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Ders notu: 133

24.09.2023



Zeytinlerin 1slenmesi sirasinda hijyenik sartlara dikkat edilmeyisi ve
fermantasyonun kontrollli yapilmamasi istenmeyen
mikroorganizmalarin tiremesine neden olur. Bunlarin etkileriyle

bozulmalar goriiliir.
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Siyah zeytin, yesil zeytine gore daha hassastir. Asagidaki nedenlerden

otlirti kolaylikla bozulabilir.

Siyah zeytinler daha yumusak oldugundan olgunluk devrelerinde kolaylikla

zedelenebilir.
Sonbahar sonu-kis basi hasat edildiginden, zeytinler 1slak ve ¢camurlu olabilir.

Zeytinlerin biiylik bir kisminda gerekli kiiltiir ve bakim onlemleri olmadigindan

ham dane genellikle kusurlu ve hastaliklidr.

Biitiin bu nedenlerden dolayi, siyah zeytin salamuraciliginda zeytini korumak

1¢in yiiksek tuz konsantrasyonuyla ¢alisilir.

Buna ragmen, bir¢ok hastalikla karsilasilir.
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Siyah ve Yesil Zeytinde Goriilen Bozulmalar

- Biitirik
- Zapateria
- Alambrado
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En onemlisi buylik ekonomik kayiplara

neden olan hastalik

ALAMBRADO
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Alambrado

Bu hastaligin sebepleri:
Salamuranin kimyasal 6zelliklerine,
Mikroorganizma etmenlerine dayanir.

Tuz %8 1n altinda 1se bu tip bozulmaya uygun bir ortam olusur.
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Alambrado bozulmasi

Tuzun disiik olmasi fermantasyon tankina konan zeytinlerde hizli bir

fermantasyon olusturur bu da zeytin etinde yariklar ve ¢atlakliklar olusturur.
Yariklar kabuktan baslayip ¢ekirdege kadar uzaya bilir.

Fermantasyon esnasinda gelisen mikroorganizmalarda (aerobik ve fakiiltatif)

alambrado’dan biiylik oranda sorumludur.

© zeytinist kivrak@gmail.com 10



Alambradonun onlenmesi

Alambradonun onlenmesi i¢in siyah zeytin i¢cinde bulundugu

salamuraya hava verilmesi

pH ve tuz kontrollerine dikkat edilmesi gerekmektedir.
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Galazoma Bozulmasi

Galazoma ve Cyanosis olarak adlandirilan bozulmalar siyah

zeytinde oneml1 bir yer tutar.
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Bu tip bozulmalar;

Renkte ciddi durumlarda koyu siyahtan koyu maviye, Mavi griden veya

donuk sityahtan maviye kadar degisikliklerle kendini gostertr.
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Genellikle, renk degisimleri
-Biinye ve tadin birlikte kotiilesmesi ile de paralellik gosterir.

-Boylece triin satilamayacak kadar tatsiz, yavan bir hal alir.
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Galazomanin Olusumu

Bu hastalik % 6 tuzlu sulu salamuralarla ambalajlanan siyah zeytinlerde
gorulr.

Salamurada % 0.3-0.6 nispetinde demir kloriir varsa, zeytinler % 11 tuzlu suda

olsalar dahi galazoma gelisebilir.
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Bircok deneyimlerin 15181 altinda galazomanin, kimyasal ve biyolojik
etmenlerin ortak calismalar1 sonucunda oldugu ortaya ¢ikmistir. Galazoma bir

goriise gore de

Temiz olmayan fabrikalarda

Diistik hijyenik kosullarda

Az tuzlu salamura kullanan isletmelerde gortiliir.

Diger taraftan bir ¢ok iireticinin galazomanin nemli havada hasat edilen

zeytinlerde oldugu fikri tizerinde birlesmektedir.
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YESIL ZEYTINLERDE Zapatera Hastahgi

Bu bozulmaya ugrayan zeytinler eski deri
kokusu kazanir. Fermantasyonun son asamalarinda goriilen bu bozulma,
yeterl asit olusmadigl ve pH'nin 4.2'nin altina diismedigi durumlarda gortliir.
Bu bozulmay1 propiono-bacterium'lar ve bazi Clostridium tiirleri yapar. Bu
bozulmay1 onlemek 1¢in pH 4,0'a diismelidir. Gerekiyorsa ortama seker, laktik

veya asetik asit ilave edilerek pH diisiiriiliir ve zeytinlerin bozulmasi onlenir.
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Zapateria Bozulmasi

Bu bozulma tip1 genellikle olgun siyah zeytinlerde ¢ok yaygindir. Hafif,

fakat kalic1 i1stenmeyen koku 1le kendini gostertr.
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Zapateria Bozulmasinin Sebepleri

Diisiik Tuz
Yiiksek pH Bozulmaya Sebep olmaktadir.

