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Zeytinlerin islemeye alma oncesi
UIThEICYLE

> %10 luk salamurada
muhafaza

> Havalandirmali
ortamda muhafaza

> Asitlendirilmis suda
muhafaza
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Konserve Tipi Zeytin islenmesinde
Yontemin esasi;

e Zeytinin bir dizi sulandirilmis kostik
cOzeltisine batirilarak icindeki acilik
maddesinin atilmasi,

Her muamele arasinda zeytinlerin
nava ile temasi saglanarak
karartilmasi,

e Sterilizasyon ile ambalajlanmasidir.




Uluslar aras1 bir yontem olup,
tilkemizde de basar1 1le uygulamasi yapilmaktadir.
Salamura siyah zeytin hazirlama metodunda

zeytinlerin satisa hazir hale gelmesi 1¢in

uzunca bir zamana gerek duyulmaktadir.
Halbuki kostikli tip siyah zeytin 0zellikle
konserve tip1 zeytin isleme metodu
bu sakincay1 ortadan kaldirarak zeytini

en kisa zamanda pazara sunmayi saglar.
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kostikli siyah zeytin biliyiik oranda
konserve tipl zeytin
kismi fermantasyonlu kostikli siyah zeytin
alkali 1le 1slem gormis kirisik zeytin

olarak 1slenmektedir.
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Bu tip 1slemede yerli ¢cesitlerimizden,
memecik, ayvalik, uslu, gemlik,
yabanci c¢esitlerden 1se

tilkemizde mevcut manzanilla

kullanilan baslica zeytin ¢esitleridir.
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KONSERVE TIPI ZEYTIN ISLENMESI
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ALKALI UYGULAMASI VE OKSIDASYON
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% 1,5-2 NaoH % 1-1,5 NaoH % 0,5-1 NaoH
1 | i

havalandirma havalandirma havalandirma
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Gecen ylizyilin baglarinda
Amerika ‘da gelistirilmeye baslanmis
ve giiniimiizde olduk¢a dnem kazanmustir.
Yontem, zeytinin bir diz1 sulandirilmis
kostik ( sodyum hidroksit ) ¢ozeltisine batirilip,
icindeki acilik maddesinin atilmasi
ve her 1slem arasinda zeytinlerin hava ile temasinin
saglanarak karartilmasi ve sterilizasyon ile

ambalajlanmasi esasina dayanmaktadir.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 18
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zeytinin kalitesine etki eden etmenler;

kosti!
kostl

< uygulama sayisi

K konsantrasyonu

havalandirma sistemi

meyve olgunlugu

kararma esnasinda ek madde verip vermemek

sicaklik

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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Hasat

!
nakliye

!

kalibrasyon

!

segme, aylrma, temizleme

!

tuzlu suda muhafaza

!

kostik ( alkali ) ile islem - havalandirma

!

ferroglikonat- ferro laktat uygulamasi

!

tuzlu suda bekletme

!

pastorizasyon

l

secme siniflama

l

ambalajlama

l

sterilizasyon

l

pazara sevk
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Kostik 1le muamele 1slemi

zeytin ¢esidine,

olgunlu

k durumuna ve

muhafaza sartlarina

gore en az 1

en ¢ok 3 kere uygulanabilir.

© zeytinist
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Konserve tipi kostikli siyah zeytinin sahip oldugu 6zellikler

zeytinlerin NaOH ¢ozeltisine batirilmasi,
havalandirilma ile
polifenollerin oksidasyonuyla suni karartilmasi sonucu
tiniform koyu siyah renk elde edilmesi

meyvenin erken hasadindan kaynaklanan sert et yapisi

kostik muamelesinin ¢ekirdege

isletilerek aciligin tamamen alinmasi

tat ve aroma kalite ozelliklerinden yoksun olmalari
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Konserve tipi kostikli siyah zeytinlerin
diger siyah zeytin tiplerinden Ustiin olma nedenlerti:

yuksek gelirli tiiketicinin hosuna gitmeyen acilik tamamen alinmistir
Tuz igerigi az ve hafif tatlimsidir.
yapilan arastirmalara gore geng niifus tarafindan tercih edilmektedir
Kostik isleme sirasinda kismi
sabunlasma nedeniyle daha az zeytinyagi igerir.

Kalor1 deger1 duistiktiir.

Islem ¢ok kisa siirede tamamlanir (9 — 15 giin ).
Boylece tiretim maliyeti ¢ok 1y1 rekabet imkani saglar.

insan sagligi agisindan steril kutularda
ambalajlandigindan tamamen emniyetlidir.

