Q
Miicahit Dr. Miicahit KIVRAK!

Kivrak )
1 BAUN Edremit Myo

Zeytincilik ve Zeytin Isleme Teknolojisi Programi

A\ Kivrak@gmail.com
zeytin

takvimi 0505 772 44 46

© zeytinist kivrak@gmail.com www.mucahitkivrak.com.tr 24.09.2023



mailto:kivrak@gmail.com

KIRMA — CIZME
YESIL ZEYTIN



Cizilerek islemeye uygun zeytin cesitleri

Tirkiye’de yetistirilen zeytinlerden fazla etenli (etli) zeytin cesitler
yerine sert etenli Ayvalik, Cakir, Domat, Memecik, Izmir Sofralik,
Memeli, Yamalak Kabasi, Manzanilla, Cilli, Tavsan Yiiregi, Halhal1 ve
Kan Celebi gibi zeytin ¢esitlerinden secilmesi uygundur. Eteni zengin ve
yumusak c¢esitlerde eten erimesi dolayisi Ile yumusama kolayca meydana

geldiginden bu gibi sofralik cesitler bu tip islemeye elverisli degildir.
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Yesil zeytin tatlandirma yontemlerinden biridir.

Ulkemizde oldukca yaygin olarak kullanilan bu yontemde,
yesil zeytin hem aile 1ihtiyaclarini karsilamak 1¢in yapilmakta
hem de isletmelerde uygulanarak i¢ ve dis tiikketime hazir hale

getirilmektedir.
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Hasat
L
nakliye

kalibrasyon

l

secme, ayirma, temizleme

l

yikama

|

cizme veya kirma islemi

l

tatlandirma
(1¢ilebilir suda, asitli suda, asitli tuzlu suda )

tuzlu suda muhafaza

ambalajlama

l

1stenirse pastorizasyon

l

pazara’sevi
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Zeytinlerde renk
yesilden sariya veya
hafif pembeye

dondugu anda elle toplanur.



Cizilerek islenecek zeytinin hasat zamani, hasat yontemi ve onemi

Cizilerek 1slenecek zeytinin hasat zamani bolge ve iklim sartlarina gore degisiklik
gosterir. En uygun donem Eylil ayinin sonu 1le Kasim ayinin ortalaridr.

Hasat zamani tespitinde renk ve doku analiz yontemi uygulanir. Renk tayininde
meyve kabuk rengi yesilden sariya donerken ¢ok az pembe renk aldigr donemde
yapilmalidir. Doku tayininde zeytin danesi ortadan bigak ile ¢ekirdege kadar enine
kesilip pargalar birbirine ters 1stikamette ¢evrildiginde parcalar ¢ekirdekten kolayca

ayrildig1 donem en uygun donemdir.
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Hasat el ile tek tek veya kaba bir styirma seklinde yapilmali

asla sirik vurulmamalidir.
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Zeytinler 20-25 kg. lik delikli plastik kasalarda taginr.

Giines lekes1 olmamasi 1¢in golgede muhafaza edilmelidir.
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Zeytinler boylama makinesinden gecirilerek

siniflandirilirlar.
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Se¢me bandinda yarali, ¢uruk, kugctk, koyu renkli (kararmis) daneler

ve yabanci maddeler ayrilarak se¢me 1slemine tabi tutulur.
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[sletmeye getirilen zeytinlerdeki
yarali, bereli, cuirik taneler ayiklandiktan sonra
saglam tanelere boylama islemi uygulanar.

Sonra, zeytinler yikanir, ¢cizme makinesinden gecirilir.

24.09.2023
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Cizme

Amaci

Daha oncede belirtildigi gibi zeytinin tatlandirilmas: yani aciliginin giderilmesi
gerekir. Cizme; zeytin kabugu ve meyve eti iizerine kesici aletler yardimi ile ¢ok
derin olmayan boyuna bir veya birka¢ yerden kesme islemi yapilmasidir. Cizme
isleminin amaci kirma isleminde oldugu gibi zeytinin aciligini gidermek ve

fermantasyon islemini hizlandirmaktir.

24.09.2023
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Uriine etkisi
Cizme isleminde iirlin kirma isleminde oldugu gibi bir darbeye

maruz kalmadigindan iirtinde yumusama olmaz. Bu da {irliniin uzun siire

saklanmasina olanak tanair.
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Cizme makineleri
[sletmeler iiretim kapasitesine zeytin cizme isleminde cesitli tipte ve

Ozellikte makineler kullanilmaktadir.
Gorevi

Kalibresi yapilarak simiflandirilan zeytinleri bir veya birka¢ noktadan

kesme islemi1 yaparak ¢izmektir.