PH siyah zeytin fermantasyonu sonunda 4.2-4.8 arasinda olabilir. Tuz seviyesi %

8’1n altina diistiiglinde zapateria bozulmasi goriilebilir.
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Zapateria Bozulmasinda;

-Propionik
-Butirik
-Suksinik
-Formik
-Valerik
-Cpronik
-Capytik

V.S cesithi organik asitler olusur. Meydana gelen bu organik asitler, lirline yenilemeyecek

kadar kotu tat ve koku verirler.
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Zapateria Bozulmasimi Engellemek I¢in

Hijyenik sartlara uyulmasi

Fermantasyon esnasinda asit, pH ve tuz kontrollerinin yapilmasi gerekir.
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Butirik Asit Fermantasyonu

Butirik asit fermantasyonu tabii olgun zeytinde, yliksek tuz

konsantrasyonu kullanildigi i¢in genel bir bozulma degildir.

Genellikle 1y1 kosullarda islenen tabii siyah zeytinlerde gelismez.

24.09.2023 © zeytinist kivrak@gmail.com

22



Butirik Asit Fermantasyonun
Baslamasi

Diisiik tuz, yiiksek sicaklik, fermente olabilir metaryal artisi gibi kosullar
gelistiginde bozulma baslar eksi ve kot koku (bozulmus tereyagi) ile
taninir. Fermantasyon ilerledik¢e koku siddetli bir sekilde arttiginda fekal

kokusuna doniisiir. Butirik fermantasyonlu zeytinler kabul edilemez.

Hig bir gayret ve ¢caba onlar1 yenilebilecek bir duruma getiremez.
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YESIL ZEYTINLERDE

Kabarcik ve Kese Olusumu:. Yesil zeytinlerde kabarcik

olusumu alkali sicakliginin ve konsantrasyonunun yiiksek olmasi

sonucu olusur. Dane kabugu ile epidermis arasinda olusan bu

kabarciklar zeytinin gériintimiinii bozar, piyasa degerini diisiiriir.
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Zeytinlerin kabuk altinda ¢ekirdege kadar uzanan yariklar seklinde

olusan ve disaridan kesecikler seklinde goriilen bozulma, fermantasyonun
baslangicinda Aerobacter grubu bakterilerin fazla ¢calismasi ile meydana gelir.
Kese olusumunu onlemek i¢in starter kullanilmali veya salamuraya
baslangicta asit katilmalidir. Boylece gaz yapan bakterilerin ¢alismasi

giiclestirilmis, laktik asit bakterilerinin ortama hakim olmasi saglanmis olur.
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Alkali ile muamele sirasinda ¢ozeltiye % 3-6 oraninda tuz ilave
edilmesi kabarcik ve kese olusumunu Onlemektedir. Bu tiir

bozulmanin olusmaya basladig:1 fark edilirse salamuraya % 0,5

laktik asit veya % 0,25 asetik asit konulmalidir.
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YESIL ZEYTINDE GORULEN BOZULMALAR

Ispanyol usulii yesil zeytin salamurasinda daha once belirtilen temizlik

faktorlerine dikkat edilmeyisi nedeniyle bozulmalar olusabilir.
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YESIL ZEYTINLERDE Kararma: Bu bozulma alkali ile muamele ve
yikama sirasinda hava temasi ile olusur. Bunu 6nlemek icin zeytinlerin bu
islemler sirasinda hava ile temasi en aza indirilmelidir. Diger bir kararma
nedeni kullanilan suda demir bulunmasi veya kaplardan salamura ve
zeytinlere demir bulasmasidir. Yesil zeytin {iretiminde demirli sular veya
demir kaplar kullanilmamalidir. Demir zeytinde bulunan polifenollerle
birleserek siyah renkli demirtannat olusturur. %1-2 sitrik asit iceren
salamurada bekleterek az kararmis zeytinlerin rengi diizeltilebilir. Ancak

kararma fazla ise bu islemin yarar1 olmaz.
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Yesil zeytinlerde istenmeyen bir durumdur. Kostik ile muamele ve
yikama sirasinda zeytinler hava ile temas ederse kararma olur. Bunu
onlemek 1¢in zeytinlerin stirekli su yada salamura 1¢inde
bulundurulmasi gerekir. Hafif kararmalar zeytinler1 %1-2’lik sitrik

asit (limon tuzu) iceren salamurada birakmakla 6nlenebilir (Ozer,

M., 1966, sf:14).
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Gaz cebi-Balik Gozii Bozulmasi

24.09.2023

Fermantasyonun 1.devresinde goriilen bozulmadir.

Kostik muamelesi ve yikamay1 miitakip tuzlu su i¢cine konan zeytinler
igerdikler1 kostik dolayisiyla tuzlu suyun pH’sin1 5-6’dan 11°¢
yiikseltirler. Bu yiiksek pH’da gram negatif bakteriler (a.aerogenes

Escherichia v.s) hizla gelisir ve balik g6zii bozulmasi meydana gelir.
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Zeytinlerde gaz kabarciginin sebeplerini 1ki kistmda degerlendirebiliriz;

1- Kimyasal sebepler

2- Mikrobiyal sebepler

© zeytinist kivrak@gmail.com
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1- Kimyasal sebepler

Kostik konsantrasyonun fazla olmasi

Yiiksek kostik , dokuyu tahrip edeceginden ve ayrica yikamadan sonra
zeytinlerin konuldugu tuzlu su pH’sini1 yikselteceginden, ortamda

mikroorganizmalar gelisir ve zeytinde kabarciklar olusur.
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Yikama suyu sicaklig1 ve kostik sicaklig:
18°C ve daha yiiksek sicakliktaki sularla yikanan zeytinlerde kabarcik ¢ok
gorulir.

