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Sele tip1 1sleme,
genellikle Marmara bolgesinin ¢esidi olan Gemlik zeytininde ticari

anlamda yapilirken, diger bolgelerimizde genellikle aile

thtiyac¢larimi karsilayacak ol¢ekte uygulanmaktadir.
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Sele zeytini yapilacak zeytinler, ince kabuklu, etli ve kiiciik ¢ekirdekli olmalidir.
Zeytin agacta lyice olgunlasmali,

toplama elle yapilmalidir. Toplanan zeytinler isletmeye dikkat ve itina icinde
getirtlmeli, yarali, bereli, ezik olanlar ile dal ve yapraklar gibi yaban maddeler
temizlenmelidir. Saglam taneler yikanmalidir. Yikanan zeytinler selelere bir kat tuz bir
kat zeytin olacak sekilde tabakalar halinde katlanarak doldurulmalidr.

Seleler agzina kadar doldurulduktan sonra tizeri kanevice bezi ile kapatilarak dikilir.
Sele zeytininde zeytin agirliginin % 10 — 20°si oraninda bulgur biiyiikliigiinde iri tuz

kullanilir.
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Seleler hafif meyilli yerlere konulmalidr.

Selelerden akan aci suyun sele etrafinda ve altinda kalmayip kolayca temizlenmesi
saglanir.

2 — 3 giin kendi halinde birakildiktan sonra giin asir1 alt list edilerek zeytinlerle tuzun
lyice temas etmesi saglanir. Ceside ve olgunluga bagl olarak zeytinler 20 — 30 glinde
tatlanir. Tatlanma an1 dogru olarak tespit edilmelidir. Zeytin tatlandiktan sonra selede
birakilmaz. Uzun siire tuz ile temas halinde kalan zeytinlerde ¢ok su kaybi olacagindan

zeytin sadece kabuk ¢ekirdek goriiniimiinde kuru bir hal alir.
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Biiylik tonajlarda sele zeytini yapan isletmelerde seleler ile ugrasmak zor ve
zahmetlidir.

[sletmelerde plastik kasalar kullanilir.

Kasalara zeytin ve tuz tabakalar halinde yerlestirildikten sonra 3 — 4 giinde, bir
veya iki kisi tarafindan zeytinler

bos bir plastik kasaya aktarilir.

Zeytinin tuz ile temasi saglanarak zeytinler yeme durumuna getirilir.

Zeytinler tatlandiktan sonra yikanmalidr.

Yikanan sele zeytininin dayanma siiresi azalmaktadir.

Tatlanan zeytinler selelerden ¢ikarilarak tuzundan temizlenir ve piyasa istegine
gore ambalajlanarak piyasaya vertilir.
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Ambalajlamada % 10 tuz kullanilabildigi gibi, sirkeli zeytinyagina
batirilarak kavanozlara veya tenekelerde kuru olarak da satisa arz edilebilir.
Ayrica sele zeytini cam kavanozlarda salamurasiz olarak pastorize edilerek
de tiikketime sunulabilir.

Sele zeytininde tatlanma esnasinda, IStenirse tuz ve zeytin arasina aromatik
bitkiler (defne, mersin gibi) konarak hos bir tat kazandirilabilir.

Aromatik maddeleri ambalajlama sirasinda da kullanabiliriz.

24.09.2023 9



24.09.2023

Yo ke
-
L s

e

10



24.09.2023

11



Bu yontemde fire orani yiiksek olup % 20-30’a kadar ¢ikabilmektedir. Fazla fireyi
onlemek icin kaplarin hava akimi olmayan bir yerde bulundurulmasi yararhidir. Kaptaki
zeytinler birka¢ giin kendi haline birakildiktan sonra sallama, ters yatirma yada bir
kaptan digerine aktarmak suretiyle karistirihir. Bu islem ikiser giin ara ile tekrarlanir.
Cesit ve olgunluk durumuna gore zeytinler 25-30 giinde tatlanarak yeme olumuna
gelirler. Tatlanan zeytinler kaplarda bekletilirse fire oran1 daha da artabilir. Kisa

zamanda kuruduklar yada kiiflendikleri i¢in ¢abuk tiiketilmeleri gerekir.
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Bu yolla yapilan zeytinler iki yolla saklanabilir.