24.09.2023
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Cizme makinalar1t ¢ok bicakli sistemler olup paslanmaz go6vdeli ve
celik bicakli olarak imal edilirler. Depolama hacimleri 30 kg zeytin
almaktadir.

Kirma makinalan 1lk 6nce tek cizik atma daha sonra kirma prensibine
gore Imal edilmislerdir. Aparat degisikligiyle zeytini {i¢c noktadan dik
olarak cizme ozelligine de sahiptir. Islem esnasinda kalibreye karisan
kiiciik zeytinler islem goérmeden geri doniisiim bdlmesinden disariya

atilir. Depolama hacimleri 75 kg zeytin almaktadar.
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Standart tip zeytin ¢izme makinasi
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Kullanim
Standart c¢izme makinesinde depo icerisindeki zeytinler titresim etkisi ile bicaklarin

bulundugu hazneye diisiiriiliir. Tambur tizerindeki bicaklar motorda aldig1 donme hareketi

Ile zeytinleri cizer.

[p bantli cizme makinesinde zeytinler bantlar ile yataklanarak merdaneler iizerine

diigtiriiliir. Tamburlar iizerinde bulunan bicaklar donme hareketi ile ¢cizme islemi yapar.
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Temizligi ve bakimi

Makinenin temizliginden ve bakimindan operatér sorumludur. Periyodik
olarak (giinliik, haftalik, aylik) temizliklerinin yapilmalidir. Tambur
aralik ayarlari, bicak keskinliklerinin kontrolu, ip bantli sistemlerde
Iplerin gerginlik kontrolleri, ve diger mekanik kisimlarin bakimlar

yapilmalidir. Mekanik aksamlar belirli araliklarla yaglanmalidir.
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Fermantasyona etkisi
Cizme isleminde meyve kabugu ve meyve etindeki ac¢ilmadan

dolay1 fermantasyon islemi cok kisa siirede gerceklesmektedir. Uriin

yaklasik bir ay gibi bir siirede yenilebilir tada ulasmaktadir.
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Piyasa 1stegine gore
1 veya 3

yerinden boylamasina ¢izilir.
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(Cizilen zeytinler haftada bir suyu degistirilmek tizere suda birakilir.
Zeytinde yumusama gortliirse veya hassas bir ¢esit ile

calisiliyorsa su degistirmelerde,

% 0.1 CaCl2 i1¢eren,

2 bomeli tuzlu su kullanilmalidir.

Renk kararmamasi 1¢in % 0.1 oraninda sitrik veya laktik asit

su degistirme esnasinda kullanilir.

24.09.2023
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Su degistirme 1slemi zeytin ¢cesidine bagli olarak 3 — 4 hafta siirer.

Tatlanan zeytinler 6 — 8 bomeli tuzlu su ve % 0.5 — 0.7 asit iceren

(sitrik asit, laktik asit, karisimlari) salamura i¢ginde muhafazaya alinir.

Burada zeytinler ambalajlanincaya kadar tutulurlar. Bu esnada diisen

asit ve tuz oranlari belirlenerek asit ve tuz 1lavesi yapilir.

24.09.2023
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Eger ¢cizme zeytinler

uzun siire muhafaza edilecek 1se tuz bome derecesi 10 “a, asit ise %
1.0 - 1.2 ¢ ye ¢ikartilabilir.

Zeytinlerin ambalajlanmasinda bome derecesi 4 — 6 olan tuzlu su ve %
1 — 1.5 arasinda laktik asit veya sitrik asit iceren veya bunlarin

karistmindan olusan ambalaj salamurasi kullanilir.

24.09.2023
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Tatlanan zeytinler % 7-8 tuz, % 0.5 sitrik asit veya laktik asitli salamurayla

15 giin-1 ay muhafaza edilirler.

Ambalajlama % 5-6 tuz, % 1-2 sitrik veya laktik asit ve bir miktar iyi

kalitede zeytinyagi i1lave edilerek yapilir.
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Ayrica
zeytinin ambalaj kabindan ¢iktiktan sonra kararmasini onlemek 1¢in,

antioksidan madde olarak % 0.02 oraninda askorbik asit kullanilabailir.
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Cizme zeytinin yoresel olarak diger bir isleme yontemi de su

sekildedir.
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Cizilen zeytinler 35 — 40 giin su i¢inde birakilir.

