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Sckil 5 @ Salamurn zeytinin yerin iistiindeki kaplardan yerin allm'dzkl
kaplara gegigi
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Sofralik yesil — pembe zeytin salamurasi tiretim teknolojileri

1 — biitiin yesil zeytin tiretim teknikler1

2 — biitlin pembe zeytin liretim teknikleri

3 — ¢izik zeytin lretim teknikler1

4 — cesitli sekillerde dilimlenmis — kiyilmis zeytin tiretim teknikleri
5 — yoresel — geleneksel yesil zeytin tiretim teknikleri

6 — kirma yesil zeytin liretim teknikleri

[ — ¢ekirdeksiz ve dolgulu yesil zeytin tiretim teknikleri
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BUTUN YESIL ZEYTIN URETIM TEKNOLOJISI

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

12



24.09.2023

[SPANYOL USULU YESIL ZEYTIN
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CESITLER

Domat,
Memecik.
Memeli,
Samanli,

Cilla,

Ayvalik,

[zmir Sofralik,

Celeb1
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Hasat

l
nakliye

l

kalibrasyon

l

secme, ayirma, temizleme

l

kostikle tatlandirma

l

yikama

l

fermantasyon

l

secme

!

ambalajlama

!

pazara sevk

© zeytinist kivrak@gmail.com

24.09.2023 www.mucabhitkivrak.com.tr



Jusecne  Boylwa bl o

lo.go\ﬁn‘ms\ﬂo‘ Q\‘\\.\QM\Q S\M ‘(-e MQ(\¥\ 4o\
e o T Yoaki

&

: h-v“ Rt
Secnne
A\‘\kw\ Q\Y\\Q{(m

sjelu
Am\oagnl.

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

24.09.2023



HASAT

Zeytin rengi yesilden saman sarisina dondiigi zaman ELLE TOPLAMA YAPILIR.

Hasat zamanini pratik olarak anlamak i1¢in zeytin tanesi enlemesine ortadan bicakla ¢cepecevre
cekirdege kadar kesilir.

Taneyi iki elimizin parmaklar1 arasina alarak kesme yerinden her iki tarafa ters istikamette dondiiriiriiz.
Kolayca kopuyorsa hasat zamani gelmis demektir.

Zeytinin yeterli olgunluga ulastigini anlamanin diger pratik sekli de parmaklar arasinda orta kuvvetle
sikilan zeytin tanesinin sap kismindan karakteristik beyaz suyunu vermesidir.

Yalniz bu pratik olgunluk tespitleri tiim ¢esitler i¢in gecerli olmayabilir.
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Hasat edilen meyveler hemen suyunu kaybetmeye baslar.

Sicak, giinesli havalarda hasat yapildiginda,

zeytinler tasimadan Once golgede tutulmalidir.

Golgede bekletilmemis zeytinlerde giines yanigi olmaktadir.

Lekel1 bir yap1 kazanan zeytinin sofralik olarak 1slenmesi sonrasinda

yanik lekeler1 daha da belirginlesir ve zeytinin piyasa degerini duistrtir.
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Erken hasat :

[stenen renk olusmaz. (cok erken hasat)

Kalevi ile acilik gidermede giicliikler

Uriin sert olur

Uretim sirasinda et ¢cekirdekten kolayca ayrilmaz
Gec¢ hasat = Tanede morluklar,

1sleme sirasinda yumusama.
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Tasima — nakliye

Hasat edilen zeytinler 1sletmeye
derin olmayan,

20 — 25 kg zeytin alabilen,
zeytine zarar vermeyen

plastik kasalarda tasinmalidir.
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Secme ve siniflama

Salamurahaneye gelen zeytinler boylama makinesinde iriliklerine gore siniflandirilir.
Yesil zeytinde boylama kostigin zeytin etine esit nispette 1slemesi ve sofralik olarak
islenemeyecek kadar kiiclik tanelerin uzaklastirilmasi agisindan onemlidir.

Daha sonra zeytinler bant konveyorlerden gecirilerek veya kerevetlere yayilarak bir
secime tabi tutulur.

Burada yarali, bereli, ezik, ¢iiriik taneler ve saplar saglikli olanlardan ayrilir.
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SECME ve SINIFLANDIRMA
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SECME ve SINIFLANDIRMA
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Zeytinin siniflanmasini
saglar.

Kostigin zeytin etine esit
oranda islemesi acisindan

yapilir.
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SECME ve SINIFLANDIRMA

e Zeytinler boylama makinesinden
gecgirilerek siniflandiriliriar.
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Resimdeki yanlhisliklar: bulunuz
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Kostik uygulamasi

Zeytinler biinyelerindeki aciligi gidermek
icin ticari Sodyum Hidroksit (NaOH)
(Kostik-Sudkostik-Sabun sodasi-Canavar

sodasi) 1le muamele edilirler.

24.09.2023 © zeytinist k|\_/ra_k@gmall.com
www.mucabhitkivrak.com.tr

39



24.09.2023

~ . Sultan Solmaz » BizZiMm cee
,J TOHUMLARIMIZ
6s - D

Hasret bitiyor,zeytinlerimin kulle kucaklasma vakti..

