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Dolgulu zeytin yapmak i¢in fermantasyonunu tamamlamis yesil
zeytinler kullanilir. Once zeytinlerin cekirdeklerin cekirdekleri
cekirdek cikarma aleti ile ¢ikarilir. Cekirdek yuvasina ikiye
katlanmis kirmizi biber tursusu parcasi, havug tursusu, arpacik
sogani, bIr parca siyah zeytin veya badem yerlestirilir. Dolgu i¢in
kullanilacak malzeme ¢ekirdek bosluguna sikica oturmali,

gevsek veya gereginden buyuk olmamalidir.

© zeytinist kivrak@gmail.com
. 4
www.mucahitkivrak.com.tr



Zeytin 1le tat ve nefaset olarak uyum saglayabilecek onceden 0zel
yontemlerle hazirlanmis ¢esitli sebze, meyve, kabuklu yemis icler1, aromatik
bitkiler, ancuez vb) gidalar dolgu malzemesi olarak kullanilir. Fermente
edilmis 1r1 kalibreli yesil zeytinlerin ¢ekirdekleri ¢ikarilarak dnceden
hazirlanmis olan dolgu malzemeleri ile ¢ekirdek bosluklar1 doldurularak

“dolgulu zeytin” olarak 1fade edilen zeytin ¢esidi hazirlanir.
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Dolgu malzemesi olarak kullanilacak sebzeler, meyveler, kabuklu yemisler,
ancuez ve aromatik bitkilerin dolumdan 6nce bozulmasina neden olabilecek
mikrobiyolojik ve enzimatik faaliyetler1 yavaslatmak ve durdurmak gerekir.
Mikrobiyal faaliyetleri kontrol altina alip bozulmay1 6nleyebilmek ic¢in
oncelikle dolgu malzemeleri ayiklanir, temizlenir. Ham maddenin 6zelligine
uygun olarak da fermantasyon, sogukta muhafaza, katki maddeleri 1lavesi
vb). gib1 farkli yontemlerle muhafaza edilir. Genellikle bu yontemlerden iki
veya daha fazla yontem birlikte kullanilarak karsilikli olarak birbirinin
koruyucu etkisi artirilir.

Boylece renk, doku, tat ve aroma gibi duyusal 6zellikler korunmus olur.
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Fermantasyonu biten
yesil zeytinlerin
cekirdek c¢ikarma makinesinde

cekirdekler1 cikarilir.
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Manuel tip cekirdek cikarma
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Sanayide kullanilan ¢ekirdek

cikarma ma

zeytin ¢esid

kinesinin 0zellikleri,

1, zeytinin kalibresi

ve 18]

eme durumu

dikkate alindiginda ¢ekirdek firesi

% 25 — 35 arasinda olmaktadir.
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Yaygin olarak kullanilan dolgu malzemelerini soyle
siralayabiliriz;

Sebzelerden; kirmizi (kapya) biber, tursuluk biber, havug, pancar,
kurutulmus domates

Meyvelerden; portakal ve limon kabugu
Kabuklu yemislerden; badem, findik, ceviz

Aromatik bitkilerden; kapari (gebere), sarimsak, arpacik sogani,
Anciiez vb). deniz iiriinleri
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Onceden fermantasyona ugratilmis havuc, badem, biber vb gida maddeleri
zeytinin c¢ekirdek bosluguna doldurulur. Daha sonra doldurulmus zeytinler
zeytinin kendi suyu icerisinde ambalajlama oncesi 1 — 2 hafta bekletilir.
Bunun nedeni dolgu maddesi ile zeytindeki tuz konsantrasyonunu
dengelemek ve ambalaj sonrasi salamura suyundaki renk koyulasmasini

onlemektir.
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DOLUM ONCESI MALZEMELERIN HAZIRLANMASI

Temizlenen Ham madde, 6zelligine uygun olarak doluma hazirlanmalidir. Aksi
halde hem dolgu malzemesi hem de dolumdan sonra zeytinde bozulmalar
goriilecektir. Cogu dolgu malzemesi i¢in kullanilan en yaygin yontem
fermantasyondur. Dolgu malzemeleri uygun sekilde islenmez ise dolum yapildiktan
sonra ambalaj i¢cinde bozulmalar meydana gelir.

