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OZ: Sofralik zeytin iiretiminin amaci yapisinda oleuropein denilen acilik maddesini azaltarak zeytini tatlandirmak ve
salamura ile zeytine dayamiklilik kazandirarak uzun siire muhafaza etmektir. Bu ¢alismada,; Kahramanmaras ilinde yetistirilen
zeytin g¢egitlerinden farkli tuz konsantrasyonlarinda geleneksel sofralik yesil zeytin iiretiminin gergeklestirilmesi ve elde edilen
sofralik zeytinlerin 1, 7, 14 ve 21. giin fermantasyon siirecinde kimyasal ve mikrobiyolojik ozelliklerinin belirlenmesi
amaglanmistir. Ayrica Gida Kodeksi sofralik zeytin tebligine uygunlugu da tespit edilmistir. Sofralik salamura zeytin iiretiminde
%5 ve %7 olarak iki farklh tuz konsantrasyonu kullanilmistir. Uretilen salamura zeytinlerde pH 4,35- 6,62, tuz %2,78-%7,71,
titrasyon asitligi %60,05-%0,33, protein %2,52-%5,36, kuru madde %21,53-%49,25, kiil %1,18-%4,20 olarak tespit edilmistir ve
laktik asit bakterileri 0,1-4,6 log kob/mL, maya sayimi 0,2-8,8 log kob/mL olarak belirlenmistir. Bununla birlikte florada
belirlenen laktik asit bakterilerinden Lactobacillus plantarum ’larin tanimlanmasi molekiiler olarak gergeklestirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Sofralik salamura zeytin, fermantasyon, laktik asit bakterileri, Lactobacillus plantarum.

Production of Green Table Olives in Different Brine Concentrations and Determination of
Chemical and Microbiological Properties of the Product

ABSTRACT: The purpose of table olive production is to sweeten the olive by reducing the bitterness substance called
oleuropein in its structure and to preserve it for a long time by giving the olives durability with brine. The goal of this study was
to produce traditional green table olives with various salt concentrations from olive varieties grown in Kahramanmaras
province, as well as to determine the chemical and microbiological properties of the table olives obtained during the first,
seventh, fourteenth, and twenty-first day fermentation processes. It was also determined that it complied with the Food Codex
table olive communiqué. Two different types of brine were used: 5% and 7% for pickled olives. pH 4,35-6,62, salt 3,72%-9,71%,
titration acidity 0,05%-0,33%, protein 2,52%-5,36%, dry matter 21,53%-49,25%, ash 1,18%-3,20% contents were all
determined in all brine olives produced and lactic acid bacteria 0.1-4.6 log cfu/mL, yeast count as 0.2-8.8 log cfu/mL were
determined. In addition, the identification of Lactobacillus plantarum from lactic acid bacteria found in the flora was carried
out molecularly.

Keywords: Table pickled olives, fermentation, lactic acid bacteria, Lactobacillus plantarum.

GIRIS yapilan, meyveleri yiiksek ekonomik éneme sahip

olan bir bitkidir. Tiirkiye, yaglik ve sofralik birgok
Zeytin (Olea europaea L.), Akdeniz iklimine zeytin gesidine ev sahipligi yapmaktadir ve ekili
sahip, tarimi Ozellikle Akdeniz havzasi iilkelerinde  alanlariyla  zeytin  agisindan  yiiksek  iiretim
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potansiyeline sahiptir (Anonim, 2011; 2019;
Oztiirk Giingdr ve ark., 2019). Diinyada Ispanya,
Tiirkiye, Yunanistan en biiyiik zeytin ireticileri
olarak bilinmektedir (Tassou ve ark., 2002).
Tiirkiye’de Gemlik, Domat, Sar1 ulak, Memecik,
Yamalak sarisi, Uslu, Esek zeytini, Erkence,
Memeli, Ayvalik, Domat, Edincik Su, Halhali ve
Tavsan yiiregi en fazla iretimi gergeklestirilen
zeytin gesitleridir. Gemlik ve Domat zeytin
cesitlerinin biiyiik bir kism1 sofralik zeytin olarak
islenirken, az bir kismi yaglik; diger ¢esitler ise
hem yaglik hem sofralik olarak kullanilmaktadir
(Varol ve ark., 2009; Anonim, 2015).

Sofralik zeytin, diisiik seker igerigi (20-50 g/kg),
yiiksek yag orami (200-350 g/kg) ve aci tadiyla
karakterize edilen zeytin meyvelerinin tiiketilebilir
hale getirilmesiyle elde edilen iiriindiir. Zeytinin
meyve etinde baskin olarak bulunan fenolik
bilesenlerden biri olan oleruopein kaynakli ac1 tadi
sebebiyle taze tiiketime uygun degildir ve hasat
sonrast iglenerek tatlandirilmalar gerekmektedir
(Silva ve ark., 2011; Susamc1 ve ark., 2011). Yesil
ve siyah zeytin ¢esitleri olgunluk derecesine gore
iretim teknigi uygulanip fermantasyona birakil-
makta, yenilebilir hale getirilip, tiikketime sunul-
maktadir (Tetik, 2005; Oztiirk, 2006). Sofralik
zeytin iiretiminde alkali ile muamele, dogrudan su
veya salamura igerisinde bekletme, tuz ile
muamele gibi farkli yontemler kullanilmakla
birlikte ortak hedef, zeytinin tatlandirilmast ve
korunmasidir (Arroyo-Lopez ve ark., 2015). Zey-
tinin tatlandirilabilmesi i¢in ac1 tadin kaynagi olan
oleuropein maddesinin meyveden uzaklagtirilmasi,
zeytinin korunmasi i¢in ise zeytin mikroflorasinda
bulunan yararli mikroorganizmalarin meyvede
bulunan karbonhidratlar1 tiikketmesi, bozucu ve
patojen mikroorganizmalarin gelisiminin engellen-
mesi gerekmektedir. Bu amagla zeytinin salamura
icerisinde fermantasyona birakilmasi birgok sof-
ralik zeytin c¢esidinin dretiminde yaygin olarak
kullanilan bir yontemdir. Sofralik zeytin tiretiminde
fermantasyon, zeytininin dogal mikroflorasindan
faydalanilarak spontan olarak veya starter kiiltiir
kullanilarak ydritiilir. Florada bulunan ya da
starter kiiltiir olarak ortama inokiile edilen laktik
asit bakterileri(LAB) fermantasyonda &nemli rol
almaktadir. Bazi LAB tiirleri yiiksek tuz