Qe O Sen ve 203 diger kisi 107 Yorum - 21 Paylasim

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

40



Bu islem zeytine acilik veren oleuropein maddesinin

hidrolizi 1¢in gereklidir.
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Kostikleme islemi beton havuzlar veya polyester, fiberglas tanklarda yapailabilir.
Beton havuzlarda yapilan kostiklemenin ardindan yapilacak olan yikamadan sonra
zeytinlerin fermantasyon kaplarina tasinmasi gerekir. Diger taraftan amaca uygun
tanklarda kostikleme, yikama ve fermantasyon islemi zeytinlere dokunmadan yapila
bildiginden daha uygundur. Kostikleme havuzlarinin 6l¢iileri 1m X 1,5 m x1m (En X
Boy x Yiikseklik) civarinda olmalidir. Havuzlarin {ist kisimlarinda da cikis yerleri
bulunmalidir. Havuzun i¢inin fayans ile dosenmesi yerinde olur. Ayrica havuzlar

havuz kaplama sistemleri ile kaplanabilir.
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Kostik,

zeytinin ¢esidine,
olgunluguna,

havanin sicakligina
bagli olarak % 1.5 — 2

arasinda hazirlanir.
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NaOH zeytinin dogal mikroflorasini da etkiler. Bu durumda

fermentasyon asamasinda starter kiiltiir ilave edilebilir.
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Bu amacla kullanilan NaOH konsantrasyonu cesitlere gore % 1,5-2 arasinda degisir.
Yerli zeytin ¢esitlerimizden domat ve memecik icin % 2, Cilli ve Memeli i¢in ise %

1,5 luk konsantrasyon uygundur.
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Zeytin kostikle muameleye sokulmadan once kostikli su hazirlanir

ve oda sicakligina gelmesi beklentr.

Kostik sicakligr 15 — 18 °C olmalidir. Kostiklemede ortam sicakligi ile
kullanilan kostik eriyiginin sicakligi 6nemlidir. Ortamin normal oda
sicakliginda (20-22 C) Kostik eriyiginin ise 18-20 C de olmasi istenir. Bu
bakimdan Sodyum Hidroksit eriyiginin uygulamada en az 5-6 saat dnce

hazirlamak gerekir.

© zeytinist kivrak@gmail.com

24.09.2023 www.mucabhitkivrak.com.tr



Fermantasyon veya kostik tankina konmus olan zeytinlerin tizeri delikli bir kapak 1le kapatilir.
Ustten kostikli su verilir ve kapagi 10 — 15 cm ‘yi gecinceye kadar tank doldurulur. Hava ile
temas eden zeytinler kararir.

Kostik zeytin etine 2 / 3 nispetinde isleyinceye kadar su i¢inde kalir.

Bu 1sleme oranina, havanin sicakligina, zeytinin olgunluguna ve ¢eside bagli olarak 8 — 10 saat
arasinda ulasir.

Havanin soguk olmasi durumunda kostigin zeytin etine islemesi uzayabilir. Bu durumda kostik
konsantrasyonu % 2.5 — 3 ‘e cikartilabilir. Kontrol i¢in zeytin su i¢ine konduktan yaklasik 4 — 5
saat sonra isleme oranina bakilir.

2 / 3 nispetine yakinlastik¢a kontroller siklastirilir.
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Kontrol isin en onemli sathasidir.
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Bu anda kostikleme islemi bitmis demektir. Tat bakimindan bir
miktar aciligin kalmasi istenir. O nedenle alkalinin c¢ekirdege
kadar islemesine 1zin verilmez. Havanin etkisiyle kostigin
isledigi kisim esmerlesir, ayrica alkalinin isledigi kisim kesilen

dane uizerine % | lik fenolfitalein stirtilerek de kontrol edilebilir.
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Kostik islemi acilik maddesi oleuropeinin atilmasina yardimi oldugu
gibi polisakkaritlerin laktik asit bakterilerinin kolayca istifade edecegi

monosakkarite doniistiirmesi acisindan da onemlidir.
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Kostigin zeytine 1isleme sathasi ¢ok onemlidir.

Eger kostik zeytin etine 1sletilirse

bu takdirde zeytinin TADI ACI olur,

KALITE DUSER, FERMANTASYON SURESI UZAR.
Eger cok isletilirse o zaman da fermantasyon i¢in

gerekli olan seker1 harcamis oluruz.

Neticede istenilen fermantasyon saglanamaz.

Kostigin uzaklastirilmasi 1¢in uzun stureli yikama yapilmasi

neticesinde de zeytinin dokusu yumusak olur.
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Kostik Az 1sletilirse: zeytinin tadi aci olur. Kalite diiser.

Kostik cok 1sletilirse: Fermantasyon 1¢in gerekli olan seker
harcanmus olur. Istenilen fermantasyon olmaz.

24.09.2023 55
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NaOH ile Acilik Giderme Sirasinda Dikkat Edilecek Hususlar

1. Kostigin zeytine isleme sathasi ¢ok onemlidir. Kostik zeytin etine az isletilirse
acilik maddesini yeterince parcalayamayacagi i¢in fermantasyon siiresi uzar. Cok
isletilirse Ispanyol usulii zeytin isleme ydnteminde fermantasyon i¢in gerekli olan
seker harcanmis olur. Neticede istenilen fermantasyon saglanamaz.

