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Ozet

Zeytinin Ozellikle Akdeniz toplumunun beslenmesinde, ekonomisinde ve kiiltiiriinde onemli bir role sahip oldugu
bilinmektedir. Zeytin, dogasindan gelen 6zellikler ve 6zellikle igerdigi acilik nedeniyle islenmeden dogrudan tiiketi-
lememektedir. Sofralik zeytinin duyusal ozelliginin ortaya ¢ikmasinda, bilesiminde bulunan maddelerin ve isleme
yontemlerinin etkili oldugu disiiniilmektedir. Bu derlemeyle zeytinin besin &geleri, isleme yontemleri ve duyusal
ozellikleri arasindaki etkilesimler ortaya konmaya cahisiimistir. Insan saglhg1 {izerinde olumlu etkileri oldugu bildirilen
fenolik bilesikler, zeytinin yag orani ve fermente olabilir maddelerin son iiriiniin duyusal 6zelliklerinin gelisimini tayin
ettigi ifade edilmektedir. Sofralik zeytinlerin tiiketiminde goriiniis, renk ve sertlik dzelliklerinin 6nemli bir yere sahip
oldugu goriilmektedir. Yiiksek tuz orani begeniyi diislirmektedir. Tatlandirma islemleri sirasinda mayalarin, ferman-
tasyonun son iriiniiniin duyusal karakteri {izerinde dnemli bir rol oynayabilecegi ifade edilmektedir. Tiiketilebilirligi
etkileyen duyusal 6zellikler ilk olarak renk ve doku &zellikleriyle 6n plana g¢ikarken, aci tadin sorumlusu olan fenolik
bilesikler, yag orani, fermente olabilir maddeler, asit ve tuz oranlari, mikrobiyolojik gelismeler sonucu olusan
metabolitler sofralik zeytinlerin duyusal karakterini ortaya koymaktadir. Bu 6zelliklerin bir kism1 zeytinin dogasindan
gelirken bir kismu da tatlandirma ve sonrasinda yapilan depolama islemleri sonucu sofralik zeytinin duyusal 6zelligi
olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Sofralik zeytin, besin 6geleri, duyusal analiz, etkilesim.

Abstract

Olive has been reported to have an important role especially in the nutrition, economy and culture of Mediterranean
society. Olive cannot be directly consumption because it contains bitterness and other features. It is considered that
nutrition ingredients of olive and processing methods are affect on sensory attributes of table olives. The aim of this
review proves interactions between nutrition ingredients, processing methods and sensory attributes. Phenolic compounds
that reported positive effects on human health, oil content of olive and substances that can be fermented are developed
organoleptic properties of last crop. Appearance, color and hardness properties were found to have an important role in
the consumption of table olives. High salt lowers the rate of admiration. Yeasts may play an important role on the sensory
character of final product in the during table olive processing. Color, hardness, softness, and texture features are firstly
effect on the sensory characteristics, while the phenolic compounds responsible for bitter taste, oil content, substances
that can be fermented, acid and salt ratios, microbial metabolites develop the sensory character of table olives. Some of
these features are caused by the some of nature properties of the olives, and other some features are emerged as a sensory
properties resulting of the sweetening and storage process.

Keywords: Table olive, nutrition ingredient, sensory analysis, interaction.
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Giris

Yapilan arkeolojik kazilar zeytin agacinin ana
vataninin Giineydogu Anadolu ve Mezopotamya
oldugunu gostermektedir. Zeytin agacinin yetisti-
rilmesi iklim faktorleri ile smirli oldugu igin,
iiretimin ekolojik olarak genellikle Tiirkiye'nin de
icinde bulundugu Akdeniz Havzasi iilkelerinde
yapildig1 bildirilmektedir (Oztiirk, 2006). Tiirkiye,
2007-2008 yillarn ortalamast itibariyle diinya tane
zeytin iiretiminde %38,3'liikk payla 4. sirada (FAO,
2008), sofralik zeytin iiretiminde ise %12,5'lik payla
3. swrada yer almaktadir (IOC, 2010a). Sofralik
Zeytin; kiiltiire alinmis zeytin agaci (Olea europaea
sativa) meyvelerinin teknigine uygun olarak aciligi
giderilip, fermantasyona tabi tutularak veya
tutulmayarak gerektiginde laktik asit ve/veya diger
katki maddeleri ilave edilen, pastOrizasyon veya
sterilizasyon iglemine tabi tutularak veya tutul-
madan elde edilen iiriin olarak tarif edilmektedir
(KKGM, 2008).