konsantrasyonlarina dayanikli olmalarindan 6tiiri
fermantasyon ortamint domine ederek zeytinden
salamuraya gecen besin Ogelerini tiiketir, hizlica
laktik asit fermantasyonunu yliriiterek basta laktik
asit olmak lizere organik asitler iireterek salamu-
ray1 asitlendirir (Corsetti ve ark., 2012). Fermen-
tasyonda asil meyveyi koruyan asittir bununla
birlikte tuzun yogunlugu da, fermantasyon siirecini
ve lirlin kalitesini etkileyen en dnemli unsurlardan
biridir (de Castro ve ark., 2002). Fermantasyonun
yaklagik 14-21 giin siiren ikinci asamasinda
Leuconostoc ile Lactobacillus’lar birlikte gelis-
mektedirler.  Asitlige dayaniklilign az olan
Leuconostoc’lar, asitlik arttik¢a yok olmaya basla-
maktadirlar. Sonrasinda ortama Lactobacillus’lar
hakim olmaktadir. Lactobacillus’lar arasinda
asitlige ve tuza dayamikliligt en yiiksek olan
Lactobacillus  plantarum’dur.  Lactobacillus
plantarum zeytin fermantasyonunda en etkin olan
bakterilerdir ve bu tiirlin fermantasyonunun son
asamasinda  hakim  olmasi  istenmektedir.
Fermantasyonun basarili ve uygun sonug¢lanmasi
icin bu asamanin sonunda pH 3.8-4.0, asitlik %1
olmas1 gerekmektedir (Aktan ve Kalkan, 2000;
Panagou ve Katsaboxakis, 2006). Fermantasyonun
ileri agsamalarinda ortaya ¢ikan mayalar ise laktik
asit fermantasyonu tamamlandiktan sonra kalan
sekeri kullanarak fermantasyonun tamamlanmasini
saglamaktadirlar.

Bu c¢alismada; Kahramanmaras ilinde yetistirilen
zeytin gesitlerine (Nizip yaglk, Kilis yaglik,
Biiyiik Topak Ulak ve Sar1 Ulak) farkli tuz
konsantrasyonlar1 uygulanarak (%5-7), laboratuvar
sartlarinda sofralik salamura zeytin iiretiminin
gercgeklestirilmesi elde edilen sofralik zeytinlerin 1,
7, 14 ve 21. giin fermantasyon siirecinde kimyasal
ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin  belirlenmesi
amaglanmustir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Calismada kullanilan zeytinler Kahramanmarag
ilinde halk pazarlarindan temin edilmis olup,
yorede en ¢ok yetistirilen Nizip Yaghk, Kilis
Yaglik, Biiylk Topak Ulak ve Sann Ulak
cesitlerinden olusmaktadir. Ancak cesitler karisik
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sekilde satildig1 icin ayr1 ayr1 salamura yapmak
mimkiin olmamistir. Kullanilan salamura igin
biosalt markal1 kaya tuzu temin edilmis, %5 ve %7
tuz konsantrasyonlarinda 34 adet salamura zeytin
ornegi hazirlanarak materyal olarak kullanilmigtir.

Metot

Sofralik zeytin 6rnekleri laboratuvar ortaminda 1
L’lik steril cam kavanozlarda %5 ve %7 tuz
konsantrasyonlarinda, 3 tekerriirlii hazirlanip, 18-
20 °C arasinda 21 giin fermantasyon siirecinde
depolanmustir. Toplamda 17°si %5’lik tuz kon-
santrasyonunda, 17’si %7’lik tuz konsantrasyo-
nunda olmak tizere 34 adet salamura zeytin 6rnegi
kullanilmigtir. Salamura zeytinlerin {iretim akim
semasi Sekil 1’ de yer almaktadir.

Zeytin
Olive

iy

Ayiklama
Selecting

O

Yikama
Washing

g

Cizme
Scratched

iy

Acilik giderme (su ile)
Reduction of bitterness with water

1L

Kaplara dolum
Stuffing

{4

Salamura ilavesi(Brining)

{4

Fermantasyon 18-20 ° C’de 21 giin
Fermentation at 18-20° C and 21 days

~

Sofralik salamura zeytin
Pickled olives

Sekil 1. Geleneksel yontemle ¢izme salamura zeytin iretimi
(Susamci, 2017).

Figure 1. Production of pickled olives by the traditional
method (Susamct, 2017).
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Laboratuvar ortaminda {iretilen 34 adet salamura
zeytin Orneklerinde kimyasal analizler (pH, tuz,
titrasyon asitligi, protein, kuru madde, kiil) ve
mikrobiyolojik analizler (LAB ve maya sayimi ile
izole edilen LAB’larin molekiiler olarak tanimlan-
mas1) gergeklestirilmistir. Hazirlanan salamura
zeytinler, zeytin meyvesi ve salamura birlikte
homojen hale getirilerek analize (kimyasal)
almmustir.

Kimyasal Analizler

Salamura zeytinde pH degerleri (Thermo Scientific
Orion 3 Star A, Germany) pH metre kullanilarak
yapilmigtir. Tuz analizi 10 mL salamura 6rnegi 100
mL saf su ile seyreltilmis, 1 damla %5’lik
potasyum kromat ¢ozeltisi damlatilmistir. 0,1 M
AgNOs ile kiremit kirmizisi renge kadar titre
edilmistir. Mohr yontemiyle harcanandan gidilerek
% tuz hesaplanmistir (Anonim, 1993). Zeytinlerin
titrasyon asitligi % laktik asit cinsinden hesaplan-
mistir. 10 mL salamura 6rnegi 100 mL saf su ile
seyreltilip i¢ine 2-3 damla fenolftalein damlatil-
mstir. 0,1 M NaOH ile pembe renge kadar titre
edilmistir.  Sonu¢ % olarak hesaplanmigtir
(Anonymous, 2004). Salamura zeytin 6rneklerinin
protein miktar1 Kjeldahl metodu ile yapilmistir.
Bulunan toplam azot miktarinin 6,25 faktorii ile
carpilarak % protein orami olarak belirlenmistir
(Anonim, 2010). Etiivde bekletilerek kurutulmus
ve darast alimmig tarttim kaplarina 2-4 g arasi
hassas  terazide (Metler Toledo, AB204,
Switzerland) tartilip 105 °C’de etiive (Heraeus,
Germany) yerlestirilip, sabit tartima gelene kadar
kurutma islemi devam edilmistir. Sabit agirliga
geldikleri andaki deger alinarak kuru madde
sonuglart TS 1607, ISO 662 metot esas alinarak %
olarak hesaplanmistir (Anonim, 1999). Kiil miktar
tayininde, oOrnekler 550°C’deki kiil firminda
karbon kalintilar1 goriilmeyinceye ve sabit tartima
ulasincaya kadar yakilmigtir. Elde edilen kiil
tartilarak miktar1 belirlenmistir (Anonim, 2000).