2. Kostigin zeytin etine esit oranda islemesi i¢in zeytinlerin aym biiytikliikte olmasi
gerekmektedir. Zeytinler farkli buiytikliikte olursa kostik de zeytin etine farkli

oranlarda 1slemektedir.
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3. Hazirlanan kostik ¢ozeltisi (tuz da i¢erdigi 1¢in) tanka verildikge zeytin, suyun kaldirma
kuvveti sebebiyle yilizeye ¢ikacaktir. Separator veya zeytinlerin iizerine kapatilan delikli
bir kapak 1le zeytinin su yiizeyinin altinda kalmasi saglanmalidir.

4. Kostikleme islemlerinin saglikli yiiriitiilebilmesi i¢in zeytin salamura oraninin ¢ok iyi
ayarlanmasi gerekmektedir. Bu oran %55-60 zeytin, %40-45 kostik ¢6zeltisi seklinde
olmalidir.

5. Kullanilan ¢6zeltide bulunan kostik (ve eklenmisse tuz ) zamanla dibe ¢okme egilimi
gosterir. Bu ylizden kontrol i¢in zeytin orneginin havuzun dip, orta ve yiizeye yakin
boliimlerinden alinmasi tercih edilir. Kostigin diizensiz isledigi durumlarda 2/3 isleme
oraninda olan zeytinler toplami %90 oldugunda kostik bosaltilarak durulama ve yikama
islemlerine gecilir.

© zeytinist kivrak@gmail.com

24.09.2023 www.mucabhitkivrak.com.tr



6. Zeytinin yikanmasi onemlidir. Zeytinin fazla yikanmasi fermantasyon 1¢in gerekli olan
sekerin kostik 1le birlikte atilmasina neden olur ve eksik fermantasyon sebebiyle gerekli
laktik asit olusmaz. Eger az yikanirsa zeytinde kalan kostik fermantasyon baslangicinda
meydana gelen asitligi notralize ederek pH’ y1 ylikseltir. Bu da bozulma yapan
mikroorganizmalarin gelismesine neden olur.

7. Kostigin uzaklastirilmasi i¢in uzun siireli yikama yapilmasi neticesinde de zeytinin
dokusunda yumusama olur.

8. Yikamada dikkat edilecek onemli bir husus da yesil zeytinlerin oksijen ile reaksiyona
girmelerine engel olmaktir. Bunun i¢in de stten siirekli temiz su verilmeye
baslandiginda tankin altindaki tapa / vana acgilir. Fakat su seviyesi zeytinlerin bulundugu

seviyenin altina dusurilmelidir. Aksi taktirde zeytinlerde renk degisimi gortiliir.
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Yikama
Kostik 1slem1 bitmis olan zeytinler
yikama 1slemine tabi tutulurlar,
bu esnada
ZEYTININ HAVA ILE TEMAS ETTIRILMEMESI
lazimdir.
Aksi halde zeytinler kararabilirler.
Yikama kostigin ortamdan atilmasi 1¢in yapilir.

Yikama stires1 15 — 24 saat arasinda degisir.

© zeytinist kivrak@gmail.com

24.09.2023 www.mucabhitkivrak.com.tr

62



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

24.09.2023



- Y ilkAMA - 2L =aak

1-C ]

KOS" k SS"FW oo \..1(._1’\\\.("
Wwosa CGHlur -

TCC

e.vavv\ .
1 ( Cg b Ve
{S et kc:k L‘o&h\ew\e)
e \eme i m———

.-ermov’\"\-QS\ <3V
0,2. Le dide s 3

zey{{st kivrak@gmail.cogt

24.09.2023 ‘mucahitkivra

64




24.09.2023

YIKAMA:

Az yikama: Ortam
pH’s1 yikselir.
Bozulma yapan

mikroorganizmalar
gelisir.

Fazla Yikama:
Fermantasyon icin
gerekli olan sekerin
atilmasini saglar.

Fermantasyon icin
gerekli Laktik asit
olusamaz.

www.mucahitkivrak.com.tr



Yikama islemi sirasinda bazi besin elementleri kaybolur. Bu
ylizden asir1 yikama islemi istenmez. Eger zeytinlerde asiri
yikamaya bagli besin kaybi1 fazla olursa, fermentasyon
asamasinda yeterli asitlik olusmaz. Bu sorunun giderilmesi i¢in
yikama islemini azaltmak, artik NaOH cozeltisini notralize

etmek icin laktik asit ilavesi veya salamura suyuna seker

Ilavesi Onerilebilir.
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Kostikli su timden havuzdan bosaltilir. Alt vana kapanur.

Ustten temiz su verilir havuz dolduktan sonra alt vana acilir iistten temiz su verilir
bu sekilde zeytinler yarim saat yikanar.

Alt vana kapatilir su dolu havuzda zeytinler Iki saat tutulur.

Su degistirilir zeytinler 9 saat su i¢cinde birakilir.

Suyu degistirilir, 12 saat daha suda birakildiktan sonra zeytinlerin suyu berrak
akincaya kadar 15 er dakika ara ile yikamaya deva edilir.

Bu yikama islemi sonunda zeytinler fermantasyona birakalir.
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gece yapilan kostik muamelelerinde kostik %°si ¢esit, olgunluk ve sicakliga bagh
olarak % 1.4 — 1.8 arasinda degisir.