(i) Zeytinler yikanarak tuz parcalarindan temizlenir ve serilerek kurutulur. Daha sonra
zeytinyagl Ile karistirilarak kiiflenmeye karsi korunur. Yaglanan zeytinler kiip, ¢comlek

veya kavanozlarda bekletilebilir.

(i1) Yikanan zeytinler % 10-12’lik salamuraya (tuzlu suya) konulmak suretiyle
bekletilebilir. Tuzlama sirasinda zeytinler arasina defne ve mersin yaprag: ile koku ve
aroma almalar1 saglanabilir. Ayrica, yaglama sirasinda yaga bir miktar tiziim sirkesi

katilirsa zeytine degisik bir ¢esni kazandirilmis olmaktadir.
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SELE ZEYTINI ISLENMESI

Sele zeytini tiretimi bliyiik capta, ticari anlamda Marmara bolgesinde Gemlik

zeytininden yapilmaktadir.

Sele zeytinine uygun cesitler kabuklari ince, eti kalin ve ¢ekirdekleri kiigiik olanlardir.

Bu tanima en uygun ¢esit Gemlik zeytinidir.

Zeytin agacta 1yice olgunlastiktan sonra elle toplanir. Boylama ve se¢me yapilir. Yaralh

ve ezik olan zeytinler ve yabanci maddeler ayiklanir.

Zeytinler basingli su ile yikanur.
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Zeytinler selelere bir kat tuz bir kat zeytin olacak sekilde
doldurulur. Ust kisminda daha fazla tuz katmani yapilir. Uzeri
kanavige bezi 1le ortiiliip kenarlarindan sele veya sepete
dikilerek tutturulur. Zeytin agirliginin % 15-20’s1 kadar tuz

kullanilir.,
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“Ben 1ki parmak zeytin, iizerine beyazlayacak kadar kaba tuz
attyorum. Bazilar1 zeytini tuzu kalin tabaka, dort parmak falan
yapiyorlar, o zaman esit olgunlagsmiyor, bazisi kii¢tiliip kaliyor,
bazis1 olgunlasmiyor. Katmanlar ne kadar ince olursa zeytin o

kadar glizel oluyor”
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Seleler isletmede 2-3 giin kendi haline birakilir. Sonra giin asir1 sag-sol, alt-iist

cevrilerek denenin her tarafinin tuzla temasi saglanir.

Ceside ve olgunluga bagli olarak zeytinler 1 ay i¢inde tatlanirlar. Elenerek zeytinler

tuzundan ayrilir. Yikama yapilmaz, aksi halde zeytinin dayanikliligi azalir.
Ambalajlama da 1ki yontem kullanilir.
1- %8-10 luk salamura i¢inde teneke kutu veya kavanozlara alinir.

2-7Zeytinyagi-sirke karisimindaki siviya batirilip ¢ikartilarak kuru olarak ambalajlanr.
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Zeytin daneleri agacta 1yice kararip olgunlastiktan sonra hasat edilir.
Saglam zeytinler temizlenir, yikanir ve sele, sepet veya tahta sandiklar
cerisine 100 kg zeytine 15 kg 1r1 tuzlardan olmak tizere bir kat tuz, bir kat
zeytin istiflentr.

Kabin agz1 uygun bir bezle kapatilir. Kaplar birka¢ giinde bir, ters-yliz,
sag-sol yapilarak tanelerin tuzla 1yice temas etmesi saglanir.

Taneler tuzun etkisiyle suyunu salar. Bu sekilde 3-4 hafta da zeytinlerin

acilig1 giderek yenilecek duruma gelir.
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1. Zeytinler yikanir, kotii olanlar ayiklanar.