Mikrobiyolojik Analizler

Laktik asit bakteri (LAB) sayimi igin; salamura
orneginden 10 mL alinarak % 0.85°lik tuzlu su ile
gerekli seyreltmeler yapilmistir. Daha sonra 0,1
mL seyreltilmis 6rnekler, MRS (De Man, Rogosa
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and Sharpe) agar iizerine yayma yontemi ile
yayilmis ve 37 ‘C’de 48 saat inkiibe edilmislerdir.
Inkiibasyon sonucu gelisen koloniler sayilmistir.
Sonuglar log kob/mL olarak verilmistir. LAB’larin
teyit edilmesi i¢in Gram Boyama ve Katalaz testi
uygulanmigtir (Halkman, 2005).

Maya sayimmi i¢in; salamura orneginden 10 mL
alinarak % 0,85°lik tuzlu su ile gerekli seyreltmeler
yapitlmisgtir. Daha sonra 0,1 mL seyreltilmis
ornekler, Potato Dekstroz Agar (PDA) besiyeri
tizerine ekilmis ve petriler mayalar i¢in 28-30
°‘C’de 72 saat siireyle, kiifler i¢in ise 28-30 "C’de 5
giin inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyon sonucu
gelisen koloniler sayilarak sonuglar log kob/mL
olarak belirlenmistir (Halkman, 2005).

Polimeraz Zincir Reaksiyonu (PCR)

Izole edilen, Gram Boyama, Katalaz testi ve koloni
morfolojileri incelenen LAB kolonileri, 16S
rRNA’y1 kodlayan DNA bolgesi iizerinden
tasarlanmis spesifik primerler ile yapilan PCR ile
teyit edilmistir. PCR islemi (Applied Biosystems
Veriti 96-Well Thermal Cycler, USA) toplam 40 pl
igerisinde gerceklestirilmistir. 31,5 ul dH,O, 1’er
ul ileri (GCCGCCTAAGGTGGGACAGAT) ve
geri primer (TTACCTAACGGTAAATGCGA), 4
pl 10X tampon, 0.5 M 1 pl ANTP, 0,5 pl Taqg DNA
polimeraz (5 U/ml) karistirilarak hazirlanmistir.
DNA olarak 10 ul dH>O’da ¢6zdiiriilen koloniden
1 pl kullanilmistir. Primerlerin yapisma sicaklikla-
rinin hesaplanmasi ve dizi uygunluklari internet
tabanli program (http://www.sigma-genosys.com/
calc/DNACalc.asp.) ile yapilmis ve ticari firmalar-
dan siparis edilmistir (lontek, Istanbul). PCR
islemi 95 °C’de 4 dk. ilk ayristirma ile baglatilmig
daha sonra 35 dongii olmak tizere 94 °C’de 1 dk.
denatiirasyon, primerler i¢in uygun yapisma
sicakligt (60°C)’inda 1 dk. ve 72 °C’de uygun
sentez zamani boyunca ger¢eklestirilmigtir. PCR
griinleri % 1’lik jel hazirlanarak, elektroforeze
(BioRad, USA) yiiklenmis yiiriitiildiikten sonra
Et-Br ile boyanip, ¢ogaltilan bolgeler UV 15181inda
gbzlenmis ve fotograflanmisgtir.

istatistiksel Analiz

Caligmada yapilan kimyasal (pH, tuz, % asitlik,
protein, kuru madde, kiil) analiz sonuglarina iligkin

veriler SPSS (IBM SPSS Statistics for Windows,
Version 20.0.) programi ile faktoriyel tesadif
parselleri planina goére yapilmis, varyans analizi
sonucunda 6nemli ¢ikan farkliliklar ¢oklu karsilas-
tirma testi olan Duncan testi ile saptanmigtir. Elde
edilen analiz sonuglar1 0,05 ve 0,01 O6nem
diizeyinde degerlendirilmis ve yorumlanmistir
(Yildiz ve Bircan, 2003).

BULGULAR ve TARTISMA

Calismada laboratuvar kosullarinda geleneksel
yontemle iiretilen %5 ve %7 tuz konsantrasyonun-
da hazirlanan 34 adet salamura zeytin 6rneklerinin
analizleri yapilmistir. Salamura zeytinlerin 1., 7.,
14. ve 21. giin fermantasyon siirecinde yapilan 3
tekerriirlii analizler sonucunda elde edilen bulgular
yorumlara dayali olarak asagida sirasiyla verilmis
ve istatistiksel olarak degerlendirilmistir.

Kimyasal Analizler
pH degeri

Iki farkli tuz konsantrasyonunda geleneksel
yontemle iiretilmis olan zeytin Orneklerinde pH
degerleri analiz sonuglarina gore fermantasyonun
1.giintinde %5’lik tuz konsantrasyonundaki 6rnek-
lerin pH degerleri 4,98-6,62 arasinda iken, % 7’lik
tuz konsantrasyonunda 5,10-6,35 arasinda, 21. giin
ise pH 4,40-5,92 (%5 tuz konsantrasyonunda), pH
4,38-5,08 (%7 tuz konsantrasyonunda) arasinda
degistigi belirlenmistir(Cizelge 1). Bu c¢alismada
%S5 tuz konsantrasyonunda olan &rneklerin(5,68 ila
4,95) ortalama pH degerlerinin, %7 tuz konsantras-
yonunda olan 6rneklerden(5,65 ila 4,78) yiiksek
oldugu tespit edilmistir. Marsilio ve ark.
(2005)’'nin yaptiklar1 arastirmada fermente yesil
zeytinin pH degerlerini starter kiiltlirli 6rneklerde
pH 3,9-4,3 arasinda, kiiltiirsiiz 6rneklerde pH 4,2-
4,7 arasinda tespit etmislerdir. Irmak ve ark.
(2010), dogal fermente ¢izme Domat zeytin gesidi
ile yaptiklar1 ¢aligmada %7,18’lik tuz konsantras-
yonunda pH degerini 3,81, dogal fermente ¢izme
Ayvalik c¢esidinde % 6,74 tuz konsantrasyonunda
pH 3,94 olarak tespit etmislerdir. Sab ve ark.
(2021)’nin yapnus olduklari calismada ise Ispanyol
tipi sofralik zeytinlerin fermantasyon siirecinde pH
degerleri 4,27-5,04 arasinda tespit edilmistir. Bu
calismada elde edilen bulgular Marsilio ve ark.
(2005) ve Irmak ve ark. (2010), pH degerlerine
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gore yiiksek, Sab ve ark. (2021)’nin pH degerlerine
yakin olarak belirlenmistir. Salamura zeytinlerin
1., 7., 14. ve 21. giin fermantasyon esnasinda pH
degerlerine ait varyans analiz sonuglarina gore %5
ve %7 salamura konsantrasyonundaki orneklerin
depolama siirecinin pH degeri iizerinde etkisinin
onemsiz oldugu belirlenmistir (P>0,05). Tirk Gida
Kodeksi Sofralik Zeytin Tebligi (2014/33) EK-
I’de yesil zeytin icin pH degeri en yiiksek 4,3
olarak verilmistir (Anonim, 2014).