Ertesi glin kostigin zeytine istenilen seviyede isledigi goriildiikten sonra kostikli
su bosaltilir.

2 — 3 saat zeytinler suda birakilir.

Bu suya % 1 tuz katilabilir.

Bu su bosaltildiktan sonra zeytinler % 0.1lik Hidroklorik asit ( HCI )‘de 2 — 3
saat tutulur.

Sonra bu asitli su bosaltilarak 4 — 6 bomelik tuz ve % 0.2 laktik asit i¢ceren

salamura icerisinde zeytinler fermantasyona birakilir.
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yikama metodunda

kostik 1sleminden sonra kostikli su bosaltilir.

Su 1le zeytinler bir kere yikanir.

Tanka su bir kere doldurulup bosaltilir.

Sonra 6 — 8 bomeli tuzlu suda (zeytin cesidine gore degisebilir) 16 — 18
saat tutulur.

Bu siire sonunda yiikselen suyun pH “s1 HCl asitle 4,2‘a getirilir ve bu

asitli salamura i¢inde zeytin fermantasyona birakilir.
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Yikama 1sleminde dikkat edilecek hususlar

Zeytinin fazla yikanmasi fermantasyon i¢in gerekli olan sekerin kostik ile
birlikte atilmasina neden olur ve eksik fermantasyon sebebiyle gerekli
laktik asit olusmaz.

Eger az yikanirsa zeytinde kalan kostik fermantasyon baslangicinda
meydana gelen asitligi notralize ederek ph “y1 yiikseltir bu da bozulma
yapan mikroorganizma gelismesini saglar.
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Fermantasyon

Yikama igslemi biten zeytinler % 0.1 — 0.2 laktik asit veya sitrik asitli 4 — 6
bomeli tuzlu suda fermantasyona birakilir. Salamuranin baslangicinda tuz
miktar1 4 — 6 bome arasinda degisir.

Ancak bu tuz derecesine hassas olan ¢esitlerin baglangictaki tuz bomeleri 2 —

3 arasinda olmalidur.
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Zeytin 1le salamura arasinda bir 02Zmoz olay1 meydana gelir.

Zeytin, salamuradan tuzu alip blinyesindeki suda eriyebilir maddeleri

salamuraya verir.

Tuz miktar: 11k giinlerde hemen diiser, diisen tuzu 1lave etmek gerekir.
Diisiik tuz bozulmalara yol acarken yiiksek tuz burusukluklara neden

olur.

Bu nedenle ¢eside uygun tuz derecesi 1le ¢alisilmalidir.



Fermantasyon baslangicinda bozulmalar1 6nlemek ve laktik asit bakterilerinin hakim
olmasi i¢in, tuzlu suya diisiik miktarda % 0.1 — 0.2 ‘lik laktik veya sitrik asit katilarak
ortam pH ‘s1 4,2 civarina getirilmelidir.

Asit katilmaz ise pH ‘da yiikselme olacak ve neticesinde zeytini bozan
mikroorganizmalar gelisecektir.

Yiiksek asit katilmasinda ise laktik asidin gelismesi Onlenir ve istenilen fermantasyon
olusmaz.

Fermantasyonda tuz ilaveleri ile tuz bomesi optimum 7 seviyelerinde tutulmali ve
sicaklik laktik asit bakterilerinin gelisimini saglayacak derecede olmalidir (22 — 26 °C).

Bu sicakliklar saglanamadiginda fermantasyon siiresi uzayacaktur.
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Fermantasyon sonunda ortamdaki tiim sekerin harcanmis olmasi
lazzmdir. Aksi taktirde ambalajlanmis zeytin de fermantasyon yeniden

baslayabilir.
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Tuzlu su i¢indeki zeytinlerin meyve suyu 0zmos yoluyla salamuraya
gecerek fermantasyon icin gerekli seker, protein vb. maddelerle
salamuranin zenginleserek mikroorganizma faaliyetlerine elverisl bir hal
almasina sebep olur. Fermantasyon ¢eside ve salamuranin sicakligina
bagli olarak 1-3 ay arasinda devam eder. Fermantasyon i¢in optimum
sicaklik 23°C’dir. En az 20°C’lik bir sicaklik tavsiye edilir. Yesil zeytin
fermantasyonu 3 devrede incelenir. Her devrede mikrobiyal florasi

mevcuttur. Fermantasyonun gidis1 pH kagidi 1le kontrol edilir.
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1.devrede; pH yaklasik olarak 9 olup ilk 48 saat icinde ph 5-6’ya diiser.
Salamurada mantar gram (+) bakteriler koli aerogen tipi gram (-)
bakteriler mevcut olup laktobasil gelismesi goriilmez. Eger 6 giin pH’da
bir diisme gortuiliirse salamuraya laktik asit veya sitrik asit katilmasi ve
sonra salamuranin 1yice karistirilmasi fermantasyonu kontrol altina almak
acisindan uygun olacaktir. Toplam hacmin % 0,11 kadar laktik veya sitrik

asit katilmasi yeterlidir.
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2.devre; zeytinler salamuraya konulduktan 48 saat sonra baslar.
Bu devrede pH laktobasil gelismesine elverisli olup (-)’ler

laktobasil tiirleri faaliyettedir.

