 kg ) 90°C'ta 30 dak satin alma sartnamesi
lenske kutu (11 kg ) 852C'ta 25 dak
P?sj[-::urlzasy-:ur siresi boyunca sirekli Her 30 dakikada Siklik
olarak
. . - Ayiklama yeri OGP ye gbre temizlenir
Sicakhk ve stre panelinden dederler ¢ i i — .
- Ayiklama yapan kisiler kayit altina alimir Yontem
kontrol edilir ,
Eorsel kontrol yapilir
Fastérizasyon Cperatdri Prosas kontrol eleman: ¥ etkili
inkilbasyon tamamilandi§i zaman olumsuz Orn ayrir Diizeltici-
SONUG gharsk nitelenen numuneler . Ka ragl arastinlir Gerektiginde irine tekrar Onleyici
Kalite Kontrol Sorumlusunun kararina gére ynagi aras g Y
- e segme uygulanir Faaliyet
dederlendirilir
FPastorizasyon Operatdri gbzlemlerini kayit Froses kontrol eleman tarafindan kontroller
altina abr 2t

kayit atina alimr

24.09.2023
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Uretim Maliyeti

Sofralik zeytin iiretimine etki eden maliyetler:

. Yeterl1, kaliteli ve diizenli ham madde alimi

. Depolama

Iscilik

. Isleme giderleri (elektrik, su, bakim onarim vb.)
. Arag ve ekipman

. Kimyasal maddeler (tuz, limon tuzu vb.)

. Ambalaj

coO N o 0o B~ W N B

- Nakliye



Sorulariniz varsa cevaplayayim.

Daha sonra akliniza soru gelirse litfen yiiz
ylze, e posta veya telefon yoluyla ulasiniz.

A\

Mucahit
Kivrak
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Bu ders notlari zeytincilik programi 6grencileri,
Kursiyerler, sektor temsilcileri, diger
tniversitelerde okuyan 6nlisans, lisans, yiksek
lisans ve doktora ogrencileri ile arastiricilara
yonelik hazirlanmigtir. Daha detay bilgiye ulagsmak

isterseniz litfen iletisime geginiz.
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DERS NOTLARI SUREKLI YENILENMEKTEDIR.
LUTFEN DAHA ONCE INDIRDIGINIZ DERS NOTU VARSA
YENI TARIHLI OLAN DERS NOTUNU TERCIH EDINIZ.
NOTLARDA HATALI ve
EKSIK BIR YER GORDUGUNUZDE LUTFEN BILDIRINIZ.



Dr. Miicahit KIVRAK
050577244 46

Kivrak@gmail.com

WWW.zeytin.org.tr

www.mucahitkivrak.com.tr
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Sosyal medya 1letisim

nttps://www.facebook.com/mucahit.Kivrak

nttps://twitter.com/zevtinist

nttps://instagram.com/zeytinist/

nttps://www.youtube.com/channel/UCNDXadH7jpBOFVRLbEVIgHA
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