Tuz miktar

Salamura zeytin orneklerinde yapilan % tuz analiz
sonuclarina goére fermantasyonun 1.giiniinde
%3,36- 7,71 arasinda, 7. giin %2,95-6,20 arasinda,
14. giin %3,19-6,17 arasinda. 21. giin ise %2,78-
5,94 arasinda degistigi belirlenmistir (Cizelge 2).
Fermantasyon stiresi boyunca %5 tuz konsantras-
yonunda degerlerin %2,78-5,17 araliginda; %7 tuz

analiz sonuglarina goére salamura tipleri ve
fermantasyon siirecinin tuz degeri iizerinde c¢ok
onemli seviyede (P<0,05) etkili oldugu belirlen-
mistir. %5 ve %7 tuz konsantrasyonundaki tiim
orneklerin tuz degerleri fermantasyon siirecinde
istatistiksel olarak farkli iken, %7 tuz konsantras-
yonundaki 11 no’lu 6rnek farkli bulunmamustir.
Karasu (2006) yaptigi calismada, tuz degerlerini
9%0,18-10,82 arasinda tespit etmis olup, ortalama
%4,63 olarak bulunmustur. Montano ve ark.,
(2003)’nin yaptiklar1 arastirmada ise tuz konsan-
trasyonunu %4-9,9 olarak tespit etmislerdir. Irmak
ve ark., (2010)’min yapmis olduklar1 calismada
dogal fermente c¢izme zeytin g¢esitlerinde tuz
konsantrasyonlarint %6,74-7,18 arasinda belirle-
miglerdir. Tiirk Gida Kodeksi Sofralik Zeytin
Tebligi (2014/33) EK-1°de yesil zeytin icin tuz
degeri en ¢ok %7 olarak verilmistir(Anonim,
2014). Bu c¢alismada belirlenen tuz konsantrasyon-

konsantrasyonunda ise %3,72-7,71 araliginda ol- lan Tirk Gida Kodeksi Zeytin Tebligi'ne

dugu tespit edilmistir. Salamura zeytinlerin uygundur.

fermantasyon siiresinde tuz degerlerine ait varyans

Cizelge 1. Salamura zeytin 6rneklerinde pH ortalama ve standart sapma degerleri.

Table 1. Average pH and standard deviation values in_pickled olive samples.

Ornek Giinler
no Days
Sample 1 7 14 21
no
%5 %7 %5 %7 %5 %7 %5 %7

1 523+0,00  5,74+0,00  4,72+0,00  4,6240,00  4,68+0,00  4,60£0,01  4,67£0,00  4,61£0,00
2 6,01£0,00  5,76£0,00  528+0,00 5044000  4,80£0,00  4,73£0,00  4,80£0,00  4,80+0,00
3 5,84+0,00 5,73+0,00 5,22+0,00 5,09+0,00 4,83+0,00 4,76+0,00 4,72+0,00 4,67+0,00
4 5,55+0,09 5,87+0,00 4,39+0,00 4,47+0,00 4,35+0,00 4,38+0,00 4,40+0,00 4,424+0,00
5 5,64+0,00 5,55+0,00 5,08+0,00 5,00+0,00 4,81+0,00 4,83+0,00 4,75+0,00 4,71+0,00
6 6,17£0,00  6,10£0,00  537+0,00  5,17+0,00  4,74+0,00  4,62+0,01  4,62£0,00  4,5420,00
7 5,74+0,00  5,59+0,00  5,10£0,00  4,93+0,00  4,71£0,00  4,60£0,01  4,63£0,00  4,52+0,01
8 5,90£0,00  5,66£0,00  548+0,00  5,11£0,00  5,09+0,00  4,78+0,01  5,08+0,03  4,38+0,00
9 4,98+0,00 5,10+0,00 4,75+0,00 4,84+0,00 4,69+0,00 4,75+0,00 4,78+0,00 4,87+0,00
10 5,48+0,00 5,37+0,00 5,03+0,00 4,98+0,00 4,87+0,00 4,724+0,00 4,93+0,00 4,64+0,00
11 5,37+0,00 5,59+0,00 5,08+0,00 5,22+0,00 5,05+0,00 4,94+0,00 5,20+0,00 4,93+0,00
12 587+0,00  6,00£0,00  523+0,00  5,6440,00  4.86£0,00  530+0,01  4,81£0,00  5,08+0,00
13 5,80£0,00  5,95+0,00  557+0,00  541£0,00  5,77+0,00  522+0,00  590+0,00  531+0,00
14 5,5040,00 5444000  5,03+0,00  4,99+0,00  4,74+0,00  4.87+0,08  4,66£0,00  4,67+0,00
15 5,40+0,00 5,11+0,00 5,08+0,00 4,62+0,00 4,97+0,00 4,56+0,00 4,98+0,00 4,50+0,00
16 5462000  5,11£0,00  527+0,00  4,67+0,00  5,05%0,00  4,65:0,00  5,01£0,00  4,67+0,03
17 6,6240,00  6,35+0,00  587+0,00  533+0,00  5,08+0,00  4,79+0,00  592+0,00  4,83+0,00
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Cizelge 2. Salamura zeytin drneklerinin % Tuz ortalama ve standart sapma degerleri.
Table 2. Average salt (%) and standard deviation of pickled olive samples.

%S5 Tuz konsantrasyonu

%?7 Tuz konsantrasyonu

Ornek 5% Salt concentration 7% Salt concentration
no Giinler
Sample Days
no 1 7 14 1 7 14 21