PH: 4,6 - 4,4 oranindadir. Bu devre 15-20 giin stirer.
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3.devre; ise 30-60 giin siirer. Fermantasyon sonunda pH: 3,8-3,9, asitlik;
%0,6-1.00 hatta 1,25’¢ kadar ¢ikar. Zeytinlerin dayanabilmesi i¢in pH’nin
4.00°den yukar asiligin 0.9°dan asagi olmamasi gerekir. Gerek
salamurada gerekse danede yapilacak analizlerde seker “0” olmalidir. Aksi
takdirde fermantasyon tamamlanmadan ambalajlama yapilacagindan bu

durumda kutularda sisme goriliir.
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FERMANTASYON ESNASINDA YAPILMASI GEREKLI ISLER

MAYA VE KUF TEMIZLIGI
ASIT

pH

TUZ KONTROLU
SIRKULASYON
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Stationary phase

Exponential (log)
phase

Lag
phase

Log number of viable cells 5,

Death
phase

Time —»
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Fermantasyon sirasinda tuz ol¢cumii

yaninda asit ve pH ‘da ol¢uilmelidir.
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Zeytin fermantasyonunda sicakligin yaninda
diger faktor

SEKERDIR.

Ham zeytinde % 2 — 6 arasinda seker vardir.
Zeytinde sekerler arasinda hakim olan glikozdur.
Onu fruktoz izler,

az miktarda sakkaroz ve mannitol da vardur.

Sekerler laktik asit fermantasyonuna ugrarlar.
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Salamuranin tuz konsantrasyonu domat ve manzillina ¢esitleri i¢in % &8 olmalidir.
Memecikde kabuk sert oldugundan kabukta burusma olmasin diye % 6 ‘lik
salamura kullanilmalidir. Fermantasyon optimum kosullarda 21 — 30 giin siirer.
Fermantasyonun baslamasindan 5 — 7 giin sonra salamuranin % 1 — 2 “si kadar
sitrik asit konulmalidir.

Bu sayede ortam pH ‘s1 diisecegi i¢in laktik asit fermantasyonu daha saglikli yiiriir.
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Baska bir yontem
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Salamura Zeytinler
Malzemeler:

Tuz

1 yumurta

1.5 kilo taze, yesil zeytin

2 limon, iyice yitkanmis ve dorde boliinmiis

4 adet kereviz sap1, Scm. uzunlugunda parcgalara kesilmis
1 bas sarimsak, ayiklanmis ve dis dis ayrilmis

1 avug dolusu aci, yesil biber (Istege bagl)

1 su bardagi (250 ml.) beyaz sirke

1 su bardagi (250 ml.) limon suyu

Zeytinyagi
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Tarif:

1. Salamura suyu icin, yamurta deneyi yapalim: Genisce bir kabin i¢ine 2 It. su ve 1/2
su bardagi tuz koyun. Tuz eriyene kadar karistirin. Ardindan yumurtayi yavasca kabin
icine koyun. Yumurta suyun yiizeyinde yiiziiyorsa, tuz ayar1 olmustur. Eger suyun ic¢ine
batiyorsa, suya yavas yavas tuz eklemeye devam edin ve karistirin. Yumurta suyun
yuzeyine ¢iktiginda 1slem tamamlanmis demektir. Yumurtayr kabin i¢inden
cikarabilirsiniz artik.

2. Zeytini koyacaginiz kavanozu iyice temizleyin. I¢ine zeytinin iigte birini koyun.
Uzerine dilimlediginiz limonun, kereviz sapimin, sarmisagin, ac1 yesil biberin iigte
birini ekleyin. Biitiin zeytinler ve malzemeler bitene kadar, bu 1slemi 1ki kere daha

tekrarlayin. En lste kalan kereviz saplarimi yerlestirin.

© zeytinist kivrak@gmail.com

24.09.2023 www.mucabhitkivrak.com.tr



Salamura suyunu, kavanozdaki zeytinlerin yarisina gelecek kadar ekleyin. Uzerine
limon suyunu ve sirkeyi koyun. Kalan boslugu, salamura suyuyla tamamlayn.
Zeytinlerin lizerini gececek kadar salamura suyunu ekleyin. En Ustte zeytinyagi

dokiin ki, zeytinler havayla temas edip, kararmasin.

Kapag1 hafif¢ce kapatin. Fermante olup, su sizabilecegi i¢in, dnlem olarak kavanozu
kenarlar1 yiiksek bir tepsinin i¢ine yerlestirin. 6 ay, sicak olmayan bir odada

bekletin. Kullanmaya basladiktan sonra, zeytinlerinizi buzdolabinda muhafaza edin



SOFRALIK YESIL ZEYTINDE FARKLI TEKNIKLER
UYGULANARAK ACILIGIN GIDERILMESI
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Oleuropein, yaygin olarak zeytin agaci yapraklar1 ve zeytinde (Olea

europea L.) bulunan ac1 tatta sekoiridoid glukozid’dir ve zeytin
blinyesinde diger acilik unsuru bilesiklere oranla yiiksek
konsantrasyonda bulunmaktadir. Zeytinin yenilebilir nitelik
kazanabilmesi i¢in bu acilik unsuru bilesiklerin giderilmesi

gerekmektedir.
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B-glukozidaz enzimi, sofralik yesil zeytin iiretiminde oleuropein’in
hidrolizini saglayarak ekoteknolojik yaklasimli iiretim yontemi
olusturulmasi amaciyla denenmistir ve fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik
ve duyusal degerlendirme yapilmistir. Enzim preparatinin %0.25-0.50
konsantrasyon araliginda kullanilmas1 mikrobiyal gelismey1 olumlu

etkilemis, yenilebilir nitelikte lirtin elde edilmustir.