Dolgu i¢in kullanilacak malzemeler; doldurulacak zeytinin ¢ekirdek bosluguna

sikica oturmali, gevsek veya gereginden biliylik olmamalidir.
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Tursuluk Biber

Biberler % 5 - 6 arasindaki salamurada fermente edilir. Salamuraya

% 1.5 laktik asit veya % 2 asetik asit ilave edilebilir.
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Kirmizi (Kapya) Biber

Dolgu malzemeleri i¢inde en ¢ok kullanilan kirmizi biber; yazlik sebzeler
grubunda yer alir, 1lik ve sicak iklimlerin hakim oldugu sicakligin en az 15°C
oldugu Marmara, Ege, Akdeniz bolgelerimizde ¢ogunlukta olmak tizere bu
iklim sartlarina uyan tiim bolgelerimizde yetistirilmektedir. Dolgu 1¢in
kullanilacak kirmizi biberler, hasat zamani olan eyliil-ekim aylarinda

isletmenin dolgulu zeytin isleme kapasitesine uygun miktarda alinir.
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Kirmz (Kapya) Biber

Kirmizi biberler kuru tuzlama veya salamura ile 1slenir. En yaygin kullanilan kuru
tuzlamadir. Kuru tuzlamada, biberler %20-25 gibi yliksek tuz konsantrasyonda,
bir kat tuz bir kat biber konularak temiz polyester kaplarda saklanir. Bu yontemde
biberler kendi suyunu saldig1 i¢in bir siire sonra bir salamura meydana gelir.
Salamura 1le 1slenecek 1se % 20-25 tuz yogunlugunda salamura hazirlanarak
kirmizi biberler dogal fermantasyona birakilir. Ancak bu yontemde salamuranin
sik sik kontrol edilerek, tuz konsantrasyonunda diisme meydana gelmemesi i¢in
tuz eklenmesi gerekmektedir. Aksi takdirde biberler yumusayarak bozulur.
Gerekli hallerde salamuraya asitligi diizenleyici (sitrik asit ve asetik asit) ,
stabilizator (kalsiyum klorur), koruyucular (potasyum sorbat ve sodyum benzoat)
ve aromatik bitkiler ilave edilebilir. Potasyum sorbat, sodyum benzoat gibi
koruyucu maddeleri bastan koymak yanlistir.

Kuru tuzlama metodu veya %20-25 salamurada bakteri ¢alismasi olamayacagi
i¢cin bu sadece saklama yontemidir. Fermantasyon gerceklesmez.
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Biberler dolum anina kadar yliksek tuz ve asit konsantrasyonunda saklantr.
Dolum sirasinda biberin tuz konsantrasyonu % 5 civarina indirilerek dolum
yapilir. Dolum Onces1 salamuradan ¢ikarilan biberlerin tizerinde hasarsiz,
curigu olmayan, erimemis, par¢alanmamis, ayni renk tonuna sahip, parlak
renkli, buiylik ve diizgiin sekilli olanlar1 se¢ilmelidir. Makas veya bigak

kullanilarak diizgiin sekilde dilimlenip dolum i¢in hazir hale getirilir.
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Dolgu malzemesi olarak kullanilacak kirmizi biberlerin; tatli, etli, saglam
ve parlak kirmizi renkte olanlar secilerek yikanir. Sap kisimlar1 kesilerek

ikiye bolliinlr ve tohumlari ayiklanir.
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Badem

Badem sert kabuklu meyveler grubuna girer. Tiirkiye’de yetisen dis bademi
ve tas

bademi olarak adlandirilan iki badem ¢esidi vardir. Dis bademinin meyveleri
ir1, sar1 renkli, yar1 yumusak delikli kabukludur. Disle kolay kirilan, genis
yassi 1¢l1 ve tathdir. Meyvesi eyliilde olgunlasir. Tas bademi 1se meyvesi orta
irilikte, kabugu sar1 renkli ve serttir. Kabugu zor kirilan, 1¢1 dolgun, tatli ve
dayaniklidir. Meyvesi ekimde olgunlasir. Badem agaci; sicak, 1lik iklimleri
seven, kurak iklimlerde yetisebilen, nemli, soguk havadan ve riizgardan
hoslanmayan bir meyve agacidir. Tiirkiye'de Dogu Karadeniz'in kiy1 bolgesi
ile ¢cok yiiksek yaylalar disinda her yorede badem yetistirilmektedir. Badem
yetistiriciligi tilkemizde Ege Bolgesi’nde yogunlasmis olup, bunu Akdeniz,
Ic Anadolu ve Marmara Bélgeleri izlemektedir. Ozellikle Ege ve Akdeniz
Bolgeleri Turkiye badem tliretiminin tgte 1kisini karsilamaktadir.
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Badem yetistiriciligi agisindan en 6nemli bolge Ege Bolgesi, burada da
Datc¢a yarimadasidir. Olgunlasmis ve kurutulmus bademlerin en disindaki
yesil kabuklari elle ayiklanir. Odunsu kabuk ¢ekic vb). bir arag 1le kirilarak
temizlenir. Bademlerin dolumu yapilacak zeytin ¢esidine gore uygun
buiytukliikte ve dlizgiin sekilli olanlar: segilir.