Bu siire i¢erisinde zeytinde bulunan acilik maddesi tatlandirma
suyuna gecer.

Acilik maddesi zeytinin bozulmasini onler.

Bu siire sonunda zeytinin suyu 2 — 4 kez kisa araliklarla degistirilerek

zeytin tatlandirilir.

24.09.2023
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SUYLA TATLANDIRMA

Suda ertyebilen maddeler, Acilik
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Tatlanan zeytinler tuz bome derecesi 8 — 10 olan tuzlu su, % 0.5 - 0.7 * lik
sitrik asit iceren salamurada piyasaya arza kadar bekletilir.

Zeytinler 4 — 8 bomeli tuzlu su ve % 1 — 1.5 limon tuzu ve kesilmis limon
dilimi iceren ambalaj salamurasinda ambalajlanarak piyasaya vertilir.
Zeytinler ambalaj kaplarinda 8-10 giin bekletilip eksi tad aldiktan sonra

satisa c¢ikarilir.
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Ayrica, ¢izme zeytine muhafaza veya ambalajlama esnasinda sarimsak,
defne yapragi, kekik, hardal, biber gibi aromatik bitkiler katilarak degisik
tat verilebilir.

Bu tip aromatik maddeler kostikli yesil zeytinde de kullanilabilecegi giba,
istenilen bir durum olmamasina ragmen eksik fermantasyonlu

zeytinlerdeki istenmeyen kokuyu baskilamak i¢inde kullanilabilir.

24.09.2023 56



Evlerde cizme zeytin yapiminda ¢ogunlukla giin

asir1 su degistirme 1slemi uygulanir.
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Bu takdirde limontuzu veya laktik asitle asitlendirilmis su (% 0.1) veya
asitlendirilmis tuzlu su (2 — 4 bomeli)

kullanilmalidir.

Asitlendirilmis su veya asitlendirilmis salamura kullanilmaz ise su
degistirmelerde sudaki ¢6ziinmiis oksijenden dolay1 zeytinlerin renginde

kararma gorulir ve mat bir renk olusur.
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Bu sekilde glin asir1 yapilan su degistirmelerle zeytinler kisa stirede
yeme durumuna gelir.
Ancak bu durumda zeytinde yumusama Ve erime olmadan kisa siirede

tuketilmelidr.

24.09.2023
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Cizme sirasinda dikkat edilecek hususlar

1.Cizme 1¢in en uygun donemde hasat yapilmalidir.
2.Yaral1, bereli ve clirtik daneler ayiklanmalidr.

3.Farkli renklerde olan zeytinler ayiklanmalidir.
4.Zeytinlerin 1¢erisinde ¢opler, yapraklar temizlenmelidir.
5.Boyalamada en uygun olan (........ adet/kg) secilmelidir.

6.Cizilen zeytinler bekletilmeden su icerisine atilmalidir.

24.09.2023
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Ev yapimi olarak baska bir yontem daha
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Agacta pembelesen zeytinler1 5 - 6 kg kadar elle toplayip tek yerinden
¢izilip sonra az tuzlu suya koyup 25 giin bekletirsiniz. Daha sonra her ti¢
giinde bir suyunu 3’er kere degistirirsiniz. Daha sonra 10 kilo suya 700 gr
tuz 200 gr limon tozu koyup karistirip eksili suyunu verirsiniz. I¢ine bir
parca limon dograr birazda defne yapragi atarsimiz. 10 giin sonra afiyetle

yersiniz. Glineste ve sicakta birakilmamasi gerekmektedir.
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Icine 3-5 nohut atarsak sertlesir-taze durur.
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EVDE NASIL YAPARIM?

* 1 litre tatlanma suyu hazirlamak i¢in;
-Bir cay kasig1 limon tuzu

-Bir buguk yemek kasigi tuz

* 1 litre muhafaza suyu hazirlamak i¢in;
-4-5 cay kasig1 limon tuzu
-Bir fincan tuz

-Uzerine bir miktar zeytinyag1

24.09.2023
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Bu tip 1sleme sekallert,
mantara takilan igneler yardimu ile delinen ve dogal yapisi

bozulmadan kirma islemi yapilan zeytinler icinde

uygulanabilir.

24.09.2023
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Kirma tipi zeytin, ¢izme yonteminde oldugu gibi hazirlanar.
Ancak zeytinler dogal yapis1 bozulmayacak sekilde kirilir
veya igneyle delinir.