24.09.2023 Gidadan daha ¢oK g4thitiir olrfR°piZ28" déKorasyonunda kullanilir. 23



Hasat

Hasat zeytinin yesilden pembeye dondigi zamandir.

Olgunlasma arttik¢a doku zayiflar buna karsilik renk daha siyah olur.

Konserve tipi zeytin meyve rengi yesilken hasat edilip islenirse tekstiir cok 1yi
buna karsilik renk menekse, mor yada zeytin kabugu siyah etinin rengi beyaz
oldugunda islenirse renk yine 1y1 olmaktadir,

dokuda zeytin ¢esidine bagli olarak yumusama olabilmektedir.

Cok olgun zeytinlerle ¢alisiilmasi durumunda yumusama ka¢inilmazdir.

Bu nedenle hasat zamaninin dogru olarak tespit edilmesi doku ve renk acgisindan
onemlidir.

24.00.2023 El 1le hasat edilen zeytinler20 —25dkg-tde-plastik kasalarla isletmeye tasiniglar.



Secme — siniflama

Isletmeye gelen zeytinler renklerine (olgunluk durumlarma) gére yesil,

pembe ve siyah olarak ayrilir.

Zeytinler renklerine gore ayrim yapilmadigi takdirde farkli olgunlukta olan bu
zeytinlerde kostigin islemesi farkli olacak ve homojen olmayan bir gériiniim
ortaya cikacaktir.

Kostigin tanelere ayni1 oranda islemesi onemli oldugundan iriliklerine gore de
zeytinler boylanirlar.

Bu yontemle zeytin islemede, zeytinlerin miimkiin oldugu kadar iriliklerine ve
renklerine gore homojen bir goriiniimde olmasi istenir.

Ayrica yarali, bereli ve ezik olan zeytinler saglikli tanelerden ayiklanar.

24.09.2023 © zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 25
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Muhafaza

Se¢me ve boylama islemi biten zeytinler

kostik 1le dogrudan islemeye alinabilirler.
Ancak burada renk problemleri 1le karsilasabilir.
Tesisin, gelen zeytinlert hemen 1sleme kapasitesi
yetersiz olmas1 durumunda

zeytinler 1sleme alinincaya kadar

asagida bahsedilen

muhafaza kosullarinda bekletilebilir.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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% 10 ‘luk salamurada muhafaza
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Beton havuz, yeriistii ve yer alt1 polyester fiberglas fermantasyon tanklarinda % 8
— 10 ‘luk tuzlu su i¢cinde muhafaza edilirler.

Muhafaza kosullarina gore, zeytin tanklarda kaldigi siirece fermantasyona ugrar.
Ortamda tuz az ( % 8 ve asagis1 ) ise laktik asit bakterilerinin gelismesinden
dolay1 salamurada asitlik artar.

% 8.5 ve lizerindeki tuz konsantrasyonunda ise genelde mayalar gelisir. Her iki
durumda da fermantasyondan sorunlu m.o.lar genelde tuzlu suda fermantasyona
birakilarak 1slenen natiirel siyah zeytininkine benzer.

fermantasyon esnasinda bozulmalar olabilir.

Gaz cebi veya balik g6zii kabarciklar1 kabuk altinda olusur, bazen c¢ekirdege
kadar niifus edebilen catlak goriiniimiinii alabilir. Zeytinde et kaybina neden
olabilir. Bunun yaninda butirik asit fermantasyonlari, zapateria gibi bozulmalarda
zeytinde gortlebilir.

Zeytinde bozulmalar1 6nlemek ve uzun siire muhafaza edebilmek i¢in hazirlanan
tuzlu suya % 0.1 — 0.3 arasinda CaCl2 katilir ve asitli ortam pH ‘s1 4.2 ‘e getirilir.

24.09.2023 © zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 28
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Zeytinin muhafazasi esnasinda
goriilen bozulmalarin onlenmesi 1¢in,
geleneksel yontemler disinda alternatif yontemleri
arama zorunlulugu ¢cikmustir.

Bunlardan basarili olanlar;

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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havalandirmali ortamda muhafaza:

havalandirmali yontemle natiirel siyah zeytin
yapiminda oldugu gibi zeytinler
giinde 8 saat veya daha az siirelerle 0.3 It / h havalandirilir
( 1 It kapasite i¢in ).