Badem 1ile benzer duyusal ve fiziksel 6zelliklere sahip olan kayis1 ¢ekirdegi

de dolgu malzemesi olarak kullanilmaktadir.
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Badem

Badem i¢leri, sicak su i¢cerisinde 10 dk. kadar bekletilir. Bademlerin
parmaklar arasinda sikilarak kabugu siyrilir. I¢ kabuklan ¢ikarilan bademler
kararmamasi i¢in soguk su

icerisine atilarak dolum i¢in hazirlanir. Siirekli bademli dolgu yapiliyorsa
veya dolgudan artan bademler olursa, +4 C’de 1-2

ay, -18 C’de 5-6 ay saklanabilirler.
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Havuc

Havuc; maydanoz familyasinda yer alan, kokleri degerlendirilen otsu bir bitkidir.
[liman 1klim 6zelligine sahip, az 1s1k, yiiksek toprak nemi olan yerlerde yetisir. En
uygun havug rengi 15-21°C sicakliklarda olusmaktadir. Bu sicaklik derecesinin alt1
ve ustii degerlerinde tirtin kotii bir renk almaktadir.

Havug koklerinin rengi genellikle sari1, turuncu ya da ¢esitli tonlariyla pembe
mordu. Havuglar diizgiin, lekesiz kabuklu, sik1 ve gevrek etli olmalidir. En rahat
yenilen havuglar1 elde etmek 1¢in, havug kokler1 sertlesmeden koklerinin

normal 1riliginin 1/3°1 ve en ¢ok 1/2'sine ulasildiginda hasat edilmelidir.

Diizgiin sekilli ve parlak renkli havuclar secilir. Once yapraklar kesilerek

24.00.2028emizlenir, sonra kok kismi1*V¢ e kisifiitaiy Kesilen havuglar yikanir. 40



Havuc

Temizlenen havuclar sicak su i¢erisinde 10 dakika haslanir. Fermantasyon
icin % 6 — 10 luk salamura icerisine alinir. Fermantasyon sonrasinda tank
i¢cerisinden cikarilan havuclar enine kesilir. Daha sonra zeytin ¢ekirdek

boslugunu dolduracak boyutta kiiciik parcalar seklinde dilimlenir.
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Sarimmsak

Sarimsak; uzun ve yassi1 yapraklari olan ve toprak altinda sogan1 olan aromal1 bir
bitkidir. Sogan kismi1 beyazimsi renktedir ve dislerden meydan gelmistir.
Tlrkiye’de beyaz ve siyah sarimsak cesitleri tiretilmektedir. Sarimsagin
bilesiminde sekerler, vitaminler, kiikiirtlii u¢ucu yag asitleri bulunur. Antiseptik,
1stah acgici, tansiyon ve kan kolesteroliinii diistirticti, 1drar artirici ve kanserden
gripten koruyucu vb) pek cok olumlu etkisi vardir. Dolum i¢in kullanilacak
sarimsaklarin kiiciik boyutta olanlar1 se¢ilmelidir. Cok ir1 boyutta olanlar dolum
icin uygun degildir. Aym biiytlikliikteki sarimsaklarin bas kisimlar1 kesilerek

kabuklar1 soyulur. Daha sonra yikanarak fermantasyon i¢in salamura igerisine
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Sarimmsak

Secilen sarimsaklar uygun kaplarda % 5 - 6 tuz oraninda

fermente edilir.
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Tursuluk Biber

Yaz doneminde 1lik ve sicak iklimlerde yetisen sebzeler i¢inde yer alir.
Yetistirme devresinde sicakligin en az 15°C olmasi gerekmektedir. Kendine has
yesil veya kirmizi renktedir. Acilik derecesi sekli ve rengi buiylik ¢esitlilik arz
eder. Haziran sonu ile Temmuz ay1 baslarinda hasada baslanir ve ekim ayi
ortalarinda hasat sona erer. Dolgu malzemesi olarak kullanilacak biberlerin,
dolum yapilacak zeytin cinsine gore kiiclik ve orta boy olanlari secilir.
Biberlerin; kiif, kokusma, yabanci tat ve koku igermemesi, ezik, cliriik ve
burusmus, dagilmamis ve biitiin olanlar1 se¢ilmelidir. Sec¢ilen biberler yapraklari

ve saplar1 alindiktan sonra yikanarak, salamura i¢erisinde fermantasyona tabi
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Limon ve Portakal Kabugu

Limon ve portakal; 1lik iklimlerde, ¢cogunlukla Akdeniz ve Ege bolgelerimizde
yetistirilmektedir. Kalin ve sert kabuk yapisina sahip , canli parlak renkte
olanlar kullanilir. Clirtik, kabugunda belirgin leke olmayan, ezik ve burusuk
olmayan saglam portakal ve limonlar segilir.