Zeytin, dogasindan gelen Ozellikler ve oOzellikle
icerdigi acilik nedeniyle islenmeden dogrudan
tiikketilememektedir (Oztiirk, 2006). Zeytin mey-
vesi diger sert ¢ekirdekli meyvelerden morfolojik
olarak farkli degildir, fakat seker igeriginin diisiik
olmasi, yiiksek yag miktar1 ve oleuropeinden kay-
naklanan aci1 lezzetiyle diger meyvelerden ayrilir
(Balatsouras, 1997). Oleuropein olarak bilinen bu
acilik maddesini zeytinden uzaklastirmak i¢in
Tirkiye’de ve diinyada g¢esitli sofralik zeytin
isleme yontemleri gelistirilmistir. Sofralik zeytin;
ham zeytin tanelerinin olgunluk derecelerine gore;
yesil, rengi doniik/pembe ve siyah; isleme yontem-
lerine gore; fermente, dogal fermente ve oksidas-
yonla karartilan zeytin olarak siiflandirilmaktadir.
Dogal fermente isleme yontemlerinde zeytinler
kuru tuz, tuzlu salamura veya sadece su ile, fer-
mente yontemlerde ise alkali ¢dzeltisi ile muamele
edilerek acilik uzaklastirilip gerekli fermantasyona
birakilarak tatlandirilmaktadirlar (KKGM, 2008).
Zeytinin 6zellikle Akdeniz toplumunun beslenme-
sinde, ekonomisinde ve kiiltiiriinde 6nemli bir role
sahip oldugu bildirilmektedir (Kaya ve ark., 2010).
Zeytinin, kansere karsi etkili birgok maddenin yani
sira A, D, E ve K vitaminlerini de igerdigi bilin-
mektedir. Birgok Onemli hastaligin gelismesine
kars1 koruyucu rol oynadigi ifade edilmekle bera-
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ber, ozellikle sindirim bozukluklar1, safra kesesi
hastaliklari, bagirsak kanseri ve kalp rahatsizlik-
larinda etkili oldugu bildirilmektedir. Zeytin, bes-
leyici degerinin yiiksek olmasindan &tiirii, yeterli
ve dengeli beslenmede 6nemli bir yere sahiptir. Lif
icermesi, lezzetli olmasi, protein oram yliksek bir
besin olmasinin yani sira viicuda alinmasi zorunlu
olan aminoasitleri, doymamis yag asitleri, vitamin-
ler ve temel elementleri igermis olmasindan dolay1
besleyici degeri yiiksek bir {iriin olarak bilinmek-
tedir (Duran, 2006). Zeytin meyvesinin fenolik
madde igerigi de yiiksektir. Meyve etinde baskin
olarak bulunan fenolik bilesik oleuropeindir
(Omar, 2010). Balatsouras (1997), oleuropeinin,
genis miktarda zeytin meyvesinde ve zeytin aga-
cinin diger dokularinda bulundugunu, aci tadi
veren maddenin fenol grubu madde oldugunu ve
bitkiler aleminde bagka hi¢bir meyvede bu acilik
maddesinin olmadigint bildirmektedir. Zeytinin
sahip oldugu acilik maddesi ile diger besin 6geleri
ve kendine has dokusu, zeytinin duyusal 6zellik-
lerini ortaya ¢ikarmaktadir.