16°C’nin altinda bu oran azalir. Yiksek sicakliktaki (18°C’nin tlizeri) kostikle
isleme yapmak dokular tizerinde tahrip edici etkisi daha fazla olmakta ve bu

kistmlar mikroorganizmalar 1¢in giris kapisi teskil etmektedir.
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Meyve olgunlugu ve ¢esit hassasiyeti:

Cesitlerin bu bozulmaya karsi hassasiyetler1 farkli olmaktadir.
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2- Mikrobiyel Sebepler

Femantasyonun 1. devresinde gelisen gram negatif bakteriler, salamuradaki tuz,
PH degeri bu olumsuzluklara sebep olur. %5 ‘ten asagi tuz, 4.8-8.5 aras1 pH ve 24-
30°C’1ik sicaklik bu bakteriler i¢in 1y1 bir ¢alisma ortamadir.

Zeytin salamurasinda ozellikle bazi ¢esitlerimizde (Cilli) olduk¢a fazla goriilen
bu bozulma ile miicadelede, laktik asit bakterilerinin ortama en kisa siirede hakim
olmalar1 i¢in fermantasyonun ilk giinlerindeki yiiksek pH’l1 salamuraya %0.25-0.40

laktik asit veya sitrik asit ilavesi gerekmektedir.
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BALIKGOZU

Tium yemeklik zeytinlere goriiliir. Zararlarindaki farklilik 1slenen zeytinin
cinsi olmak tizere imalat ve fermantasyon doneminde degisen sicaklik
derecesinin meydana getirdigi ortamdan kaynaklanir. Karakteristik 6zelligi
zeytinin etinde, 1¢ceride gaz birikmesi sonucu et 1le kabuk arasinda olusan

kabarciklardir. Disinda ise sanki telle ezilmis gib1 gortintirler.

Ispanyol tipi yesil zeytinde gram (-) basillerin baz tiirleri ve siyah zeytinlerde

i1se baz1 maya cinsleridir.
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Gaz kabarciklar1 bir kez olustuktan sonra onleme ¢aresi yoktur. Bunlarin etki
olusumunu onleyecek veya etkisini azaltabilecek tek ¢are uygun imalat teknigini
uygulamaktir.

Gerekli kosullar1 saglamada en temel onlemlerin i¢inde suyun bakteriyolojik
yukini kontrol etmek, kullanilan kap ve aletler1 temizlemek, tuzlar1 ve salamura
tanklarin1 mikrobiyel bulagsmalardan korumaktir.

Gaz kabarcigini onlemek 1¢in fermantasyon prosesi havali ortamda yapmak

Onerilmektedir.
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Putrit ve Butirik Bozulmalari

Fermantasyonun 1. sathasinda gortilen diger tehlikeli bir
bozulmadir.

Butirik bakterilerinin ¢calisma sinir1 pH 4.5-6 olup, %10 tuza kadar
faaliyetleri devam eder.

Tuz ve asit arttik¢a faaliyetler: azalir.
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Biitirik Asit Kokusmasi

Biitirik asit kokusmasi; zeytinler salamuraya konulduktan sonra salamurada
biitirik asit bakterilerinin (Clostridium butyricum) faaliyet gostermesi ile
olusur. Sekerler biitirik aside parcalanir. Bu bozulma, kokmus tereyagina
benzeyen kotl bir koku 1le fark edilir.

Fermantasyonun baslangi¢ asamalarinda goriilen bu bozulmanin 6nlenmesi
icin kontroller diizenli yapilmali, tuz yogunlugunun %7-8 ve pH seviyesinin
de 4.5’ten yukar1 olmamasina 6zen gosterilmelidir. Bozulma baslamissa
kokusan salamura siiratle uzaklastirilmali, zeytinler yikanarak %7-8'lik tuz

igeren asitlendirilmis yeni salamura 1¢ine konulmalidr.