Portakal ve limonlarin kabuklar1 soyulur. Kabugun aciligin1 gidermek 1¢in

sicak suya atilarak 10 dakika kadar haslanar.
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Limon ve Portakal Kabugu

Taze olarak dolum yapilabildigi gibi salamura i¢erisinde de
muhafaza edilebilir.

Dolum yapilmadan once sicak su ile haslanmalidir. Salamurada
kisa siireli olarak % 8-10 tuz konsantrasyonunda fermente edilerek
saklanabilir. Portakal ve limon kabuklar1 dolum oncesi1 ¢cekirdek

bosluguna girecek buytklukte dilimlenir.
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Kapari

Ulkemizde dogal olarak yetisen, son yillarda énemli bir zeytin dolgusu
malzemesi olan kapari, “kedi tirnagi”,“karga kavunu”, “menginik”, “devedikeni”,
“keper”, “kepere”, “gebere” otu gibi farkli adlarla bilinmektedir. Diinya iizerinde
350 tirt bulunan, giinesi seven, sicak, kurak ve 1s181n bol oldugu daglarin gliney
yamaclarinda yetisen ¢ali gdriiniimiinde bir bitkidir. Ulkemizde Karadeniz ve
Trakya harig, biitiin bolgelerimizde yaygin olarak yetismektedir. Kaparinin ¢igek
tomurcuklari, mayis ay1 ortasindan itibaren toplanmaya baslanir. Genellikle 10
mm’nin altindaki nohut seklindeki tomurcuklar1 bez torbalar kullanilarak toplanur.
Toplanan c¢i¢ek tomurcuklari, Smm alt1 /5-7mm./7-9mm./9-11mm./11-13mm
olmak {lizere stmiflandirilir. Tomurcuklarin toplanmasinda plastik torbalar
kullanilmasi, tomurcugun kalitesini uzun stire bekletince bozmaktadir.

Bitkinin saplar1 ve kullanima uygun olmayan 6zellikteki tomurcuklar ayiklanir.
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Toplanan kapariler % 20'lik tuzlu suda ya da bir kat tuz bir kat kapari seklinde
katlanarak muhafaza edilir. Salamuradan ¢ikarilan tomurcuklardan yumusama,
ezilme vb). nedenlerle kullanima uygun olmayanlar se¢ilerek ayrilmalidir.
Dolum Oncesi salamura i¢erisinden alinan kapariler yine el yordamai ile zeytin

cekirdek bosluguna itilerek doldurulur.

© zeytinist kivrak@gmail.com
. 63
www.mucahitkivrak.com.tr

24.09.2023



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

24.09.2023




24.09.2023

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

65



66

€
o
©
m.ﬂ
@ §
® o
EVERY
© @©
s s
R v
X
c
©
o
5
£
B 3
.mw
=
)
N
©

24.09.2023



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

67



Ancuez Vb Deniz Uriinleri

Bizim tlilkemizde fazla kullanilmamakla birlikte zeytin yetistiriciligi ve
sanayinde gelismis olan Ispanya gibi balik ve deniz iiriinlerinin de bol

oldugu iilkelerde anguez vb malzemelerde yaygin olarak kullanilmaktadir.
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Zeytinler kavanozlara dolgu kisimlar
disa gelecek sekilde doldurulur
ve su 1le yikanir,

Buradaki ama¢ dolgu maddesinde
ve zeytinde
olabilecek kiiguk partikiillerin

temizlenmesidir.
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Ambalajlanmis zeytinler bomesi
2 — 6 olan tuzlu su,
% 0.5 — 1.5 ‘lik sitrik veya laktik asit
veya her 1kisinin karisimini igeren
taze ambalaj salamurasinda ambalajlanip
piyasaya verilir. Ambalajlanmis zeytinler
ambalajin buiylikliigiine tirtiniin asitlik
durumuna ve tuz derecesine gore
75— 85 °C ‘de 4 — 20 dakika pastorize edilirler.
Bu 1slem zeytinlerin muhafazasi

ve dayanimini arttirir.
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AMBALAJLAMA