(G.Ongen, 1995)
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Sodyum Kloridin yesil zeytinlerde difiizyonunun arastirilmasi iizerine yapilan bir ¢aligsma.
Belirli hacimlerdeki farkli konsantrasyonlardaki salamuralara zeytinlerin daldirilmasi ve
bu salamura konsantrasyonlarindaki degisime gore meydana gelen tuz absorpsiyonunun
belirlenmesi.

Zeytin kabugu ve etinin kiitle transferine karsi yiiksek diren¢ gostermesi, zeytine tuz
diflizyonunun dusuk degerlerde meydana geldigini gostermistir. Bu degerler 3-2 x 10—11
ve 4-3 x 10—11 m2 s—1 arasinda olup, optimum degerin 3-8 x 10—11 m2 s—1 oldugu
saptanmistir.

Zeytinlerde acilik maddesi oleuropeinin uzaklastirilmasi i¢in zeytinin ¢esidine bagl

olarak % 1-8 oraninda sodyum klorid ¢ozeltisine gerek duyulmustur. (A.Drusas, 1987)
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Bu calisma farkli zeytinler ele alinarak zeytin icerisinde bulunan oleuropein ve
tiirevlerinin (BF) elde edilmesi lizerine yapilmuistir.

Oleuropein ve tiirevlerinin (biyofenoller) elde edilip cesitli endiistri (gida, kozmetik ve
ilac) alanlarinda kullanilmasi i¢in yeni bir takim teknikler arastirilmaktadir.

Arastirma sirasinda kromatografik veya elektroforez seperasyon ve folin-ciocalteu

(kolorimetrik yontem) metotlar1 uygulanmistir. (M.D.Luque de Castro, 2005)
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Bu ¢alismada, zeytinde acilik maddesi olan oleuropeinin ve hidroliz
triinlerinin antibakteriyel etkisi 6zellikle laktik asit bakterileri tizerine
etkisinin arastirilmasi.

Oleuropeinin inhibitér olmadig: ancak, iki hidroliz {irlinii olan aglycone
ve elenolic asidin laktik asit bakterilerinin dort tiirii tizerinde

biliyiimelerini inhibe edici etkileri oldugu tespit edilmistir.
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Tuzsuz salatalik suyunun ml basina 100mg aglycone ve elenolic asit

Ilavesi L.plantarum bakterisinin gelisimini 6-11 saat inhibe ettigi

gorillmistir. %5 tuzlu salatalik suyunun ml basina 100 mg aglycone ve

elenolic asit ilavesi ise L.plantarum gelisimini yaklasik 3 giin inhibe

ettigi saptanmustir. (H.P.Fleming, 1973)
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MATERYAL

ZONGULDAK SAMSUN
TRABZON i{ZMIR AYDIN
BALIKESIR MANISA
AKHISAR ANTALYA

URUN ADI ORIJIN COGRAFI DAGILIM MEYVE ORT. % ET %YAG
SEKLI KALI | ORANI ORANI
BRE
DOMAT AKHISAR AKHISAR TURGUTLU SILINDIRIK 189 % 84 % 21
SARUHANLI KEMALPASA
SOKE AYDIN KARACASU
KUUCAK
URUN ADI ORIJIN COGRAFI DAGILIM MEYVE ORT. %ET %YAG
SEKLI KALI | ORANI ORANI
BRE
GEMLIK GEMLIK BURSA TEKIRDAG ICEL YUVARLAGA 268 %86 %30
BILECIK KOCAELI ADANA YAKIN
KASTAMONU SINOP SILINDIRIK
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HEDEF

Farklh yontemlerle aciligin giderilmesi

Farkli siireli 1s1] 1slem;

Kostik uygulamasi;

Saf kiiltiir fermantasyonu;

Spontan fermantasyon;

Farkli tuz konsantrasyonlar1 kullanimu;

Kirma ve ¢izme yontemleri.
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YONTEMLER

Isil uygulama :

Zeytinlerin dokusunu bozmadan farkli suirelerde 1sitildiktan sonra fermantasyona
birakilmasiyla uygulanan yontem.

Kostik uygulama :

Zeytinlerin farkli konsantrasyonlardaki kostik ¢ozeltilerinde bekletilmesi ve boylece
kostigin zeytin dokusuna belli oranda islemesinden sonra fermantasyona birakilmasiyla

uygulanan yontem.
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Saf kiiltiir fermantasyonu vontemi:

Laktik asit bakterilerinin zeytin salamura suyuna ilavesi ve

fermantasyona birakilmasi ile uygulanan yontem.