Bu suretle daha diistik tuzla ( % 6 — 8 )
calisilmasi saglanarak zeytindeki bozulma riski azaltilir.
Ayrica oksidasyon yolu ile muhafaza edilen
zeytinler genellikle koyu renk alirlar
ve doku agisindan daha ytiksek kalitel1 olurlar.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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Asitlendirilmis suda muhafaza :

ortamda tuz olmaksizin zeytin asagidaki ¢ozeltide

uzun siire kalabilir. Asetik asit zeytin ¢esidine

bagli olarak % 1.0 — 1.5 arasinda kullanilir.
Mikroorganizmalarin olusmasini onlemek aciyla
% 0.05 sorbik asit veya tuzu,
% 0.3 benzoik asit
veya tuzu ilave edilir.
Zeytin dokusunun durumuna gore

% 0.3 — 0.5 arasinda CaCl2 ilavesi de yapilabilir.

Bu soliisyonda pH 4’1in altina diismemelidir.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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Kostik (alkall) uygulamasi ve
oksidasyon (havalandirma):

yukarida da ba

ya hasattan hem

nsedildigl gib1 zeytinler
en sonra yada muhafaza

altina alinip 1steni1ldig1 zaman

1slenebilir.

© zeytini

st iskelekooperatifi@gmail.com
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Havalandirma tanklar1 d

egisik tonajlarda

ve degisik tiplerd

Kostik uygulamas

olmayan beton havuzlarda

e olabilir.

1 cok derin

veya polyester tanklarda yapilabilir.

Ancak oksidasyonunda ayni yerde yapilmasi

disuntldiglinde bu tanklarin altina

havalandirma sistemi kurulmasi gerekir.

24.09.2023 © zeytinist iskelekoopera

tifi@gmail.com
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Alkali olarak NaOH ( kostik ) kullanilir.

Kostik uygulamasi : uzun yontem ( 5 kademe )

kisa yontem ( 3 kademe )

olmak tizere 1ki tirl yapilabilir.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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Amerika ‘daki tesislerde
kostik uygulama sayis1 3 1la 5 “tir.

[k uygulamadan itibaren alkali zeytin kabugundan
i¢cer1 girer ve daha sonraki uygulamalarda
igeriye dogru 1lerleyerek ¢ekirdege kadar iner.
Kostik konsantrasyonu;
ortam sicakligi, meyve olgunlugu ve ¢eside

bagl olup genellikle % 1 — 2 arasindadir.

24.09.2023 © zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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Ispanya ‘da kostik uygulama sayis1 2 — 3 islemle sinirlidir.
Zeytinlerde kostik uygulamasinin
yalmiz bir defa yapilabilme olanagi1 da vardir.

Ama zeytinin kararmasi 1¢in uygulanan
havalandirma stiresi diger 1slemlerdeki 1le aymdir.
[stenilen renge ulasmak icin
hava verme stiresini1 uzatmak gerekebilir.
Kullanilan kostik sicakligi 18 °C “‘den yliksek olmamalidir.
Genellikle en sik yapilan 3 kademeli
alkali uygulamas1 asagidaki gibidir.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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1. uygulama
Bu uygulamada kullanilan alkali kuvvetli olup
% 1.5 — 2.0 arasindadir.
Yalnizca kabugun altina 1slemesi saglanir.

Kostikli su baska bir tanka alinir diger uygulamalar 1¢in kullanilabilir.
Zeytine yikama suyu verilir ve ayni1 anda havalandirma yapilir.
Zeytinlerde havalandirma iki sekilde yapilir.
Havalandirma stiresi 4 1la 24 saat arasinda degisir.
Zeytinler bu siire 1¢inde 4 — 5 kez kanistirilarak
hava 1ile temasi saglanir. Su i¢ine hava verilerek zeytinlerin
havalandirilmasi ve karartilmas1 hem ekonomik bir yontemdir,
hem de meyve renginde homojen bir gortiniim saglar.
Yikama suyunun pH ’s1 asitle
5.5 — 7.0 arasinda tutulmaya calisilir.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 37
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2. uygulama
Uygulanacak kostik ¢ozeltisi % “si 1 — 1.5 arasindadur.
Kostik meyve etinin yarisina kadar isletilir,
soliisyon bosaltilir zeytin yikama 1slemine tabi tutulur
ve yukarida bahsedildigi gib1 havalandirilir.
Ayni sekilde yikama suyunun pH ‘s1 asitle

5.5 — 7.0 arasinda tutulmaya calisilir.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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3. uygulama
Son kostik uygulamasinda aciligin

atilmasi 1¢1n kostik ¢cekirdege kadar 1sletilir.
Kostik konsantrasyonu % 0.5 — 1.0 arasindadir.