© zeytinist kivrak@gmail.com

39



24.09.2023

Biitirik Asit Kokmasi: Salamurada biitirik asit bakterilerinin
(Clostridium butyricum) faaliyet gdstermesi ile olusur. Bu
bozulma biitirik asidin kotii kokusu ile farkedilir. Sekerler biitirik
aside parcalanir. Fermantasyonun baslangi¢c asamalarin da goriilen
bu bozulmanin onlenmesi 1¢in kokusan salamura siiratle
uzaklastirilmali, zeytinler yikanmali ve %7-8'lik asitlendirilmis

salamura konulmalidir.
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Butirik asit bakterilerinin fermantasyonu sonucu olusur. Kokmus tereyagina
calan kot bir koku ile bozulma anlasilir. Zeytinler salamuraya konulduktan
sonra sik sik kontrol edilmelidir. Tuz yogunlugunun %7-8’den asagi
diismemesine 0zen gosterilmelidir. pH’1 4’e diisiirmek bozulmay1 onler

(Vaughm, H.R., 1954, sf:72-73).
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Butirik Bozulmasinin Baglica Sebepleri

A. Tanklara zeytinler konulduktan sonra tankin dibinde pH’s1 yiiksek
bir ortam olusur. Bu yiiksek pH’l1 su disar1 atilmazsa kolaylikla
butirik bakterilerinin gelismesini saglaya bilir. Bu bozulma
cogunlukla tankin dibinden gelir. Bu durumda yapilacak islem
tankin dibindeki suyu disariya alarak asitlendirmek (pH’sin1 4.5°¢
getirmek)suretiyle tekrar tanka vermek, ya da bu suya atip yerine
yeni asitli salamura ilave etmektir.
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B) Butirik bozulmanin 2. sebebi hijyene dikkat edilmeyisidir.

-Suyun
-Tuzun

-kullanilan alet ve malzemenin temizligi
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Su ve tuzun kullamimindan 6nce mikrobiyolojik kontrollerin

yapilmasi gerekir.
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Salamurada kullanilan kaplarda temiz olmali, tanklar Na,CO ve ya

%3 NaOH’l1 sularla iyice temizlendikten sonra yikanmalidr.
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Bu nedenle baslangigta onleyici tedbirler almak
yerinde olur. Bu tedbirler su hususlarda
Ozetlenebilir.
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1- Tank ve diger materyali temiz bulundurmak,

2- pH’y1 1lk devrede kontrol etmek ve salamurada
Istenilen laktobasil hakimiyetini bir an 6nce teymin
etmek, bu da uygun 1s1 ve laktobasil inokulasyonu
1le miimkiin olur.
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Eger tanklarda ¢ok az koku duyulmus ve
bu koku zeytinlere islememisse, asitlendirme 1le

bu koku onlenebilir.
Butirik tehlikesi gectikten sonra

laktobasilus ilave edip, zeytinler fermente
edilebilir. Fakat bunun hicbir sekilde garantisi

yoktur.

Eger bozulma kokusu zeytinlere islemisse,
bu zeytinlerin atilmasi gerekir.
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BUTIRIK ASIT HASTALIGI VE ZAPATERIA:

Fermantasyonun ilk giinlerinde pH’m uzun siire yiiksek kalmasi ve
fermantasyon sicakligimin yiiksek tutulmasi sonucu clastridium butyrium tiiri
bakteriler tarafindan gerceklesir. Bu bakterilerin ¢ogalmasiyla biitirik asit
konstrasyonu artar ve iiriin bu asitin kokusunu alir. Bu hastalig1 énlemek i¢in
baslangic tuz konsantrasyonu %7/ ’nin lizerinde olmali, sicaklik 22-24C’yi
gecmemeli ve pH kisa siirede 4,5’in altina diisecek sekilde gerekli onlemler
alinmali. Bu 6nlemler salamuraya laktik asit ilavesi, seker ve baslatici kiiltiir
kullanimidar.

Zapateria, zeytinlerin eski deri kokusunu almasidir. Fermantasyonun son
asamasinda ve asitligin yeterince yiikselmedigi durumlarda ortaya cikar. pH
4,2’nin tzerinde kalirsa ortaya cikar. Bu nedenle ortama katilacak seker
fermantasyonun ilk asamasinda verilir.
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ZAPATERIA

Kendine has kot bir kokusu mevcut olan bu bozulma genellikle

biitirik bozulmasi 1le karistirigir.
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Zapatera Bozulmasi

Zapatera bozulmasi fermantasyonun son asamalarinda gortilir.
Yeterl1 asit olusmadigi

ve pH'in 4.2'n1in altina diismedigi durumlarda goriliir Bu bozulmayi
Propiono bacterium'lar

ve bazi1 Clostridium tiirler1 yapar. Bu bozulmaya ugrayan zeytinler
eski der1 kokusu kazanur.

Bu bozulmay1 dnlemek i¢in pH 4.0'a disiiriilmelidir. Ayrica
salamuraya seker 1lave edilmesi yararhidir. Eger bozulma zamaninda
anlasilirsa asetik asit veya laktik asit 1lavesi 1le zeytinler kurtulabalir.
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Zapatera Bozulmasi

Zeytinler eski der1 kokusu alir. Fermantasyonun son sathasinda gortliir. pH
4 ve daha asagi olmasi bozulmay1 Onler. Bunun 1¢in salamuraya seker 1lave
edilmesi yararhidir. Eger bozulma zamaninda anlasilirsa asetik asit veya

laktik asit ilavesi ile zeytinler kurutulabilir.
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Amerika’da ve Ispanya’da yapilan arastirmalarda bu
bozulmanin genellikle fermantasyonun son sathasinda ve

zeytinlerin muhafazasi sirasinda gorildiigii anlasilmastir.
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Zapaterianin daima diisiik asitli, yiiksek pH’l1 tanklarda goriildiigii
kaydedilmistir.
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Bozulan bu zeytinlerin yenmesi sagliga zararli olmakla beraber,
kokusu yiiziinden zaten yenmez hal alirlar ve ciddi ekonomik kayiplara

neden olurlar.
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Zapaterianin sebebi sadece bir mikroorganizma olmayip, spor

olusturan bakterilerdir.
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kisitlar.