% 2-5 tuz

% 0,5 - 1,2 laktik asit veya limon tuzu
(veya karigimi)

Ambalaj kab1 olarak

— Teneke

— Kavonoz
— Plastik kullanilir

Isisal 1slem Orunun dayaninun artirir.
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Pastorize imkani olmayan
isletmeler ise ambalaj suyunun
tuz bome derecesi
5—8asithgide % 1.2 - 2.0
arasinda yapabilirler ve
konservatif madde
olarak potasyum sorbat
ve soyum benzoat karisimini
gida katki maddeleri tliziigiinde
belirtildig1 gib1 toplami
% 0.1 olarak kullanabilirler.
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Buna karsilik dolgulu
zeytinlerde,
zeytin fermantasyonunu
tamamlamamais
olmas1 durumunda
ambalaj kabinda
SISME Ve su S1zintisi
sikca gorulebilir.
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Kullanilan Arac¢-Gere¢ ve Donanimlar

Dolgu malzemelerinin hazirlanmasinda dolgu malzemesinin cinsine ve segilecek
saklama yontemine gore cesitli arag-gere¢ ve donanimlar kullanilmaktadir. En
cok kullanilanlar arasinda farkli tip ve biiylikliikte bidonlar, legenler, bigak,
makas, ¢ekig, hazirlik tezgahi, salamura tanki, kazanlar gelir.

Fermantasyona ugratilacak dolgu malzemeleri 1¢in fermantasyon kaplari,
kazanlari, bigaklar, makas vb). gibi donanimlar ve fermantasyon i¢in gerekli olan
tuz, laktik asit, sitrik asit gibi asitler, sodyum benzoat ve potasyum sorbat gibi

koruyucular 1le kalstyum klortir gibi yapi sertlestiriciler kullanilmaktadir.
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Cikolatali Zeytin Yapimi

zeytinimiz ilk hasat zamaninda dalindan silkme olarak toplanir bu
zeytinimizi polyester kaplara koyup zeytinin i¢inde
bulunan oleuropein (acilik maddesi) c¢ikartmak suretiyle suda
bekletilir bu bekletme zarfinda su 2-3 kez degistirilir zeytinin aciligi 1 ay
igerisinde ¢ikar daha sonra zeytinin ¢ekirdegi ¢ikartilir.
Cekirdegi cikartilan zeytinler tekrar kiiciik polyester kaplara konur orada
15 giin igerisinde 1 kez suyu degistirilmek iizere olan zeytinler yapacagimiz

zeytin ¢ikolatasini hazirlama elverisli duruma gelir
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Yapuilist:

Zeytin ¢ikolatamizi yapmak icin acisi ve ¢ekirdegi ¢ikartilmis olan zeytinimizi baska bir
kaplarda hazirlanmis olan seker ve su karisimi suya zeytinlerimi i¢ine koyuyoruz. Bu sirada 1
ay kadar bekletiyoruz. Zeytinler sekerli su sayesinde tatlanmaya basliyor. Zeytinin bu tadi
alip almadigina numune c¢ikartip tadim sonunda karar veriyoruz istenilen kivama geldiginde
isleme basliyoruz. Ilk &nce ayr1 bir yerde hazirlamis oldugumuz kalip icine olan ¢ikolata
hammaddesinin kaynatmak sureti ile i¢ine zeytin pamukguk olmamasi 1¢in az bir miktarda
katki maddesi koyuyoruz. Kaynayan 1yice erimis bu ¢ikolatanin i¢ine zeytinleri atiyoruz.
Zeytinler ¢ikolata i¢inde durduktan sonra disariya genis bir hazirlanmis olan tavalara
zeytinlerimizi aliyoruz. Daha sonra sekerlenmis olan zeytinlerimizin bir kismini robottan
gecirilip gamur haline getirilip zeytinin ortasinda bos olan kisimlar1 dolduruyoruz. Bir siire
kaynamakta olan ¢ikolatanin i¢ine i¢1 ¢amurla dolmus olan zeytinlerimizi tekrar atiyoruz. Bir
miiddet i¢inde duran zeytinlerimizi kevgirle alip yaymak suretiyle ¢ikartiyoruz. Burada
zeytinler donmaya birakiliyor. 1 saat sonra zeytinler ambalajlanip yenilmeye sunuyoruz.

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

24.09.2023 79



80

™
N
o
N
o))
Q
4
N



81

™
I
o
N
D
Q
<
N



24.09.2023

82



24.09.2023

HACCP ye gore dolgulu zeytin
1sleme teknolojisi
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YARI MAMUL
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HACCP e gore
dilimli zeytin yapimi
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CCP5
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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
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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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