Aciligin giderilmesi yine ¢izme zeytinde oldugu gibi yapilir.

24.09.2023
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Zeytinleri delmek

Sofralik yesil zeytin tiretiminde zeytinleri “delme 1slem1” gliniimuizde artik
kullanilmamaktadir. S1ivri bir arag¢ (genellikle 1gne) kullanarak zeytin
meyve etine birka¢ noktadan yapilan batirma islemidir. Burada amag
kirma ve ¢izme 1sleminde oldugu gibi fermantasyon islemini

hizlandirmaktir.
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Kirma islemi i¢in 1 Itlik cam sise en uygun aractir.

(Cekirdegin kirilmamasina dikkat edilmelidir.

24.09.2023
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ZEYTINLERI KIRMAK

Amaci
Zeytin meyvesi diger ¢ekirdekli meyvelerden kimyasal yapis1 ve organoleptik
(duyusal) ozellikler acisindan c¢ok farklidir, bu o6zellikleri nedeni ile asiri
olgunlastiginda bile acidir. Zeytinlerin kirilmasinda ki amag zeytin icerisindeki
acilik veren oleuropein maddesinin kisa siirede giderilmesini saglamaktir.

Uriine Etkisi

Kirilan zeytinler de meyve etindeki acilma ve yumusama etkisi ile diger
Sofralik zeytin isleme tekniklerine gore daha kisa siirede aciligr gidertilir.
Yaklasik bir hafta gibi kisa siirede yenilebilir duruma gelmektedir. Fakat
olumsuz yonii Ise uzun siire saklanamamasidir.
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Fermantasyona EtKisi

(Gida sanayisinde fermantasyon; mikroorganizmalarin oksijen varliginda
yaptig1 parcalama reaksiyonlarini kapsar (sirke fermantasyonu gibi).
Biyoteknolojide biiyiik tanklarda buyiitiilen mikroorganizmalara yaptirilan
her tirlii tiretime (proteinler dahil) fermantasyon dentr.

Kirma zeytinlerde meyve etindeki a¢ilma ve yumusamadan dolay:r salamura
ile etkilesimi daha ¢abuk gerceklesmekte ve sonucunda fermente 1slemi ¢cok
daha kisa suirede olmaktadir.

Kirma makinalari ilk once tek ¢izik atma daha sonra kirma prensibine gore
imal edilmislerdir. Aparat degisikligiyle zeytini li¢c noktadan dik olarak ¢izme
6zelligine de sahiptir. Islem esnasinda kalibreye karisan kiiciik zeytinler islem
gormeden geri dontisim bolmesinden disariya atilir. Depolama hacimler: 75
kg zeytin almaktadir.

© zeytinist kivrak@gmail.com

www.mucahitkivrak.com.tr 6



24.09.2023

Kullanim

Zeytin kirma makinesinin kullanimindan operatér sorumludur. Kalibre
isleminden sonra smiflandirilan zeytinlerden kirma i¢in uygun olanlar kirma
makinesinin bunkerine (depo) konveyor ile tasmir. Bunkerden ip bantlar
lizerine titresim Ile  diisen zeytinler uzunlamasina yataklanarak ¢ikis
kismindaki kesici bicaklar vasitasi ile tek yerden ciziler ve kirici tamburlar

zeytinin ¢izildigi noktadan kirilmasim saglar.
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Temizligi ve bakimi

Bu makinenin temizliginden ve bakimindan operator sorumiudur.
Periyodik olarak (giinliik, haftalik, aylik) temizlik ve bakimlar1 yapilr.
Iplerin gerdirilmesi, tambur araliklarinin ayarlanmasi, mekanik kisimlarin

yaglanmasi1 gerekmektedir.
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Kirilarak islenecek zeytinin hasat zamani ve 6nemi

Kirilarak islenecek zeytinin hasadi meyve kabuk rengi yesilden sariya
donerken ¢ok az pembe renk aldigi ekim ayi1 ortalarinda yapilir. Bu donmede
hasat edilen zeytinlerde islem sonunda doku daha sonraki donemde hasat

edilen olgun zeytinlere gére daha Iyl olmaktadir.
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Kirma sirasinda dikkat edilecek hususlar
1. Kirma icin en uygun donemde zeytinler el ile hasat edilmelidir.
2. Zeytinler igerisindeki ¢iirtik, yarali v.b. daneler ayrilmalidir.
3. Zeytinlerin igerisinde ¢opler, yapraklar temizlenmelidir.
4. Farkli renklerdeki daneler ayiklanmalidir.
5. Dane biiyiikliigii orta olan zeytinler tercih edilmelidir.
6. Kirma sonrasinda zeytinlerde kararma meydana geleceginden
bekletilmeden su i¢erisine atilmalar1 gerekmektedir.