Bu bakteriler normal salamurada gortiliir, gelismelerini sadece asit
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Zapateria bozulmasinin sebeplerini su iki noktada toplaya biliriz;

Eksik fermantasyon sonucu zeytinlerin uzun zaman ytiksek pH ve

diisiik asitte kalmalari,

Anaerob (havasiz ortam) sartlarin temin edilmeyisi tank yilizeyinde
gelisen mayalarin laktik asidi tiikketmeleri, yliksek pH’da
propiyonik bakteriler icin uygun ortamin olusmasi, buna bagh

olarak ta zeytinde hem yumusama hem de koku olmasidir.
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Bu bozulma ile yegane miicadele metodu, zeytinlerin tam fermante
edilip, pH’y1 4’iin altina diisiirmek, asidi %1’°e ¢ikarmak ve zeytinleri bu

sartlarda muhafaza etmektir.
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ZEYTINDE YUMUSAMA

Yesil zeytin salamurasinda bazi hallerde herhangi bir kotii tat ve yabanci

koku duyulmamakla beraber doku 1yl olmamakta, danede yumulama

gorulmektedir.

Bu durumun sebepler,
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1- Zeytinlerin fazla olgun olmasi
2- Tuz konsantrasyonunun diisiik, pH’nin yiiksek olmasi
3- mikrobiyolojik faktorler.

Uciincii sebep zeytinlerin yumusamasina neden olan en
onemli faktordiir.
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Zaman zaman gelisen kiiflerin yanisira, maya ve bazi bakteri
tiirlerinin salgiladiklar1 pektolitik enzimler, zeytinde sertlik veren pektin
maddelerinin tahrip olmasina neden olmakta bu da yumusamayi

hizlandirmaktadur.
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YESIL ZEYTINLERDE Beyaz Noktalar: Yesil zeytinlerde bazen
kabuklarin altinda beyaz noktalar goriiliir. Bunlar Lactobacillus plantarum
tarafindan olusturulan kolonilerdir. Bu noktalarin biiyiikliigii ve sayisi ¢ok
degisik olabilir. Yesil zeytinlerin yalnizca goriiniisii lizerinde etkili olan beyaz
noktalarin olusmamasi i¢in alkali ¢ozeltisi sicak olmamali ve fermantasyonun

basinda asit ilavesi yapilmalidir.
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BEYAZ BENEKLER

Literatiirde maya benekler1 olarak adlandirilan bu bozulma tipi

yesil zeytinlerde ¢ok yaygin gortilir.
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Beyaz Benekler

Yesil zeytinlerde fermantasyon sirasinda laktobacillus-plantarum bakterileri
kabuk altinda beyaz lekeler ve noktalar olusturur. Bu noktalarin biiyiikligi ve
sayisi ¢cok degisik olabilir. Literatiirde yogun laktik asit bakterilerinin
olusturdugu birikim olarak da ifade

edilirler. Yesil zeytinlerin yalnizca goriiniisii iizerinde etkili olan beyaz
noktalarin olusmamasi i¢in acilik gidermede kullanilan alkali (NaOH) ¢ozeltisi
sicak olmamali ve fermantasyonun basinda asit 1lavesi yapilmalidir. Sagliga

zararl degildir, fakat zeytinlerin kalitesini ve ekonomik degerini disiirtir.
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Fermantasyon sirasinda laktobasillus plantarum bakterileri kabuk altinda
beyaz lekeler ve noktalar olusturur. Sagliga zararli degildir. Zeytinlerin kalite

ve pazar degerini dusurur (Cetin, H., 1981, stf:24).
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Zeytinlerde kabuk 1le et arasinda beyaz beneklerin olusumu
ile karakterize edilir. Bu kiiciik beyaz benekler fermantasyon

esnasinda olusan bakter1 veya maya kolonileridir.
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Genel olarak bu koloniler maya benekleri olarak isimlendirmelerine

ragmen, bunlarin laktobasiller tarafindan olusturuldugu tespit edilmistir.
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Zeytinler lizerinde bere ve yarilmalar bu bozulmay:

hizlandirmaktadar.
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Bu beyaz benekler zeytinlerin gortintislerini bozarak piyasa
degerini diisiirmekte 1se de, zeytinlerin normal oldugu ve sagliga

zararli olmadiklar1 bilinmektedir.
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AMBALAJLI ZEYTINLERDE GAZ OLUSUMU
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Galvanocorossion adi verilen kimyasal maddelerden ve
elverissiz 1sitma ve sogutma, ambalajlama kusurlar1 gibi fiziksel
nedenlerden ayr olarak, gaz olusumu genellikle kaplari i¢inde

mikroorganizmalarin tiremesi sonucu gortiliir.
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Sterilize edilmis zeytinlerde gaz olusumu