2. Suyu stizdurilen zeytinler bir ¢uval veya sepete yerlestirilmeye baslanir.

3. Belli araliklarla zeytinlerin arasina iri taneli tuz ilave edilir. Ilave edilecek tuz
miktar1 3 birim zeytin i¢in 1 birim tuz seklindedir.

4. Cuval veya sepetin agzi kapatilir, zeytinler yavas yavas aci ve renkli suyunu
birakacaklari i¢in altina legen konarak uygun bir yere yerlestirilir.

D. Birkag¢ glinde bir ¢uval veya sepetin alt, list ve yan taraflar gelecek sekilde yonii
degistirilir. Cikan renkli su devamli olarak legenden bosaltilip atilir.

6. Zeytinler 15-20 giin sonra yemege hazir hale gelmistir. Cuvaldan bir miktar

alinir, suyla yikandiktan sonra limon ve yag ile karistirilarak sofraya sunulur.

24.09.2023 24



SELE ZEYTINI-Nasil Yapryoruz?

Siyah zeytin

Sele-sepet, cuval veya tahta sandiklar icerisinde
% 4-10 kg tuz ile katlama

Glin asir1 ya da her giin ¢evirme

Acilik maddesinin ozmatik !asmcm etkisi 1le uzaklagmasi

Havadar olmayan bir yerde ve akan suyun danelerle temasinin
engellendigi durumlarda 3-4 haftada tatlanma

24.09.2023 zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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SELE ZEYTINI-Nasil Muhafaza Ediyoruz?
Pet sise — cam kavanoz (zeytin yagi-sirke ile)
Salamura 1le teneke ambalajlarda. ..

Vakum paketlerde...

29
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SELE ZEYTINI-Problem Nedir?

Tuz orani yiiksek ®
Burusuk meyve yiizeyi...
Fazla hava akiminda kalma sonucu kuruma....

Tuzla yetersiz temas sonucu kiiflenme.....

Aspergillus flavus
24.09.2 MMRC-UTMB
aluect

Iispctan TY
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SELE ZEYTINI
RAF OMRUNU NASIL UZATIRIZ

Uygun ambalajlama teknikleri ile
a) Modifiye atmosferde paketleme (MAP)
b) Vakum paketleme

Yiizey etkili antimikrobiyal bilesiklerin kullanima ile

a) Klor
b) Klordioksit

Uygun sicaklikta depolama ile

32



Modifiye Atmosferde Paketleme (MAP)

Uygun ambalaj malzemeleri
Uygun gaz kombinasyonu
O, ! CO, N,
e
. , "‘
-

Fungustatik-bakteﬁyostatik Dolgu gazi

24.09.2023
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Vakum paketleme

Uygun ambalaj malzemeleri

Ambalaj i¢i atmosferinin vakum ile azaltilmasi

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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Yiizey etkili antimikrobiyal bilesikler

Hammaddenin baslangic mikrobiyal yiikiinii azaltr.

Bozulmaya neden olan mikroorganizmalar iizerinde antimikrobiyal
etki saglar.

24.09.2023 © zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 35
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Materyal-On islemler
Hasarl1 ve kusurlu meyvelerin ayrilmasi

1. grup 2. grup
Damuitik suda 10 ppm Klor ¢ozeltisinde
10 dakika bekletme 10 dakika bekletme

Damutik su ile yikama

Yikama suyunun siizdiiriilmesi i¢in 30 dakika bekletme.

© zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com
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Yontem
Tuz Ilavesi ve Acilik Giderme

50 litrelik kaplarda % 10.0 (w/w) tuz icerecek sekilde bir kat tuz-bir kat
zeytin ile katlama...

20°C’de 60 giin siire ile bekletme ve kaplarin ¢evrilmesi......

Tatlandirma siiresince her 20 giinde bir kap dibinde toplanan aci suyun
uzaklastirilmasa. ..