Bu calismada, islem gérmemis zeytinler ve bir
takim islemlerden gegcirilerek tiiketilebilir hale ge-
tirilmig ve sofralik 6zellik kazandirilmig zeytinlerin
sahip olduklar1 besin 6geleri ile uygulanan igleme
yontemlerinin etkileri ve bunlarmn duyusal 6zel-
likler arasindaki etkilesimleri literatiir ¢aligmalar
g0z Oniinde tutularak derlenmistir.

Zeytin Meyvesinin Bilesimi

Zeytin meyvesinin tane agirhig 2-12 g, meyve
kabugu oran1 %1,5-3,5, ¢ekirdek oranm1 %13-30, et
orani %66-85 arasinda degismektedir (Tetik, 2005).
Islem gdérmemis zeytinin bilesimi cesitten ceside
farklilik gostermekle birlikte ortalama bilesimi
Cizelge 1’de gosterilmistir. Normal isleme sartla-
rinda zeytinlerin su ve diger maddeleri kaybet-
tikleri ve tuzlu sudan tuz absorbe ettikleri fakat
tanede muntazam goriiniimde olacak kadar yeterli
suyun kaldig1 ifade edilmektedir (Balatsouras,
1997). Zeytinin yag orani, meyvenin karakteristik
ozelliklerinin ortaya ¢ikmasinda, kalori degerinin
belirlenmesinde, kapsadigi yag asitleri bakimindan
zeytinin Onemli bilesenlerinden biridir. Memecik
¢esidinin yesil, pembe ve siyah olgunluk dénem-
lerinde yag asitleri igersinde en fazla orana oleik
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asitin sahip oldugu bildirilmistir (Unal ve Nergiz,
2003). Ergoniil ve Nergiz (2008), agac lizerinde
olgunlagma siiresince zeytinin yag igeriginin
arttigini, seker igeriginin ise azaldigini, olgunlag-
maya bagli olarak toplam seker ve organik asit
miktarlar1 arasinda pozitif korelasyon oldugunu,
yag ve toplam organik asit miktarlar1 arasindaki
korelasyonun ise diisiik oldugunu bildirmektedir.

Cizelge 1. Zeytinin bilesimi (%).

Bileim Garrido Fernandez Tetik
ve ark. (1997) (2005)

Su 60-75 50-70

Yag 10-25 15-30

Ham protein 1-2 1-3

Lif 1-4 1-3

Kiil (Mineral madde) <1 1-5

Indirgen olmayan seker <0,3

Indirgen seker 3-6 2-6

Polifenoller 1-3

Organik asitler ve tuzlari 0,5-1,0

Pektik maddeler <0,6

Diger bilesikler 3-7

Zeytin etindeki proteinlerin bir kisminin suda
¢Oziinebilir oldugu geri kalan kisminin ise suda
¢Oziinmedigi, suda ¢ozlinen kisminin diger suda
¢Oziinen maddelerle birlikte kismen tuzlu suya
gectikleri ifade edilmektedir (Balatsouras, 1997).
Lanza ve ark. (2010), Abruzzo islenmis sofralik
zeytinlerin protein igeriginin diisiik oldugunu fakat
esansiyel amino asitlerden dolay1 besin degerinin
yliksek oldugunu belirtmektedir. Sahan ve Basoglu
(2008), zeytinlerin metal igeriginin besleyici ve
toksikolojik 6zellikleri géz oniine alindiginda bii-
yiik 6nem tagidiklarini, salamura siyah zeytin {ize-
rinde yaptiklari ¢aligmada fermantasyon boyunca
demir, bakir, ¢inko, kursun ve kadmiyumun farkli
oranlarda olmak {izere donemler boyunca artig
gosterdigini, metal diizeylerinin standartlarda belir-
tilen limit degerlerin i¢inde oldugunu bildirmek-
tedir. Sahan ve ark. (2007), sofralik zeytin 6rnek-
lerinde en konsantre element olarak magnezyumu,
en diisiik konsantrasyonda ise kobalt1 tespit ettik-
lerini ifade etmektedir.