Isitma isleminin yetersiz kalmasi

Sterilize edilmis tirtinlerin ambalajlarinin kusurlu ve bozuk kapatilmasindan

kaynaklanir,
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Sogutma suyunun bakteriyolojik yonden temiz olmasina onem

vermek bu tiir bozulmalara kars1 alinacak onlemler arasindadir.
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Tamamlanmamis fermantasyon sebebiyle arta kalan sekerin bakteri
liremesine yol agmasi veya, Serbest veya tuz formundaki laktik
asidi kullanabilen bakteriler tarafindan meydana getirilen propionik

asit ve carbondioksit olusumudur.
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Birinci halde, yani seker bulunan 6rnekte gaz olusumunu

onlemenin tek yolu lirlinii pastorize etmektir.
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Propionik fermantasyonu engellemek icinse, kullanilan salamuranin

pH’sin1 diistirmenin yani sira lirlinlin pastorizasyonu gerekebilir.
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Gaz Olusumu

Styah zeytin fermantasyon tanklarinin, ozellikle tstl agik beton tanklarin
yiizeyinde sicak havalarda iireticinin (kefeke) olarak adlandirdig: bir zar

olusmaktadir.
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Bu zarda pek ¢ok mikroorganizmanin her devrede hakim olani

degismekte, buna paralel olarak zarin renk, sekil ve kalinlig1 da degismektedir.
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Ornegin, salamuranin kurulmasindan bir ay sonra kirli beyaz renkli
zar, baharda havalarin 1sinmasiyla baslamasiyla fistiki yesil renk olmakta

daha sonra yer yer kalinlagip beyaz-gri renk almaktadir.
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Havalar 1sindik¢a pembelesmeye baslayan zar bir siire sonra

kiremit kirmizisi renk alip daha sonra tekrar kirli gr1 renk almaktadr.
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Salamura tankinin yiizeyinde olusan zar zamaninda uzaklastirilmadigi
taktirde zarda bulunan mikro organizmalar salamuradaki laktik asidi parcalayarak

asit miktarini diisiiriirler.
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Sunme

Sicak depolarda ve toprak tstii tanklarda muhafaza edilen siyah zeytinlerin
salamuralarinda, yaz aylarinda tuz ve asit miktarlan diisiikse siinme hastaligi

goruliir.
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Bu hastalik siinme yapan mikroorganizmanin ¢alismasi Ile
olusur. Salamuraya el sokulup

cekildiginde, salamura parmaklarinin ucunda uzar. Bu durum
gorildigiinde asit ve tuz kullanarak yeni1 bir salamura
hazirlanmali ve zeytinler bu yeni salamuraya konulmalidir.

© zeytinist kivrak@gmail.com 84



24.09.2023

Boyle bir durumla karsilasildiginda asit ve tuz kullanilarak yeni bir

Salamura hazirlanmali ve zeytinler bu yen1 salamuraya konmalidr.
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Danelerin Kararmasi

Kostik ile acilik giderme ve yikama sirasinda zeytinler hava ile temas ederse kararma
olur. Yesil zeytinlerde i1stenmeyen bir durumdur. Bunu onlemek i¢in zeytinlerin bu
islemler sirasinda hava ile temasi en aza indirilmelidir ve zeytinlerin stirekli su ya da
salamura icinde bulundurulmasi gerekir. Hafif kararmalar, zeytinleri % 1-2’lik sitrik
asit (limon tuzu) iceren salamurada birakarak onlenebilir .

Diger bir kararma nedeni, kullanilan suda demir bulunmasi veya kaplardan salamura
ve zeytinlere demir bulasmasidir. Yesil zeytin tiretiminde demirli sular veya demir
kaplar kullanilmamalidir. Demir, zeytinde bulunan polifenollerle birleserek siyah
renkli demirtannat olusturur. %1-2 sitrik asit iceren salamurada bekleterek az
kararmis zeytinlerin rengi diizeltilebilir. Ancak kararma fazla ise bu islemin yarari
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YESIL ZEYTINLERDE Zar olusumu: Siyah zeytinlerde oldugu gibi
lizeri acik kaplarda yapilan salamuralarda goriiliir. Salamuranin {izerinde
beyaz-krem rengi bir zar olusur. Zar olusumu Yyabani mayalarin ¢calismasina
bagli olarak meydana gelir. Ancak uzun siire salamura yiizeyinde kalirsa bu
zarda kiifler ve bakteriler de calismaya baslar. Zarin zeytinlerde olusturdugu
zararlar ve oOnlenmesi icin yapilmasi gerekenler siyah zeytinde oldugu
gibidir. Oncelikle kapali tanklar kullanilmali; islenmesi bitmis zeytinler iistii
acik tanklarda bekletilmemelidir. Ambalajlamada tepe boslugu minimum
olacak sekilde veya vakumlu kapatma yapilmalidir. Zar olusumunu

onlemenin bir diger yolu da litreye 0,5 g sorbik asit vermektir.
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Zar Olusumu