Spontan fermantasyon yontemi :

Laktik asit bakterisi 1lavesi sonrasi ger¢eklesen fermantasyon yontemiyle

kiyaslamak 1¢in uyguladigimiz yontem.
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Farkh tuz konsantrasyvonlari yvontemi

Zeytinlerin farkli tuz konsantrasyonlarindaki salamuralarda

fermantasyona birakilmasi ile uygulanan yontem.

Kirma ve Cizme vontemi ;

Zeytinlerin kirilarak veya boylamasina ¢izilerek salamuraya koyulmasi
ve 2-3 giinde bir salamura suyunun degistirilmesine dayanan bir

yontem.

© zeytinist kivrak@gmail.com

24.09.2023 www.mucabhitkivrak.com.tr



Analizler

pH tayini (Ref, TS 774 madde 1.2.4.2.1)
Asitlik tayini (Ref, TS 774 madde 1.2.4.2.2)
Tuz tayini (Ref, TS 774 madde 1.2.4.2.1)

Duyusal analizler
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DOMAT ZEYTINI
(% 6LIK TUZ UYGULAMASI)

asit siire grafigi
o 0,8
%ﬂ 0,6 N /
(1) ew o : 0,4 /
pH siire grafigi S T
-
0
46 2 3 4 5 6 7 8
4,4 siire (ort hafta)
’ \
oH 4,2
4 -
3,8 .. .
36 tuz siire grafigi
1 2 3 4 5 6 7 8
siire (ort hafta) g N/o
siire (ort hafta)
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DOMAT ZEYTINI
(% 8 LIK TUZ UYGULAMASI)

asit siire grafigi

.
NS~

Tuz (%)
o N B o ® O

= 6
;:9 5
i -
.e oW e E T
pH siire grafigi s,
21
5 0
2
4 704——‘__’——’_‘_’
PH 5
2
1
0
2 3 4 5 6 7 8 1
stire (ort hafta)
1
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DOMAT ZEYTINI
(% 10 LUK TUZ UYGULAMASI)

asitlik suire grafigi
< 5
2oa _ ¢
Z _——————
. s sl v
pH siire grafigi g
0
5 2 3 4 5 6 7 8
4 __’__‘___‘__’———‘ siire (ort hafta)
3
pH
2
1 tuz sire grafigi
0
1 2 3 4 5 6 7 8 9,5
" ~ 9 i
siire (ort hafta) 3:, 85
e
7
1 2 3 4 5 6 7 8
siire (ort hafta)
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DOMAT ZEYTINE ISIL UYGULAMA
5 DK.(%10 LUK TUZ)

asit siire grafigi

o 5
o4
<3
. ey e £
pH siire grafigi !
" 0
5 2 3
4 ——————
0_/*— —&
T 3
Q.
2
1
0
1 2 3 4 5 6 7 10
siire (ort hafta) 9 z ~—"
[ 4
2
0
1 2
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DOMAT ZEYTINE ISIL UYGULAMA
10 DK.(%10 LUK TUZ)

asit siire grafigi

pH siire grafigi

<6
)
% e
24 ——
g 3
©
—g_Z
- 1
0

[y

5
‘ 7—*g_H__’
pH 3
2
1
0
1 3 4 5 6 7
siire (ort hafta)
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Tuz (%)
o N B o ® O
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DOMAT ZEYTINE ISIL UYGULAMA
20 DK.(%10 LUK TUZ)

asit siire grafigi

6
B 5 /’
2 . e
b S
< 3
pH siire grafigi £ :
" 0
2 3 4 5 6 7
) siire (ort hafta)
e
T 3
Q.
2
1 tuz siire grafigi
0
1 2 3 4 5 6 7 9
siire (ort hafta) g &5 //\ —
N 8 /
[ /
7,5
7
1 2 3 4 5 6 7
siire (ort hafta)
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DOMAT ZEYTINE % 1 LIK
KOSTIK UYGULAMA

asit siire grafigi
<5
o 0
2 : =
£
pH siire grafigi g
1 2 3 4 5 6 7
5,4 siire (ort hafta)
5,2 4/’\ 5‘_
:g- c //./ \/
4,8
¥
4,6 -
4,4 tuz siire grafigi
1 2 3 4 5 6 7
8
siire (ort hafta) — o ‘ L ——
N4
- 2
0
1 2 3 4 5 6 7
siire (ort hafta)
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DOMAT ZEYTINE % 1.5 LIK

KOSTIK UYGULAMA

5,2

pH zaman grafigi

5,1

4,9
4,8

siire (ort hafta)