U)l/gun tatlilik diizeyine ulasildiginda sele zeytinlerinin yikanmasi ve
sularinin sitiziilmesi i¢in 30 dakika bekletme...

24.09.2023 © zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 37



Paketleme

Gaz konsantrasyonu (%)
N, CO, O,

Kontrol Mevcut atmosfer kosullari
Kontrol Mevcut atmosfer kosullari
Vakum - - _
Vakum - - _
MAP 65 35 -

MAP 65 35 -

24.09.2023

Kullanilan gaz kombinasyonlari

Klorlu

X

Klorsuz
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Paketleme

Kullamilan ambalaj malzemeleri

»Modifiye atmosferde paketleme;

HDPE (yiiksek yogunluklu polietilen) kiivet (120 x 190
X 40 mm) ve st film

Vakum paketleme;
 Poliamid/polietilen (PA/PE) posetler (140 x 200 mm)

39



Paketleme

Kullanilan ambalaj makinalar

Modifiye atmosferde paketleme;
Tiromat CompactM

380-3.11 packaging machine, Convenience Food Systems, Tiromat Kraemer +
Grebe GmbH & Co. KG, Germany

Vakum paketleme;
VC 999/K12NA (Switzerland)

24.09.2023 © zeytinist iskelekooperatifi@gmail.com 40
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Depolama

Ambalajlanmis sele zeytinleri;

> 4 ve 20°C°de 7 ay siireyle depolanmus,
» Denemeler ii¢ paralelli olarak yiirtitiilmiistiir.

24.09.2023
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Mikrobiyolojik Analizler

» Depolama siiresince 6rneklerde;

»Toplam mezofil aerob bakteri-TMAB (PCA, Oxoid
CMO0325, 25°C’de 48 saat),

»Laktik asit bakterisi-LAB (de Man-Rogosa-Sharp Agar,
Oxoid CM0361, 30°C’de 48 saat ¢ift kat) ve

» Toplam maya-kiif (Rose Bengal Chroramphenicol Adgar,
Oxoid CMO0549 + SR78, 25°C’de 72 saat) sayimlari

gerceklestiriimis,
Tim mikrobiyolojik sonuclar, log kob/g zeytin pulpu
seklinde hesaplanmis ve analizler 3 kez tekrarlanmustur.
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Bulgular ve Tartisma
TMAB ve LAB sayilarindaki artis

Kontrol 6rneklerinde; klor ¢6zeltisine daldirma ve 4°C’de depolama

(Sekil 1 ve 2) TMAB ve LAB sayilarindaki artis1 smirlandirmada
etkili olmustur.

24.09.2023 44
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Bulgular ve Tartisma

TMAB ve LAB sayillarindaki artis

49C’de muhafaza edilen ve klor ¢ozeltisine daldiri!

an

an

vakum paketli o6rneklerde TMAB sayis1 3. ayc
Itibaren artis gosterdigi, LAB sayilarinda ise, k

or

uygulanan ve uygulanmayan denemeler arasinda fark

olmadigi tespit edilmistir.

Ancak vakum paketlemenin; LAB sayilarindaki artisi
49C’de sinirlandirmasima karsin, paketlerde kalmis
olabilecek az miktardaki oksijenin 5. aydan sonra

gbzlenen artista etkili oldugu diistiniilmektedir.
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Bulgular ve Tartisma
TMAB ve LAB sayilarindaki artig

Klor ¢6zeltisine daldirilmayan ve 4 ile 20°C’de depolanan MAP
paketli ornekler ile klor ¢ozeltisine daldirilarak 20°C’de depolanan
MAP paketli 6rneklerde sonuclarin birbirine yakin olmasi klor
uygulamasi ile birlikte, disik sicaklikta (4°C) depolamanin etkin bir
yontem oldugunu ortaya koymaktadir.
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Bulgular ve Tartisma