Zeytin meyvesinin ¢esitli boliimlerinde bulunan
fenolik bilesiklerin ¢ok kompleks yapida olduklari,
nitel ve nicel kompozisyonlarinin gesit, olgunlagsma

zamani tarafindan belirlendigi ifade edilmektedir.
Bu bilesiklerin zeytinlerin duyusal karakteri iize-
rinde 6nemli etkisi oldugu, besin degeri, fizyolojik
etkisi ve ila¢ yapimindaki 6nemi bakimindan insan
saglig1 iizerinde etkilerinin oldugu ifade edilmek-
tedir. Oleuropein’in taze yesil zeytinlerdeki acili-
gin baglica sorumlusu oldugu, suda ¢o6ziinebilir
oldugu, bu bilesige ligstroside verbascoside, 4-
hydroxytyrosol, tyrosol, glucosides yada aglycones,
3.,4-dihydroxyphenylglycol, 4-(acethoxyethyl)-1,2-
dihydroxybenzene, flavonoid’lerin eslik ettigi ifade
edilmektedir. Fenol bilesiklerinin miktar1 ve oran-
larmin meyve olgunluguna bagli oldugu bildiril-
mektedir (Bianchi, 2003). Oleuropein’in, iltihap-
lanmaya kars1 ozelligiyle giiclii bir antioksidan
oldugu, zeytin yapraklarinin 6zellikle Avrupa ve
Akdeniz iilkelerinde gelencksel tedavide yaygin
sekilde kullanildig1 ifade edilmektedir. Antioksi-
danlarin etki mekanizmas1 hipotezine gore;
antioksidanlarin insan viicudunda meydana gelen
oksidatif zarar1 Onleyebilecegi, diyette antioksidan
alimini arttirmanin kronik hastalik riskini azalta-
cagi ifade edilmektedir. Oleuropein’in iglenmemis
zeytin meyvesi ve yapraklarinda daha ¢ok miktarda
bulundugu, islenmis zeytin ve zeytinyaginda ise
hydroxytyrosol’iin daha ¢ok bulundugu bildiril-
mektedir. Hydroxytyrosol, oleuropeinin pargalan-
ma iriintidiir. Meyvenin olgunlagsmast ve zeytin
isleme sirasinda kimyasal ve enzimatik reaksiyon-
lardan dolay1 oleuropein konsantrasyonunun azal-
dig1  hydroxytyrosol konsantrasyonunun artigi
bildirilmektedir (El ve Karakaya, 2009). Irmak ve
ark. (2010), sofralik zeytin isleme tekniklerinin
zeytinin toplam fenolik madde miktarinda 6nemli
azalma meydana getirdigini, 6zellikle ¢izme zeytin
isleme yontemiyle bu azalmanin daha fazla oldu-
gunu ifade etmektedirler. Sekil 1°de oleuropeinin
kimyasal yapisi goriilmektedir.

o OH
0 I
I H2COCHz2CH2 OH
H3COC CHCH3
o OGlucose

Sekil 1. Oleuropein’in kimyasal yapisi (El ve Karakaya, 2009).
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Zeytinde fermente olabilir maddelerin %2,5-6,5
arasinda degisim gosterdigi, bu maddelerin son
mahsuliin organoleptik 6zelliklerinin gelisimini
tayin ettigi ifade edilmektedir. Zeytin etinin yagda
¢oziinen klorofil a ve b gibi renklendirici maddeler
ile, cesitli karotenoidleri ve suda ¢o6ziinebilen
antosiyanin gibi renklendirici maddeleri igerdigi,
bazi zeytin isleme yontemlerinde antosiyanin ren-
ginin en 6nemli kalite kriteri oldugu bildirilmek-
tedir (Balatsouras, 1997). Lanza ve ark. (2010),
sofralik zeytinlerin pratik olarak sekersiz {iriin gibi
diisiintilebilecegini ifade etmektedir. Zeytinler is-
leme Oncesi tuz icermezler ancak igleme yontem-
lerinde tuz kullanilmasi tiiketiciye sunulan sofralik
zeytinlerin tuzlu bir {iriin olmasina sebep olmak-
tadir. Unal ve Nergiz (2003), ii¢ farkl1 tip isleme
yontemini inceledikleri arastirmada, sofralik zeytin
etindeki tuz oranmin %2,56-4,09 arasinda oldu-
gunu, salamuradaki tuz miktari ile bu tuzun zeytin
etine difiize olmasi arasindaki iliski hakkinda lite-
ratiir olmadigindan sofralik zeytinlerin tuz konsan-
trasyonu iizerinde yorum yapmanin miimkiin
olmadigin1 ifade etmektedirler. Jime'nez ve ark.
(2000), islenmis zeytin oOrneklerinde diyet lifi
oranini %12, sele tipi islenmis zeytinlerde bu orani
%20 olarak tespit ettiklerini ifade etmektedirler.