24.09.2023

asit siire grafigi
S5
= 2 _—
<3 _—* ¢
fele—
s
° o
1 3 4 5
siire (ort hafta)
tuz siire grafigi
8 A/‘/‘
=6 '_P'M * -
5 4
)
0
1 3 4 5
siire (ort hafta)
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DOMAT ZEYTINE % 2.5 LIK
KOSTIK UYGULAMA

asitsire grafigi
B
- 4
£ _———
<379 = =
€ 2
= 1
. ew o ° 0
pH sire grafigi L . s s e
siire (ort hafta)
6
x 55
3 , r_&_A
. ‘/& o -
4,5 tuz siire grafigi
1 2 3 4 5 6 7
siire (ort hafta) 8
g 6 '7@‘*‘4
N4
=
2
0
1 2 3 4 5 6 7
siire (ort hafta)
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DOMAT ZEYTINE SPONTAN FERMANTASYON UYGULAMA
(%6.5 LIK TUZ)

asit siire grafigi

Toplam Asitg/
K
I

3,5
pH siire grafigi 12 3 4 s 6 7 8
siire (ort hafta)
4,5
I w
o 4 -
3,5
S A A tuz siire grafigi
siire (ort hafta)
—\~ 6,5
= _&
- 5,5 @ \“/ \_
1 2 3 4 5 6 7 8
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DOMAT ZEYTINE SAF KULTUR UYGULAMA(%6.5 LIK TUZ)

asitsiire grafigi

Toplam Asit
gh
oN B O
<
¢
<

pH siire graflél 1 2 3 4 5 6 7
siire (ort hafta)
4,8
4,6 _#_**A.‘_
T 44
Q 4’2 /
4
3,8
1 2 3 4 > 6 tuz sire grafigi
sire (ort hafta)
— 8
9\:- 6 ’W —0- >—
N4
P 2
0
1 2 3 4 5 6 7
siire (ort hafta)
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TRILYE ZEYTINI
(% 6 LIK TUZ UYGULAMASI)

asit sure grafigi

5
ﬁ, 4 \ /\ /
%: \' . '/ v
< 3
e oW e g
pH siire grafigi 3’
Lol |
0
5 2 3 4 5 6 7 8
4 M siire (ort hafta)
. /0
Q.
2
1 .. .
tuz siire grafigi
0
1 2 3 4 5 6 7 8
siire (ort hafta) S6 N/o
54—
siire (ort hafta)
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TRILYE ZEYTINI
(% 8 LIK TUZ UYGULAMASI)

pH
o = N W > U

pH siire grafigi

3 4 5 6 7 8

sire (ort hafta)

asitsire grafigi

24.09.2023

<
w g
» D —
s e * * .
& 2
Qo
2o
2 3 4 5 6 7 8
siire (ort hafta)
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TRILYE ZEYTINI
(% 10 LUK TUZ UYGULAMASI)

asit siire grafigi
= 6
® 5 e
. _— e
< ——o—o
o VI £ 3
pH siire grafigi 22
° 1
" 0
5 2 3 4 5 6 7 8
M siire (ort hafta)
Te—
T 3
Q.
2
1 tuz sire grafigi
0
1 2 3 4 5 6 7 8 10
siire (ort hafta) 2 z s ﬁ"\*voﬁ
g,
2
0
1 2 3 4 5 6 7 8
siire (ort hafta)
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TRILYE ZEYTINE ISIL UYGULAMA
5 DK.(%10 LUK TUZ)

asit siire grafigi
= 5
2a —
2, /
e oW e E 2 W
= L
pH siire grafigi 5,
0
5 2 3 4 5 6 7
4 _ ¢ 2 i siire (ort hafta)
T 3
Q
2
1 tuz siire grafigi
0
1 2 3 4 5 6 7 9
. h —~ 85 —
siire (ort hafta) g, . /
E - _./k" "
7
6,5
1 2 3 4 5 6 7
siire (ort hafta)
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TRILYE ZEYTINE % 1 LIK
KOSTIK UYGULAMA

asitsure grafigi

2 s
s 0
= 1 2 3 4 5 6
pH siire grafigi siire (ort hafta)
5,8
T 56
2 5,4 /V
5,2
1 2 3 4 5 6
siire (ort hafta) tuz sire grafigi
< 10
. — e, —*
-
0
1 2 3 4 5 6
siire (ort hafta)
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DOMAT ZEYTINE % 1.5 LIK
KOSTIK UYGULAMA

pH siire grafigi

asitsire grafigi

pH

A e
MO UIN B O ®©

siire (ort hafta)
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DOMAT ZEYTINE % 2.5 LIK
KOSTIK UYGULAMA

asitsire grafigi

o v

Toplam Asit
gh

5,6
T 5,5
o

5,4
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pH siire grafigi
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TRILYE ZEYTINE SPONTAN UYGULUMA(%6.5 LIK TUZ)

asit siire grafigi
6
S s 4 ¢
;ﬁ 4 : : : B ' :
£
pH siire grafigi 31
0
1 2 3 4 5 6 7 8
4,6 siire (ort hafta)
4,4
- 42 WA
a 4
3,8 /‘/
3,6
3’4 oo oW e
1 2 3 4 5 6 7 8 tuz siire grafigi
siire (ort hafta) _
] 7
y E T w
F oy
1 2 3 4 5 6 7 8
siire (ort hafta)
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SONUC

1) Domat ve Trilye icin en uygun yontemin kostik uygulamasi oldugu
2) Domat zeytinin Trilye zeytinine gore islenmeye daha uygun oldugu

3) Domat zeytinin daha ¢abuk tatlandigi

4) Domat zeytinin tekstiiriiniin ve renginin daha 1yi oldugu
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5) En uygun kostik uygulamasinin % 1.5 lik kostik
konsantrasyonu oldugu
6) En uygun tuz uygulamasinin % 8 lik tuz konsantrasyonu

oldugu yapilan analizler sonucunda elde edilmistir.
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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.
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