5,00
4,50
4,00
3,50
3,00
2,50
2,00
1,50
1,00

log kob/g

5,00
4,50
4,00
_ 3,50
3,00
22,50
2,00
1,50
1,00

kob/,

Sekil 1. 4 (A) ve 20°C (B)’de depolanan sele zeytinlerinde toplam aerob mezofil bakteri sayisindaki degismeler

A, klorsuz

1 2 3 a4 5 6

Depolama suresi, ay

B, klorsuz

1 2 3 4 5 6

Depolama suresi, ay
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Bulgular ve Tartisma

A, klorsuz

5,00 A

4,50

4,00
) 3,50 —&— Kontrol —e— Kontrol
§ 3,00 == Vakum =0 Vakum
£ 2,50 map vAr

2,00
1,50
1,00

u |
A—h— AR —A—A—A

0 1 2 3 4 5 6 7

Depolama suresi, ay

B, klorsuz

5,00 -
4,50
4,00
3,50
3,00
2,50
2,00
1,50
1,00

—&— Kontrol —&— Kontrol
=—0=— Vakum == Vakum

MAP /‘_"__"‘/=/:
/l

log kob/g

0 1 2 3 4 5 6 7

Depolama siiresi, ay

Sekil 2. 4 (A) ve 20°C (B)’de depolanan sele zeytinlerinde toplam laktik asit bakterisi sayisindaki degismeler
24.09.2023 (logskelbl{gy:



Bulgular ve Tartisma

24.09.2023

Toplam maya-kiif sayilarindaki artis

Kontrol oOrneklerinde, toplam maya-kiif sayisindaki artigin
kontrol edilmesinde klor uygulamasi her 2 sicaklikta da etkili

olmamaistir.

Klor uygulanmayan vakum paketlenmis 6rneklerde (2.25 log

kob/g) 2. aya, MAP orneklerde (2.11 log kob/g) ise 3. aya
kadar toplam maya-kiif sayisindaki artislar sadece diisiik
sicaklikta muhafaza ile sinirlandirilabilmis, daha sonra belirgin

bir artis gbzlenmistir.
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Bulgular ve Tartisma

5,00
4,50
4,00
3,50
3,00
2,50
2,00
1,50
1,00

log kob/g

5,00
4,50
4,00
3,50
3,00
2,50
2,00
1,50
1,00

log kob/g

Sekil 3. 4 (A)

A, klorsuz

Depolama siresi, ay

B, klorsuz

Depolama siiresi, ay

ve 20°C (B)de depolanan sele
© zeytinist

—&— Kontrol
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—&— MAP

—&— Kontrol
—{— Vakum
—&— MAP

zeytinlerinde toplam maya-kif sayisindaki degismeler (log kob/g).
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Toplam maya-kiif sayilarindaki artis

Klor ile yikama; 20°C’de bekletilen vakum ve modifiye atmosferde

paketlenmis orneklerde toplam maya-kiif sayisindaki artiglar1 sinirlandirmada
etkili olmamistir (Sekil 3).

49C°de depolama; vakum paketlenmis orneklerle karsilastirildiginda (1.22 log
kob/g), klor ile yikanan MAP denemelerinde 7 aylik depolama sonrasinda

maya-kiif gelisimini sinirlandirmada etkili olmustur.
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Duyusal degerlendirme

9’lu Hedonik skalaya gore gerceklestirilmistir.
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Duyusal ozelliklerinin degerlendirilmesinde

kullanilan kriterler

Degerlendirme kriterleri
Ozellikler Minimum (1) | Maksimum (9)
Renk Kahverengi Siyah
Tuzluluk Tuzlu Uygun
Acilik Aci Aci1 degil
Acilasma Var Yok
Koti tat-koku Var Yok
Yumusama Yumusak Sert
Et-¢ekirdek sikiligi Kolay Zor
Genel kabul edilebilirlik Kotii Cok 1y1

© zeytinist
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Duyusal degerlendirme sonuglari