Yabani mayalarin salamura tizerinde beyaz-krem rengi bir zar
olusturmasidir. Ustii acik kaplarda yapilan salamuralarda
goruliir. Salamuranin hava ile temas etmemesi gerekir. Bunu
onlemek 1¢in salamura yiizeyine hava almayacak bi¢cimde yan

yana tahtalar dizilmeli ve lizerler1 uygun agirliklarla

bastirilmalidir (Cetin, H., 1981, sf:23).
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Styah zeytin fermantasyon tanklarinin, ozellikle Usti agik beton tanklarin
yiizeyinde sicak havalarda iireticinin "kefeke" olarak adlandirdig: bir zar
olusmaktadir. Bu zarda pek ¢ok maya, kuf ve bakteri bulunmaktadir. Zarda
bulunan bu karisik mikroorganizmanin her evrede hakim olanmi1 degismekte, buna
paralel olarak zarin renk, sekil ve kalinlig1 da degismektedir. Ornegin,
salamuralarin kurulmasindan bir ay kadar sonra olusan kirli-beyaz renkli zar,
baharda havalarin 1sinmaya baslamasi ile fistiki yesil renk olmakta daha sonra yer
yer kalinlasip beyaz-gri renk kazanmaktadir. Havalar 1sindik¢a pembelesmeye
baslayan zar bir siire sonra kiremit kirmizisi rengini alip daha sonra tekrar kirli gri

renge donlismektedir.
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Salamura tanklarinin ylizeyinde olusan zar zamaninda
uzaklastirilmadig1 takdirde, zarda bulunan mikroorganizmalar
salamuradaki laktik asidi parcalayarak asit miktarinmi dustirtirler. Asit
miktarinin diismesi salamurada pektin parcalayan mikroorganizmanin
calismasini kolaylastirir ve zeytinlerin yumusamasina neden olur. Zar

olusumu en 1y1 olarak uygun kaplarin kullanilmasi ile onlenir.
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Zar Olusumu

Ustii acik salamura kaplarmda yabani mayalarin beyaz-krem
rengi bir zar olusturmasidir. Salamurada zar olusumu normal
olarak kabul edilir, sayet bu zar uzun siire diizenli olarak
temizlenmez ve salamura yuizeyinde kalirsa zarda kiifler ve
bakteriler de calismaya baslar ve zeytinde yumusamaya sebep

olur.
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Bu olumsuz etkiy1 onlemek i¢in tankin Gizer1 uygun sekilde
kapatilarak iizerine hava ile temasi engellenmelidir. Oncelikle
ustu kapali tanklar kullanilmali; 1slenmesi1 bitmis zeytinler tisti
acik tanklarda bekletilmemelidir. Alternatif olarak da tankin

lizerine kat1 parafin uygulamasi yapilabilir.
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Zeytinlerin Kiiflenmesi

Tliketim sirasinda en sik rastlanan sorun zeytinlerin sap diplerinden
baslayarak kiiflenmesidir. Zeytinlerin 1g/1t’lik patosyumsorbat ¢ozeltisine
bir saat siire 1le daldirilmasi tiim saklama kosullarinda kiif olusumunu

onlemektedir (Kilig, O., Basoglu, F., Baser, D., 1986, sf:153).
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Lezzet Bozuklugu

[slenmis iiriinde; metalik, tuzlu, yagli, eksimis, ac1, balik kokusu gibi
adlandirilan bir ser1 alisiimamis lezzet meydana ¢ikmaktadir. Bunlarin
sebebi alkali uygulamasindan sonraki yikama sirasinda gelisen istenmeyen
bazi mikroorganizmalar, kullanilan kaplarin temiz olmamasina
baglanabilir. Ayrica asir1 demir ekleme metalik tada neden olur

(ferroglukanat/ferrolaktat gibi katki maddeleri) (Ozen, H., 1996, sf:54).
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YESIL ZEYTINLERDE Yumusama: Bu bozulma %5'in altindaki
tuz konsantrasyonlarinda ve yetersiz laktik asit (%0,5 ve daha az)
bulunmas: durumunda goriiliir. Daneler o6zellikle sap tarafindan
baslayarak yumusar. Yumusama Siyah zeytinlerde oldugu gibi kiif ve
bakterilerin salgiladig1r pektolitik enzimlerin etkisi ile doku maddesi
paktihin parcalanmasi sonucu olusur. Zeytinlerde yumusama basladig:

fark edilirse hemen asit ve tuz ilavesi yapilmalidur.
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Yumusama