1 3,36+0,024 3,92+0,00° 3,66+0,03¢  4,07+£0,03¢  541+0,02° 5,47+0,02° 4,74£0,00°  5,64+0,02°
2 3,60+0,03¢ 3,66+0,03¢ 4,04£0,00>  4,24+0,02*  6,00£0,03*  5,76+0,02°  5,18+0,02¢ 4,91+0,00¢
3 3,72+0,02° 3,57+0,00° 3,69+0,00°  3,60+0,02°  4,50+0,00° 4,71+0,029  5,09+0,00° 5,41+0,02°
4 3,39+0,004 3,72+0,02¢ 4,1240,02°>  4,39+0,00®°  5,41£0,02* 4,39+0,00¢  5,09+0,05* 4,77+0,03°
5 3,83+0,02° 3,92+0,00? 3,19+0,02¢  3,28+0,00°  4,94+0,03> 3,72+0,02¢  5,35+0,03*  4,80+0,00°
6 4,27+0,00P 3,83+0,024 4,59+0,03*  4,18+0,03°  5,88+0,02® 5,73+£0,00°  5,94+0,03* 5,670,009
7 3,66+0,03¢ 3,51+0,004 4,2440,02*  4,04£0,00°  5,06+£0,02*  4,59+0,03>  5,09+0,00* 4,59+0,03°
8 4,18+0,022 3,13+0,02¢ 4,12+0,028  3,30£0,02°  5,29+0,02*  4,83+0,03°  4,94+0,03> 4,59+0,03¢
9 4,010,032 3,36+0,03¢ 3,86+0,00  3,28+0,00¢  4,83+0,03°> 4,86+0,00° 4,77+0,03¢  4,91+0,00°
10 3,54+0,02¢ 3,51+0,00¢ 3,69+0,002  3,61£0,02°  5,06+0,02° 5,06+£0,02°  5,44+0,00*° 5,47+0,02°
11 4,710,022 3,57+0,004 4,42+0,02°>  3,66+0,02°  5,49+0,82®  4,59+0,02*  4,91+0,00* 4,18+0,02?
12 5,06+0,022 2,95+0,02°¢ 4,2440,02°>  2,78+0,02¢  6,00£0,03*  4,68+0,00> 4,39+0,00° 4,12+0,02¢
13 5,17+0,032 3,72+0,024 4,45+0,00°  5,00£0,02°  7,71£0,00*  6,20£0,00>  6,17+£0,02>  5,94+0,03°
14 4,04+0,00P 3,54+0,024 4,1840,03*  3,66+0,02°  5,41+0,02* 5,35+0,02® 5,35+0,02® 5,41+0,02°
15 3,66+0,022 3,57+0,05% 3,69+0,002  3,51£0,00° 6,170,412  4,56+0,00° 4,62+£0,00° 4,13+0,02°
16 3,60+0,03¢ 3,80+0,002 3,54+0,02¢  3,66+0,03>  4,74+0,00¢  4,88+0,02° 5,12+0,02> 5,35+0,02°
17 4,42+0,022 3,60+0,03¢ 430+0,02°> 3,410,029  5,59+0,02® 5,47+0,02°¢  5,53+0,02>  5,44+0,00°

a, b; Farkli fermantasyon siirecinde ayn1 uygulama igin farkli harfle gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiksel olarak anlamli (P

<0,05) farklilik bulunmaktadir.

a,b; There is a statistically significant (P <0.05) difference between the mean values indicated with different letters for the same

application in different fermentation processes.

Titrasyon asitligi

Salamura zeytin 6rneklerinde yapilan % asitlik (%
laktik asit cinsinden) analiz sonuglarina gore
fermantasyonun 1. giiniinde %0,05-0,16 arasinda,
7. giin %0,13-0,19 arasinda, 14. giin %0,10- 0,20
arasinda, 21. giin %0,10-0,33 arasinda degistigi
belirlenmistir. Depolama siiresi boyunca %5 tuz
konsantrasyonunda en yiiksek % asitlik degeri; 1
no’lu 6rnegin 21. fermantasyon giiniinde (%0,33)
iken, %7 tuz konsantrasyonundaki orneklerin 21.
giiniinde 1(% 0,29) ve 14(% 0,29) no’lu 6rnege ait
oldugu belirlenmistir (Cizelge 3). Salamura
tiplerinin % asitlik degeri lizerinde etkisi 21 giinliik
fermantasyon siirecinde ¢ok onemli bulunmustur.
%S5 ve %7 tuz konsantrasyonundaki tiim orneklerin
fermantasyon siirecinde istatistiksel olarak farkli
belirlenmistir(P<0,05). Zeytinlerde laktik asit
cinsinden titrasyon asitliginde meydana gelebile-
cek degisiklikler, ¢esit ve yikama islemleri sirasin-

da tanedeki fermente olabilir maddelerin uzaklas-
tirilmasma bagli olarak degisim gostermektedir
(Balatsouras ve ark. 1983, El-Makhzangy ve
Abdel-Rhman 1999). Karasu (2006) yaptig1 calis-
mada, asitlik degerini 9%0,20-2,12 arasinda ve
ortalama olarak %0.91 olarak bulmustur. Montano
ve ark. (2003) yaptiklar1 arastirmada asitligi
%0,35-1,41 araliginda belirlemislerdir. Koyuncu
ve Cabaroglu (2020), Gemlik tipi zeytinlerde %
asitligi % 0,20 olarak tespit etmislerdir. Bu
calismada Dbelirlenen bulgular yapilan diger
caligmalarla benzerlik gostermektedir.

Protein degerleri

Sofralik zeytin drneklerine ait % protein degerleri
%3 tuz konsantrasyonunda %2,52 (Ornek 10) ila
%3,24 (Ornek 9) araliginda olup, %7 tuz konsan-
trasyonunda %2,59 (Ornek 10) ila %5,36 (Ornek
12) olarak tespit edilmistir (Cizelge 4). % protein
degerlerine salamura tiplerinin etkisinin istatistik-
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sel olarak 6nemsiz oldugu bulunmustur (P<0,05). yaptigi ¢aligmada Biiyiilk Topak Ulak c¢esidinin
Arslan (2010) yaptig1 calismada meyve ornekleri-  protein igerigini %3,75, Kilis yaglik ¢esidinin ise
nin gesitlere gore protein iceriklerinin %3,55-6,29  %4,07 olarak belirlemistir. Protein igerikleri zeytin
arasinda degistigini belirlemistir. Halil (2019) ¢esidine bagh olarak degisiklik gosterebilmektedir.

Cizelge 3. Salamura zeytin 6rneklerinde % asitlik ortalama ve standart sapma degerleri.
Table 3. Average (%) acidity and standard deviation of pickled olive samples.

Ornek %S5 Tuz konsantrasyonu %7 Tuz konsantrasyonu
no 5% Salt concentration 7% Salt concentration
Sample Giinler
no Days
1 7 14 21 1 7 14 21