Zeytinler diger uygulamalarda oldugu gibi
yikama ve havalandirma islemine tabi tutulurlar.

Uygulama boyunca kullanilan kostigin
konsantrasyonu laboratuvarda

kontrol edilerek tekrar kullanilabilir.
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YIKAMA

Zeytinler istenilen tonda karartildiktan
sonra degerine kadar suda
calkalanarak yitkanmalidir.

Yikama suyu sicakligi ,icilebilir
nitelikte pH s1 7 civarinda olmalidir.

Zeytinlerin suda yuzmesi icin yikama
suyuna %2 tuz konulabilir.

Yikama suresini kisaltmak icin yikama
suyu asitlendirilebilir.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com



24.09.2023

Yikama siiresinin fazla uzun olmasi, sekerin fazla
harcanmasi, ilerde gaz cebi olusmasi gibi sakincalar

dogurabildiginden 1-2 saatlik yikamalar yeterlidir.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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Ferrogluonat veya ferrolaktat ile

zeytinin muamelesi ve tuzlu suya alinmasi

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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Karartilan ve yikama suyu pH ‘s1
7.0 — 8.0 arasina gelinceye kadar
yikanan zeytinlerde rengin sabitlenmesi
amaciyla % 0.1 ferroglukonath veya
% 0.05 ferrolaktath cozeltiler kullanilir.
Bu islem sirasinda zeytinler birkag saat havalandirilmaz,
sonra havalandirma islemi giinde 8 saat
olarak yapilir. Zeytinler, hazirlanan bu ¢ozeltide 24 saat birakilir.
Meyve etinde toplam demir miktar1 150 ppm ‘dir
( 150 mg / kg ). Bazi iilkelerin mevzuatina gore bu oran degisebilir.
Bu uygulamadan sonra zeytinlerin i¢ine gegmis
minerallerin temizlenmesi i¢cin bome derecesi
3-6 olan tuzlu suda zeytinler 2-3 giin bekletilir.
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pH degeri diistiik¢e zeytinin rengi acilir, yiiksek pH’da
bozulma thtimaller1 olabilir. Fermantasyon esnasinda
kaplarin uist yiizeyler1 acik birakilmaz, ¢linkii tiste
gelisen maya ve kiifler fermantasyon esnasinda olusan
asitligi tiketir ve zeytinde bozulma ve yumusamalara

yol acgarlar.
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PASTORIZASYON

Tuz orami dustuik, pH oraninin yiiksek tutulmasi
halinde veya uzun siire zeytinin salamurada bekletilmesi
durumunda bozucu mikroorganizmalar gelisir
ve uriini bozar. Bunu dnlemek 1¢in pastorizasyon
1slemi gereklidir. Zeytinleri, 60°C de 45 dakika tutmak
veya sicaklik 90-95°C ye c¢ikar ¢ikmaz
buhar enjeksiyonunu kesmek suretiyle sicakligi
disiuirerek pastorizasyon islemi yapilir.

Bu 1slem ya yikamanin sonunda yada tuzlu su
i¢ine almanin baslangicinda yapilir.
[kinci durumda tuzun dengelenmesi kolaylasir.
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SECME-SINIFLAMA

Zeytinler ambalajlama oncesinde

ozellikle renge dikkat edilerek secilir ve siniflanar.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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PAKETLEME VE STERILAZYON

Cam veya Lakli teneke kutulara konur.

Uzerine 90-95°C de 1s1tilmis bome derecesi 1 - 4 olan tuzlu su (salamura)
dokiliir. Zeytinleri az miktarda gececek sekilde hazirlanir. Bu ortii sivisi
normalde kutulamadan hemen once taze olarak hazirlanmalidir.

Ambalajlamada tekstiir i¢in istenirse CaCl2 kullanilabilir.

En son tiiriinde pH’s1 5.0-8.0 arasinda tuz derecesi ise yaklasik 3 bome
civarindadir.

Bu lirtin diistik asithi bir yiyecek maddesi durumundadir.

Bu ortamda patojenik mikroorganizma olan “Clostridium botulium” gelisebilir.
Bu sebeple saglik kurallarina uygun bi¢imde sterilizasyon islemine gerek vardir.
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otoklav
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Sterilizasyon sicaklik ve zamanlar1 degisik
hacimler i¢in su sekilde uygulanir.