/. Kirma ic¢in gerekli olan etki (kuvvet) ne cok nede az olmalidir.
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KIRILMIS ZEYTIN
ORNEKLERI
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YESIL ZEYTIN ISLENMESINDE
GOZ ONUNE ALINMASI

GEREKEN HUSUSLAR
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Hasat zamanina gerekli 6zen gosterilmeli,
olgunlugu ilerlemis zeytinlerde bozulmalar

artacagindan bu devreye dikkat edilmelidir.
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Tium sofralik zeytin yapimlarinda
oldugu gib1 Cizme yesil zeytin

yapiminda da el ile hasat yapilmalidir.
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Cizilen zeytinlerin konuldugu
kaplar cok 1y1 temizlenmis

olmalidir.
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yesil zeytine uygun ¢esitlerle

saglikli ve saglam taneler 1le ¢alisilmali
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Zeytin daneleri 1¢indeki yapraklar
bereli, bocek tahribatli gibi kaliteye etki
edecek unsurlardan 1yice ayiklanmali,
zeytinin temiz olmasina dikkat

edilmelidir.
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cesitlere uygun

yontem teknigine gore uygulanmali
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Su 1¢cinde tatlanan zeytinler vakit

gecirmeden tuzlu suya alinmalidir.
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1sletmelerde sicaklik
laktik asit fermantasyonu
saglanabilmesi i¢in

22 — 26 °C arasinda olmali
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kostik ve yikama 1slemi

teknigine uygun olarak yapilmali
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fermantasyonun seyr1 sirasinda
kaplar kontrol edilmeli,
sirkiilasyon, asit,
PH ve tuz kontroller1 yapilmalidir.
Bunun yaninda ust ylizeyde gelisen
maya ve kiifler ortamdan

uzaklastirilmalidir.
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Tuzlu su 1¢inde tuz kontroller1 sik sik yapilarak tuz yizdesi %5 ’nin

altina distrilmemelidir.
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Ambalajlama teknigine uygun olarak yapilmalidir. Ambalajlamada
temizlige dikkat edilmel1, ambalaj kaplar1 tamamen salamura 1le
doldurulmali, lizerlerine hava temasini kesmek amaciyla nattrel

zeytinyagi konulmalidir. Aksi halde hava boslugunda gelisen kiif ve
mayalar zeytini bozar.
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Cizme yesil zeytin fazla dayanikli degildir. Sartlara uyulmalr ve
kisa zamanda tiiketme yoluna gidilmelidir. Serin ve kuru yerlerde

depolanmali, depoda tiim saglik kosullarina uyulmalidir.
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1.Zeytinler yikanir, kétii olanlar ayiklanir.
2.Zeytin miktarina uygun biiyiikliikte genis bir kapakli kaba zeytinler aktarilir, lizerini 5-6 cm ortecek kadar su ilave
edilir.
3.Kap 1s1ik almayan, serince bir yere yerlestirilir ve aylarca bu sekilde bekletilir.
4.Kaptan alinan yeterli miktar zeytin (0.5 kg, 1 kg vb) 3 yerinden bigakla c¢izilerek bir kavanoza doldurulur ve tizerine su
ilave edilir.
5.Kaptaki zeytin suyu, zeytin tatlanincaya kadar giinde bir veya iki defa degistirilir.
6.Tatlanmis olan zeytinlerin bulundugu kavanoza su veya zeytinyagi ilave edilecek sekilde iki farkli uygulama
yapilabilir. Son tatlandirma suyuna zeytinyagi eklenecekse, istendigi kadar tuz ilave edilmelidir.
Zeytinlerin iizerini 6rtecek kadar suyun igine istendigi kadar limon suyu, tuz ve zeytinyagi ilave edilir
Zeytinlerin tamamin ortecek kadar zeytinyag ilave edilir.
1.Birkag giin sonra zeytinler hazir hale gelir.

* %4 kaya tuzu, %1 limon tuzu
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HACCP’ e gore ¢1zik zeytin yapimi
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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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