1 0,08+0,00° 0,16+0,00° 0,17£0,01>  0,33+0,00*  0,10+0,00¢ 0,16+0,00° 0,18+0,00°  0,2940,00°
2 0,11£0,00° 0,17+0,00? 0,15+0,01>  0,14+0,00®  0,09+£0,00° 0,1440,00° 0,15+0,01°> 0,2340,02°
3 0,09+0,00° 0,19+0,002 0,12+0,02¢  0,16+0,00  0,09+£0,00° 0,15+0,01* 0,14+0,01*  0,1640,00°
4 0,10+0,01¢ 0,17+0,00° 0,20+0,01*  0,17+0,00°®  0,13+0,00® 0,18+0,00* 0,18+0,01*° 0,170,007
5 0,08+0,00¢ 0,18+0,00? 0,16+0,01°  0,17+0,00®* 0,11£0,00® 0,17+0,00* 0,18+0,00° 0,170,007
6 0,12+0,00¢ 0,17£0,002  0,16+0,01°  0,18+0,00*°  0,13+0,00° 0,14+0,00* 0,15+0,01®>  0,18+0,00?
7 0,07+0,00¢ 0,13+0,00° 0,16+0,01*  0,17+0,00®* 0,10+0,00° 0,16+0,00° 0,10+0,01¢  0,13+0,00°
8 0,06+0,004 0,14+0,00° 0,13£0,00°  0,19+0,00*  0,07+0,00¢ 0,14+0,00° 0,17+0,00° 0,18+0,00°
9 0,08+0,00¢ 0,16+0,00° 0,15+0,00°  0,19+0,00°  0,10+0,01°¢ 0,16+0,00* 0,10+£0,01° 0,22+0,01°
10 0,10+0,00¢ 0,16+0,00° 0,15+0,01>  0,21+0,00*  0,11=0,00° 0,15+0,01° 0,16+0,01°>  0,2440,00°
11 0,09+0,00° 0,16+0,002 0,14+£0,03*  0,15+0,00*  0,08+0,00¢ 0,19+0,00* 0,15+0,00° 0,1540,00°
12 0,08+0,00° 0,15+0,012 0,16+0,01*  0,14+0,00°  0,07+0,00¢ 0,14+0,00* 0,18+0,01*° 0,10+0,01¢
13 0,16+0,00° 0,13£0,00¢ 0,17+0,01%®  0,18+0,00°  0,16+0,00° 0,18+0,00* 0,17+0,01° 0,22+0,00?
14 0,08+0,00¢ 0,18+0,00° 0,14+0,01°  0,23+0,00°  0,13+0,00¢ 0,17+0,00* 0,14+0,00°  0,29+0,00?
15 0,070,004 0,16+0,00° 0,13+0,00°  0,26+0,00°  0,13+0,00° 0,15+0,01® 0,15+£0,00*° 0,14+0,00°
16 0,06+0,00¢ 0,14+0,00° 0,14£0,01>  0,28+0,00*  0,10+0,00° 0,17+0,00* 0,14+0,01°> 0,1940,00°
17 0,05+0,00¢ 0,1440,00° 0,16+0,01®*  0,17+0,00*  0,12+0,00°  0,18+0,00° 0,13+0,01¢  0,2340,00°

a,b; Farkli fermantasyon siirecinde ayni uygulama igin farkli harfle gosterilen ortalama degerler arasinda istatistiksel olarak anlamli (P <
0,05) farklilik bulunmaktadir.

a,b; There is a statistically significant (P <0.05) difference between the mean values indicated with different letters for the same
application in different fermentation processes.

Cizelge 4. Salamura zeytin 6rneklerinin % protein, % kuru madde ve % kiil degerleri ve standart sapma degerleri.
Table 4. Protein (%), dry matter (%) and ash (%) values and standard deviation of pickled olive samples.

Ornek % Protein % Kuru Madde % Kiil
no Protein % Dry matter % Ash %
Sample

no %5 %7 %5 %7 %5 %7

1 4,77+0,04 4,20+0,04 22,99+0,15 23,3940,43 1,18+0,06™ 3,58+0,20°
2 3,50+0,03 3,18+0,07 30,65+0,41 32,69+1,20 2,3240,15! 2,54+0,03"
3 2,91+0,01 2,68+0,00 37,63+0,84 35,01£0,19 1,77+0,05! 3,40+0,02°
4 2,9120,01 2,78+0,01 26,16+0,52 26,69+0,10 2,54+0,30 2,9240,58¢
5 2,58+0,04 2,77+0,03 33,57+0,40 34,33+0,02 2,59+0,01M 3,2240,01¢
6 2,84+0,04 2,84+0,03 47,17+0,20 49.25+0,11 2,29+0,01" 2,7340,08f
7 3,91+0,03 3,79+0,05 42,37+1,42 4327+1,11 1,92+0,01% 2,7440,27°
8 2,36+0,04 2,87+0,02 28,66+0,16 28,55+0,91 2,30+0,02' 3,12+0,014
9 5,24+0,07 5,09+0,02 21,53+0,10 24,1840,49 2,54+0,05" 3,80+0,11%
10 2,52+0,06 2,59+0,07 26,02+0,92 30,08+0,63 1,9240,20% 3,47+0,11°
11 3,47+0,03 3,29+0,01 34,65+0,55 34,38+0,46 3,200,514 2,72+0,37¢
12 5,23+0,05 5,36+0,05 36,76+0,24 37,78+0,16 2,27+0,03" 3,17+0,16¢
13 4,17+0,11 3,93+0,04 35,10+0,16 33,29+0,95 1,90+0,16~ 3,70+0,11°
14 3,08+0,04 2,97+0,05 31,10+0,51 33,76+0,12 2,53+0,08" 4,20+0,47
15 3,11+0,03 3,27+0,04 28,04+0,28 28,46+0,47 2,45+0,01" 3,27+0,00¢
16 2,84+0,04 2,89+0,03 27,17+0,98 29,60+0,11 2,10+0,08; 3,45+0,04°
17 3,78+0,02 3,86+0,03 35,85+1,86 37,78+0,21 2,39+0,01" 3,57+0,03°

*Ayni stitunda farkl harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiki olarak 6nemlidir(P<0,05).
The differences between the values shown with different letters in the same column is statistically significant (P<0.05).
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Kuru madde degerleri

Sofralik zeytin 6rneklerinde % kuru madde deger-
leri en diisiik %21,53 (Ornek 9), en yiiksek
%49,25 (Ornek 6) olup, calismada %35 tuz konsan-
trasyonundaki ortalama deger %32,08 ve %7 tuz
konsantrasyonundaki ortalama deger %33,09
olarak belirlenmistir (Cizelge 4). Arslan (2010)
yaptig1 calismada meyve Orneklerinin gesitlere
gore kuru madde igeriklerinin %33,88-53,49 ara-
sinda degistigini tespit etmistir. Salamura, zeytin-
lerin % kuru madde degerlerine ait istatistiksel
analiz sonuglarma gore salamura tiplerinin kuru
madde degeri iizerinde etkisinin 6nemsiz oldugu
tespit edilmistir (P>0.05). Kuru madde igerikleri
zeytin ¢esidine bagl olarak degisebilmektedir.