KAPASITE SICAKLIK(°C) | SURE(DAKIKA)
1 kg. ve daha Kkiiciik 115-116 60
kaplarda
3 kg.dan 1 kg.a kadar 115-116 70
kaplarda
1 kg. ve daha Kkiiciik 121 45
kaplarda
3 kg.dan 1 kg.a kadar 121 50
kaplarda

© zeytinist
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Sterilizasyondan sonra kutular suyla yikanarak sogutulur.
Bu tip zeytin isleme sirasinda
zeytinlerin buyuklugu degisir.
Kirisik ylizeyli zeytinler 1slem sonunda

purtizsiiz hal gelir. Genelde su tutumunda bir yiikselme olur.

Alkali uygulamalar1 zeytini agirlik
kazanmasina neden olarak, zeytinin yapisini genisletir.
Tim 1slemler sonucunda zeytin agirliginda
1sleme sekline bagli olarak %3 1la %10
arasinda pozitif bir degisim olmaktadir.

Konserve liriin haline getirilmis zeytinin
rengi raf Omrii boyunca agilmaz ve
gittikce koyulasan olumlu bir goriiniim kazanar.

24.09.2023 © zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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Konfit tipi zeytin yapimi

Bu yontemde zeytinler aciliklarini gidermek i¢in birer tonluk tanklara
konulur. lizerine %]1,5-2 oraninda hazirlanan sudkostik ¢ozeltisi verilir. Kostik
zeytin etinin 3/4 tine 1slediginde zeytinin 1stenmeyen aciligl kaybolur ve
sudkostik ¢ozeltisi bosaltilir. Kaba su doldurulur, yikama islemi 4 kez tekrarlanir
ve zeytinler havalandirilirlar.

Bu esnada zeytinlerin rengi siyahlasir. Bu islemden sonra ferroglikonat veya
ferrolaktak ile zeytinler muameleye birakilarak kazanilan siyah rengin
sabitlesmesi saglanir,

Zeytinler 1,5 ay kadar 10-12 bomeli tuzlu su i¢erisinde muhafaza edilerek
fermantasyona tabi tutulur.

Bu tip hazirlanan zeytinler diisiik tuz ile hazirlanan ambalaj salamurasi
igcerisinde veya pastorize yada sterilizasyon 1sleminden gecirilir.

Isil islemden gecirme imkan1 yoksa PH's1 4,2-4,5 olan ve koruyucu maddeler
ilave edilerek hazirlanmis 10 bomelik ambalaj salamuranin i¢erisinde piyasaya
arz edilir.
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Bu islem soyle de yapilabilinir :



Zeytinler tanka bir kat tuz bir kat zeytin olacak sekilde doldurulur.

Ust kapak yerlestirilir ve iizerine zeytin agirliginin % 10 — 20 ‘si oraninda agirlik konur.

Zeytin 3 — 5 giin bekletilir.

Salamuranin tuz bome derecesi 8 — 10 ‘e ayarlanir ve ortamin kostik konsantrasyonu % 0.5 olacak sekilde
kostik ilave edilir.

Zeytinin dokusunun sert olmasi i¢in ortama % 0.1 — 0.2 oraninda CaCl2 katilir.

Havalandirma giinde 8 saat siireyle yapilir.
Tuz bome derecesinin 12 — 13 ‘de kalmasi i¢in tuz ilaveleri disinda ortama herhangi bir miidahale

yapilmaz ve zeytin 1.5 ayda yeme durumuna gelir.

Zeytinler teneke kutu veya kavanozda pH ‘s14.2 - 4.5
Ve tuz bome derecesi 4 — 6 arasinda olan salamura i¢ginde ambalajlanir 1s1l islemden gecirildikten sonra
piyasaya verilir.
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Gida Mihendisleri Odasi lzmir Sube Bagkani Ugur Toprak, siyah zeytinde yapilan
hilelere dikkat gekerek, “Zeytinin olgunlagma suresi 4-6 ay aras: degigir. Bu sUreyi biraz
daha kisaltabilmek i¢in boyalar kullaniliyor” dedi.

TMMOB Gida Muhendisleri Odasi Izmir Sube Baskani Uqur Toprak, kahvalti sofralarinin
vazgegcilmezi olan zeytinde yapilan hileler hakkinda uyarilarda bulundu
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“Siyah zeytinin gekirdegi ¢cok asiri siyah
olmamal”

Baglantida Kalal
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Sicak Haberler

TUBAdan “Ikii
Raporu
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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



mailto:kivrak@gmail.com
http://www.zeytin.org.tr/
http://www.mucahitkivrak.com.tr/

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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