Sofrahk Zeytinin Kalite ve Duyusal Ozellikleri

Tetik (2005) ve Irmak (2009), sofralik zeytinlerin
karakteristigini belirleyen 6zelikleri et/cekirdek orani,
yag orani, seker miktari, meyve sertligi, meyve
etinin ¢ekirdekten kolay ayrilmasi, elastik meyve
kabugu olarak siralamaktadir. Tiim gida iiriinle-
rinde oldugu gibi sofralik zeytinlerin tiiketilebilir-

ligini belirlemede fizikokimyasal unsurlarin yanin-
da duyusal 6zellikler 6nemli yer tutmaktadir. Barut
(2000), siyah sofralik zeytinlerde asit oraninin
diisilk olmasi ve protein, yag ve seker oraninin
yliksek olmasimin istenilen 6nemli kalite kriterleri
arasinda yer aldigin1 ifade etmektedir. Tamer ve
ark. (2009), islenmemis Gemlik cesidi zeytinlerde
uyguladiklar1 tercih edilme degerini tespit etme
modeline gore zeytinlerin degerini belirleyen ana
kriterlerin toplam asitlik ve et g¢ekirdek agirligi
orant oldugunu tespit etmislerdir. Bu c¢alismada
et/cekirdek agirligi oranlarinin 4,80-6,96 arasinda,
laktik asit cinsinden toplam asitligin %0,53-0,74
arasinda degistigini belirtmektedirler.

Sofralik zeytinler {izerinde yapilan ¢aligmalarda,
farkli uygulamalarin zeytinlerin duyusal 6zellikleri
iizerindeki etkilerinin gozlendigine rastlanilmak-
tadir. Incelenen duyusal dzelliklerin, yapilan aras-
tirma ve icerigine gore degisik parametrelerden
olustugu goriilmektedir. Aponte ve ark. (2010),
yesil zeytin ¢esitlerinin dogal fermantasyon yonte-
miyle islenmesi sirasinda duyusal degisimleri goz-
lemlemislerdir. Arastirmacilar zeytinlerin duyusal
ozelliklerini tanimlayacak ifadeleri Sekil 2’deki
gibi belirlemislerdir. Fermantasyonun 90. giiniinde
gevreklik (p<0,001) ve sululuk (p<0,01) haricinde
orneklerin duyusal 6zellikleri arasinda 6nemli fark
olmadigmi tespit etmislerdir (Sekil 2). Sofralik
zeytinlerin duyusal analizlerinde kullanilacak &zel-
likler Uluslar arasi Zeytin Konseyi tarafindan
Cizelge 2’de belirtilmistir. Degisik g¢aligmalarda
kullanilan, duyusal 6zellikleri olusturan paramet-
reler Cizelge 3’de goriilmektedir.

Cizelge 2. Sofralik zeytinlerin duyusal analizlerinde incelenen dzellikler (IOC, 2010b).