Kiil degerleri

Kiil degerleri (%) ise; %5 tuz konsantrasyonundaki
orneklerde en diisiik %1,18 (Ornek 1), en yiiksek
%3,20 (Ornek 11), %7 tuz konsantrasyonundaki
orneklerde en diisiik %2,54 (Ornek 2), en yiiksek
%4,20 (Ornek 14) olarak belirlenmistir. % 5 tuz
konsantrasyonunda ortalama % kiil degerleri

%2,24, % 7 tuz konsantrasyonunda ortalama % kiil
degerleri ise % 3,27 olarak tespit edilmistir
(Cizelge 4). Salamura tiplerinin % kiil degerleri
lizerindeki etkisinin istatistiki agidan ¢ok Onemli
seviyede (P<0,05) oldugu belirlenmistir. %5 ve %7
tuz konsantrasyonundaki tim Orneklerin kiil
degerleri istatistiksel olarak farkli bulunmustur.
Savas ve Uylaser (2006) yapmis olduklar1 ¢alig-
mada domat ¢esidinde kiil degerlerini %0,34-1,25
olarak belirlemiglerdir. Arslan (2010) yaptig1 calis-
mada meyve orneklerinin ¢esitlere gore kiil igerik-
leri %2,44-3,83 arasinda degistigini tespit etmistir.
Lanza ve ark. (2021)’nin yaptig1 calismada taze
zeytin meyve etinin kil oranmmi %1,63 olarak
belirlemislerdir.

Mikrobiyolojik analizler

Laktik asit bakteri sayim

Bu calismada fermantasyonun 7., 14. ve 21. giin
stirecinde yapilan MRS besi ortamina ekim sonucu
laktik asit bakterisi sayist kob/mL olarak Cizelge
5’de verilmistir.

Cizelge 5. Salamura zeytin 6rneklerinin laktik asit bakteri (kob/mL) sayis1 ve standart sapma degerleri.
Table 5. Lactic acid bacteria (cfu/mL) count and standard deviation values of pickled olive samples.

Laktik asit bakteri sayis1 (log kob/mL)

Ornek Lactic acid bacteria count (log kob/mL)
No Giinler
Sample Days
No 7 14 21
%5 %7 %5 %7 %35 %7
1 1,0+0,03 1,1£0,00 1,3£0,00 1,3£0,10 0,5+0,03 0,4+0,03
2 1,2+0,10 0,1£0,80 1,4+0,60 1,6+0,40 1,5+0,10 2,1£0,04
3 3,1+1,30 0,7+0,35 3,2+0,10 0,2+0,00 0,8+0,08 1,5+0,02
4 1,1£0,02 1,4+0,15 2,1£0,02 1,6+0,00 1,3£0,15 0,4+0,09
5 1,2 40,10 3,140,05 1,640,17 3,6+0,25 3,4+0,17 3,440,00
6 1,8+0,05 0,7+0,00 0,120,00 0,10,00 0,340,00 0,120,00
7 0,9+0,00 0,1+0,05 0,2+0,00 0,2+0,00 1,040,02 0,4+0,05
8 2,240,05 0,8+0,01 1,120,55 0,440,20 1,620,06 0,8+0,09
9 0,2+0,00 0,1+0,01 1,3£0,15 1,4+0,60 2,9+0,20 2,4+0,15
10 2,4+0,15 0,4+0,10 1,6+0,50 1,8+1,25 2,1£0,02 1,6+0,09
11 0,5+0,05 0,4+0,00 0,6+0,40 0,4+0,00 1,0£0,03 1,3£0,02
12 0,4+0,01 0,6+0,10 0,2+0,00 0,5+0,10 0,5+0,01 1,1£0,05
13 0,620,00 0,120,50 2,840,05 3,4+1,10 3,6+0,04 4,2+0,30
14 1,3+0,05 0,2+0,10 0,3+0,10 0,4+0,00 0,6+0,04 1,4+0,07
15 0,9+0,01 0,7+0,00 0,9+0,00 1,0£0,02 1,040,05 1,240,05
16 0,30,05 0,1+0,05 0,4+0,10 0,5+0,00 1,0£0,04 1,3+0,00
17 0,1£0,00 0,1+0,05 0,4+0,10 0,4+0,00 1,0+0,02 1,2+0,05

35



ANADOLU 32 (1) 2022

Bu calismada, starter kiiltiir kullanilmadan tiretilen
sofralik yesil zeytin 6rneklerinde LAB sayis1 7.giin
0,1-3,1 log kob/mL, 14. giin 0,1-3,6 log kob/mL,
21. gin 0,3-4,2 log kob/mL aralifinda tespit
edilmistir. %5 tuz konsantrasyonunda en yiiksek
LAB sayist fermantasyonun 21.glinii 13 no’lu
ornekte 3,6 log kob/mL olarak belirlenirken, %7
tuz konsantrasyondaki drneklerden yine 21.gilinde
13 no’lu. 6rnekte 4,2 log kob/mL olarak tespit
edilmistir. Leal-Sanchez ve ark., (2003) zeytinler
lizerine yaptiklari caligmada LAB sayisin1 ~7,0 log
kob/g olarak tespit etmislerdir. Marsilio ve ark.
(2005)’de Greek tip fermente yesil zeytinin, LAB
sayisinin L.plantarum kiiltiri i¢in 9,0 log cfu/g’a
kadar yiikseldigini; spontan fermantasyonda ise 6,0
log cfu/g’da kaldigin1 belirtmislerdir. Panagou ve
Katsaboxakis (2006) yaptiklar1 g¢aligmada, LAB
sayisini 2,8-4,2 log cfu/g olarak tespit etmislerdir.
Bu calismada bulunan LAB sayilarmin literatiirden
diisiik olmasi starter kiiltiir kullanilmadan gelenek-
sel olarak iiretilmesine bagh oldugu diisiiniilmek-
tedir.

Gram boyama

Petrilerde sayimi yapilan salamura zeytin 6rnek-
lerinde LAB’larin biyokimyasal tanimlamalar1 i¢in
Gram boyama yapilmis, mikroskopla inceleme
sonucunda Gram (+) ve basil olarak gozlem-
lenmistir (Sekil 2).

Sekil 2. Salamura zeytin drneklerinin Gram boyama
gorintisi.
Figure 2. Gram stain image of pickled olive samples.
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Katalaz testi

MRS petrilerindeki kolonileri iizerine % 3’liik
hidrojen peroksit (H>O,) damlatilarak gaz kabar-
ciklarinin olustugu gozlemlenmemistir ve 6rnekler
katalaz negatif oldugu tespit edilmistir. Gram + ve
katalaz negatif olan petrilerden alinan kolonilerden
PCR islemi yapilarak molekiiler tanimlamalar
gercgeklestirilmistir.