TEKSTUR ve
ET-CEKIRDEK
SIKILIGI

Kontrol
Vakum

MAP

24.09.2023

RENK

8.00 + 0.0024

8.40 + 0.552¢

8.60 + 0.552F

5.60+ 0.55m8B

7.20+£0.45' D

8.00 + 0.71kF

Tuzluluk
Tuzlu =1
Uygun=9

7.40+0.550A

7.60+0.89°B

8.20 + 1.00a¢

7.00+ 1.00'A

7.60+1.14'8

8.00 £ 0.84kC

© zeytinist

LEZZET

Aclilik
Var=1
Yok=9

4.80 + 0.450A

8.60 + 0.552B

8.80 + 0.45a¢

4.40+0.55'A

8.20+ 0.84kB

8.80 % 0.45kC

Acilasma
Var=1
Yok=9

5.80+ 0.45°A
8.00 + 0.00a¢

8.40 + 0.4823P

7.00 + 1.41%¢

8.00 + 0.55kD

Kotu tat-
koku
Var=1
Yok=9

5.80 + 0.450A

7.20+0.8428B

7.60+ 1.14ac¢

4.20+ 2.05'A

7.00+ 1.41k8

7.80+ 1.30%¢

iskelekooperatifi@gmail.com

3.80+0.84¢A

4.00+1.00°¢

8.80+ 0.552P

4.40+1.14'C

6.60 £ 0.45kD

Et cekirdek

sikihgi
Var=1

Yok=9

3.00+0.00°4

6.40 + 0.55"8

8.00+0.71a¢

3.40+ 1.95mA

4.40+1.52'8

6.00 + 0.71%¢

1.40+ 0.55PA

8.40 +£ 0.552B

8.60 + 0.55a¢

1.20+0.45'A

7.20 + 1.30%B

8.20 + 0.84k¢C
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Duyusal degerlendirme sonuclarina gore;

Depolama sicakligr acisindan bakildiginda kontrol, vakum ve MAP 6rneklerinde
tuzluluk, acilik, kotii tat-koku, et cekirdek sikiligi ve genel yeme Kkalitesi
acisindan farklilik olmadigi,

20°C°de depolanan kontrol orneklerinde o&zellikle yumusama ve acilasma
Kriterlerinin en diisiik puanlar aldigi,

49C’de depolanan kontrol, vakum ve MAP 6rneklerine renk agisindan en yiiksek
puanlarin verildigi,

Vakum ve MAP paketli 6rneklerde ambalaj i¢indeki oksijenin yoklugu ve kuru
tuzlama oncesi 10 ppm’lik klor c¢ozeltisine daldirma maya-kiif gelisimini
engelledigi gibi panelistler tarafindan yumusama ve acilagsma Kriterlerinin bu
denemelerde daha yiiksek skorlar aldig: tespit edilmistir.
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SONUC

1.  MAP; maya-kiif gelisimini kontrol etmede diger Iki yonteme kiyasla
daha 1yl sonuc¢ vermistir.

2.  Klor + MAP (% 35 CO, + % 65 N,) kombinasyonu diisiik sicaklikta
daha etkilidir.

3. Sicaklik; maya-kiif gelisimini kontrol etmede belirleyici kriterdir.
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DEGIRMENCIOGLU, N. 2011. Effect of Vacuum-Sealing and Modified
Atmosphere Packing on Microbial Growth of Dry-Salted Olives. Journal of
Food Safety, 31:115-124, DOI: 10.1111/j.1745-4565.2010.00274.x.

DEGIRMENCIOGLU, N., GURBUZ, O. SAHAN, Y. OZBEY, H.
DEGIRMENCIOGLU, A. 2010. Effect of MAP and Vacuum Sealing on
Sensory Qualities of Dry-salted Olive. Fourth European Conference on
Sensory and Consumer Research, A Sense of Quality. 5-8 September 2010,
Palacio Europa, Vitoria-Gasteiz, Spain (Poster Presentation).
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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.

© zeytinist kivrak@gmail.com

24.09.2023 .
www.mucahitkivrak.com.tr

61



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
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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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