Zeytinlerin fazla olgun olmasi, tuz yogunlugunun diistik tutulmasi ve
mikrobiyolojik etmenler sebep olur. Yumusama daha ¢ok asitligi disiik
olan zeytinlerde gortiliir. En 1y1 ¢are normal ve etkin bir laktik asit

fermantasyonudur.
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Yumusama

Salamuradaki tuz konsantrasyonunun %35'in altinda olmasi, yetersiz laktik
asit (% 0.5 ve daha az) bulunmasi, kiif ve istenmeyen bakterilerin salgiladigi
pektolitik enzimlerin etkisi

Ile doku maddesi pektinin par¢alanmasi sonucu yesil ve siyah zeytinlerde
yumusama gortuliir. Daneler, 6zellikle sap tarafindan baslayarak yumusar.
Zeytinlerde yumusama basladig: fark edilirse normal ve etkin bir laktik asit
fermantasyonunun gerceklesmesi i¢in salamura i¢ine asit ve tuz ilavesi

yapilmalidir.
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Bu bozulma kefekenin uzun siire salamura yiizeyinde birakilmasi sonucu olusabildigi
gibi, fermantasyonda yeterli asit olusmamasi ve tuz miktarinin diisiik olmas1 sonucunda da
ortaya c¢ikar. Tuz ve asit miktarimin diisiik olmasi durumunda pektin parcalayan
mikroorganizma calisarak zeytin danesinin iskelet maddesi olan pektini parcalar, dane
yumusar. Yumusama ilerledigi takdirde dane hiicreleri par¢alanacagindan kokusma yapan ve
yag asitlerini parcalayip acilasma yapan mikroorganizmaya calisma ortami saglanmis
olur. Uretici arasinda "yaglanma" olarak adlandirilan bu durum aslinda zeytin danesinin
clirimesidir. Bu duruma firsat vermemek icin tanklarda uzun siire bekleyecek zeytinlerin
salamuralarinda siirekli olarak asit ve tuz kontrolii yapilmali, gerekiyorsa disaridan tuz ve

asit eklenmelidir.
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ZEYTIN DOKUSUNDA DEGISIMLER VE DIS GORUNUSTE
BOZUKLUKLAR

1) HAVA KABARCIKLARI :

Zeytin kabugu ile etli kismi1 arasinda hava kabarciklarindan olusur. Sevilanna
tipi yesil zeytinlerde bu tiir kabarciklarin nedeni yiiksek alkali islemine asir1

derecede tutulmalardir.

2) KABUKTA LEKELER :

Zeytin kabugunun zedelenmesi sonucu olusur.
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3) YUMUSAKLIK

Yumusamanin nedenlert;

a-Cevre kosullar1 (zeytinin fazla 1sinmasi)

b-Zeytinlere enzim etkileri

c-Mikrobiyel etmen: Kiifler, mayalarin veya bazi1 bakteri tiirlerinin

olusmas1 sonucudur.
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4) KARARMA :

Zeytin taneleri kalevi ile temasa geldikten sonra acik havada kalacak olur veya
stviya hava karisirsa esmerlesir. Az miktarda esmerlesme %1-2’lik sitrik
asit iceren salamura ile diizeltilebilir. Salamurada demir iyonlarinin
bulunmasi da kararmaya neden olur. Bunun ic¢in kullanilacak kaplar ve
salamura demir icermemelidir.

5) MAVILESME .

Siyah zeytinlerde goriliir. Zeytinlere salamura ilave edildiginde pis bir koku
salar. Onlemede kiiciik zeytinlerde tuz yogunlugunun %8’in iistiine ve pH
derecesini 4,5’un altina indirmek ve zeytinleri yikamak suretiyle saglanur.

6) YESIL LEKELER:

Yesil zeytinlerde normal renginden ¢ok farkli anormal renklenme sonucudur.
Nedeni zeytin agaclarina uygulanan bakirli bilesiklerdir. Onlemek icin,
bakirl bilesikler yerine baska bilesikler kullanmak.

7) MAYALASMA LEKELERI:
Zeytin kabugunun altinda olusan mikroorganizmalardan olusur.
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AMBALAJLI ZEYTINLERDE GAZ OLUSUMU

Ambalaj kaplar1 i¢cinde mikroorganizmalarin iiremesi sonucu goriliir. Bu tiir
bozulmalar1 6nlemede sogutma suyunun bakteriyolojik 6zelliklerine daima ¢ok
dikkat etmek gerekir.

Seker bulunan oOrnekte gazli olusumu Onlemenin tek yolu {iriinii pastorize

etmektir.

Propionik asit fermantasyonunu engellemek icin ise yesil zeytinlerde kullanilan

ortii stvisinin pH degerini diistirmek gerekir.
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Tuzdan arindirma






Sorulariniz varsa cevaplayayim.

Daha sonra akliniza soru gelirse litfen yiiz
ylze, e posta veya telefon yoluyla ulasiniz.
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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
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Sosyal medya 1letisim

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

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

24.09.2023 © zeytinist kivrak@gmail.com 112


https://www.facebook.com/mucahit.kivrak
https://www.facebook.com/mucahit.kivrak
https://twitter.com/zeytinist
https://instagram.com/zeytinist/
https://www.youtube.com/channel/UCNDXadH7jpB0FVRLbEvtqHA