PCR

Morfolojik tanimlamalari, Gram reaksiyon 06zel-
likleri ve katalaz testleri yapilan koloniler mole-
kiiler olarak da tanimlanmistir. Molekiiler tanim-
lamada 16S rRNA gen bolgesi DNA dizileri kulla-
nilmistir. Primer ¢ifti Walter ve ark. (2000)’nin
calismalarinda belirtilen L. plantarum igin
tasarlanan primerlere aittir. Zeytin Orneklerinde
LAB suslarinin 6n tanimlamalarinda ve literatiirde
belirlenen fermantasyon sonunda fazla miktarda
tespit edilen tirtin L. plantarum olabilecegidir.
PCR sonucu elde edilen iiriinler 318 bg¢ uzunlu-
gunda bolgelerin ¢ogaltilmistir. Cogaltilan PCR
triinleri %2’lik agaroz jelde goriintiilenmigtir. PCR
sonucu elde edilen jel goriintiisii (Sekil 3)’nde 318
be’lik bolge belirlenmis ve L. plantarum (Ornek 1,
2,4,5,6,7,8,9, 11, 14, 15) olarak tespit edil-
mistir.

Maya sayisi

Zeytin orneklerinin 7., 14. ve 21. glin fermentas-
yon siirecinde yapilan ekim sonucu maya sayisi 0,2
ila 8,8 log kob/mL araligindadir (Cizelge 6).
Fermantasyon siirecinde maya sayilarinda yiiksel-
me belirlenmistir. Bu ¢alismada mayalarin, laktik
asit fermantasyonunda 6nemli bir mikroorganizma
grubunu olusturmakta ve baslangi¢ sayisi yaklagsik
0,2 log kob/mL diizeyindedir. Fermantasyon
boyunca pH degerinin diismesi sonucu laktik asit
bakterilerinin kullanamadiklar1 sekerleri kullanip
gelisme gostermislerdir. Maya sayisi fermentas-
yonun 7. gliniinde 0,2 log kob/mL ila 2,9 log
kob/mL, 21. giin fermantasyonun sonunda 1,20 ila
8,8 log kob/mL arasinda belirlenmistir. Panagou ve
Katsaboxakis (2006) yaptiklari ¢aligmada, maya
sayisimt 3,0-4,5 log cfu/g bulmuslardir. Karasu
(2006)’nun yaptig1 caligmada maya kiif sayisi
<3,00-6,91 log cfu/g arasinda belirlemistir.
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Sekil 3. M: 100 b¢ Marker, 1-17 nolu zeytin 6rneklerinden izole edilen LAB’larin 318 bg¢’de gogaltilan bolgelerin jel goriintiisii.
Figure 3. Gel image of the regions amplified at 318 bp of LABs isolated from olive samples 1-17, M: 100 bp Marker.

Cizelge 6. Salamura zeytin 6rneklerinin ortalama maya (kob/mL) sayis1 ve standart sapma degerleri.
Table 6. Average yeast (cfu/mL) number and standard deviation values of pickled olive samples.

Ornek Maya (log kob/mL) / Yeast (log kob/mL)
no Giinler / Days
Sample 7 14 21

no %35 %7 %5 %7 %35 %7

1 2,120,00 0,4+0,03 2,10,00 2,2+0,20 1,8+0,10 2,7+0,00
2 1,240,00 0,5+0,03 0,8+0,20 2,140,30 4,00,00 2,6+0,05
3 2,120,00 1,1£0,06 0,4+0,02 2,0+0,00 4,120,00 3,6+0,00
4 1,540,70 1,1+0,40 1,6+0,00 0,9+0,10 5,3+0,00 1,8+0,02
5 1,9+0,00 1,2+0,50 1,8+0,00 1,9+0,00 3,3+0,05 2,24+0,20
6 2,2+0,00 2,7+0,50 1,3+0,80 2,4+0,10 3,7+0,00 1,9+0,10
7 1,1+0,20 1,4+0,60 0,8+0,40 2,8+0,00 5,9+0,30 2,8+0,20
8 2,2+0,00 0,8+0,20 3,3+0,35 1,2+0,90 4,0+0,25 5,5+0,40
9 1,740,00 0,5+0,30 2,240,00 2,3+0,00 6,5+0,60 8,8+0,00
10 0,8+0,30 0,4+0,02 1,8+0,00 1,2+0,00 7,7+0,12 1,940,05
11 1,740,80 0,8+0,06 2,0+0,80 2,7+0,00 2,340,30 2,4+1,10
12 2,040,00 0,2+0,07 1,7+0,00 2,3+0,00 3,040,05 3,8+0,00
13 1,0+0,01 0,7+0,20 2,24+0,00 0,7+0,00 8,7+0,20 6,6+0,05
14 2,0+0,00 0,2+0,10 0,9+0,30 1,6+0,050 3,0+0,00 3,24+0,01
15 1,2+0,90 0,5+0,10 1,7+0,00 1,6+0,00 5,7+0,00 6,0+0,07
16 1,2+0,80 0,4+0,20 2,9+0,00 1,7+0,00 3,7+0,10 5,4+0,10
17 2,9+0,00 0,8+0,40 3,3+0,35 1,7+0,02 6,3+0,12 1,2+0,05

SONUC ve ONERILER <0,2-8,8 log kob/mL arasinda da maya igerdigi

Arastirma sonuglarina goére laboratuar sartlarinda
geleneksel olarak iiretilen 34 adet salamura zeytin
orneginin gerek kimyasal agidan gerekse mikrobi-
yolojik agidan ozellikleri belirlenmistir. Zeytin
orneklerinin pH degerleri ortalamasinin 5,11, yiiz-
de asitlik degerlerinin %0,15, tuz degerleri %4,53,
protein degerleri %3,46, kuru madde degerleri
%32,58 ve kiil degerleri ortalamasinin ise %2,75
olarak belirlenmis olup, yapilan mikrobiyolojik
analizler sonucunda ise <0,1-4,6 log kob/mL
arasinda LAB, belirlenen LAB’lar igerisinde mole-
kiiler olarak belirlenen tiiriin L.plantarum oldugu,

tespit edilmistir. Orneklerin geleneksel olarak
hazirlanmig olmasi, starter kiiltiir kullanilmamasi
literatiirdeki degerler ile arasinda baz1 farkliliklarin
ortaya ¢ikmasina sebep olmustur. Bu farkliliklarin,
bircok calismada sofralik zeytin iiretiminin starter
kiiltiir kullanilarak gergeklestirilmis olmasindan
kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Fermentas-
yonda starter kiiltiir kullanimi metabolik aktivite-
nin hizlanmasiyla {riin kalitesinin  gelistiril-
mesinde, fermantasyon zamanmin kisaltilmasinda
ve kontrollii proseslerin saglanmasinda, arzulanan
organoleptik karakteristiklerin olusturulmasinda,
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hijyenik risklerin azaltilmasinda ve giivenliginin
arttirllmasinda etkili olmaktadirlar. Bu konuda
yapilmis ve yapilacak olan ¢aligmalar ile gelenek-
sel yontemlerle iiretilen, kusaktan kusaga aktarilan
fermente iirlinlerin kullanilacak starter kiiltiirler ile
standart kalitede {irlinlerine doniistiiriilebilecegi
agikardir.
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