Ozellik Duyusal alg1

Negatif 6zellikler

Anormal fermantasyon, kiifliiliik, acilik (eksilik), pisirme etkisi, sabunsu, metalik,

toprakst, sirke (sarap) tadi

Tanimlayici tat 6zellikleri Tuzlu, aci, asidik tat

Doku 6zellikleri

Sertlik, liflilik, gevreklik
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Cizelge 3. Sofralik zeytinlerin duyusal 6zellikleri

Duyusal agidan incelenen ozellik Kaynak

Goriiniis, renk, doku, lezzet Pazir ve ark. (2000)
Tercih, goriiniis, agizda degerlendirme Ozen ve ark. (2000)
Sertlik, lezzet kayb, tercih Susame1 (2011)
Doku, tat, renk, ¢ignenebilirlik Ongen ve ark. (2005)

Renk, sertlik, aroma, tuzluluk, acilik, tazelik, asidik tat, ¢ekirdek cikarma, toplam yeme Panagou (2004)
kalitesi

Renk, koku, asit/eksi, ac1, doku (sertlik, tazelik) Marsilio ve ark. (2006)
Renk, lezzet, doku, goriiniis, toplam degerlendirme Aric1 ve Aktan (1997)
Renk, kabuk sertligi, ¢ekirdek ¢ikarma, acilik, tuzluluk, toplam yeme kalitesi Panagou ve ark. (2002)

Anormal fermantasyon, pisirme etkisi, aci, kiif, diger son kusurlar, tuzluluk, aci, asit, Lanza ve ark. (2010)
sertlik, liflilik, gevreklik

Yesil renk siddeti, parlaklik, koku, kétii koku, tazelik, kolay soyulma ve sululuk, tat, aci, Aponte ve ark. (2010)
asit, tuzlu, agiz hissi, yesil zeytin tadi, kotii tat, timii

Gorlinds, renk, koku, asit, tuzluluk, acilik, sertlik, tazelik Marsilio ve ark. (2008)
Acilik, tuzluluk, asitlik, sertlik (Goriiniis, koku, tat, genel deg.) Gonzalez ve ark. (2007a)

a a0 giin

Yodgdun yesil renk

T\ Parlaklik

Tium izlenim

Istenmeyen tat Yesil zeytin kokusu

Yesil zeytin tad

e istenmeyen koku

/ / —e— Castriciana

et _
- =8- Manzanilla
e = k%

Bizico ~ """‘ Gevrek™ _._ Brandofino

—»— Nocellara del
% ' Belice
- - " Passulunara
Tuzlu \ \"'\ ™~ Kolay cekirdek
\ ayrilmasi
Acl / \ Sulu**
I ¥
Eksi Tatl

Sekil 2. Fermantasyonun 90. giiniinde sofralik zeytinlerin duyusal 6zelliklerini gosteren diyagram (Aponte ve ark., 2010)
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Isleme, Ambalajlama ve Depolama
Yontemlerinin Sofralik Zeytinin Duyusal
Karakteri Uzerine Etkileri

Yapilan ¢aligmalar incelendiginde sofralik zeytin-
lerin tiikketiminde goriiniis ve renk Ozelliklerinin
onemli bir yere sahip oldugu goriilmektedir.
Karaoulanis ve Bamnidou (1995), yesil zeytinlere
farkli konsantrasyonlarda alkali ¢ozeltisi uygula-
malart sonucunda diisiik pH seviyesinin (pH=4)
rengi iyi bir sekilde korudugunu, acilik uzaklag-
tirma ve fermantasyon sirasinda zeytinlerin ha-
vayla temas ettirilmemesi, tuz oraninin ve ¢evresel
sartlarin korunmasmin kahverengilesmeye sebep
olan iki temel enzimin c¢alismasini Onledigini
bildirmektedir. Ayrica stabil salamura sartlarinin
zeytin dokusunu korudugunu da belirtmektedirler.
Panagou (2004), yesil zeytinleri depolamak i¢in
farkli asit oranlarindaki salamuralari kullanmanin
panelistlerin duyusal 6zelliklerdeki kararlarinin
etkilemedigini belirtmektedir. Yine ayni ¢calismada,
vakumla paketlenmis zeytinlerin 6 ay depolama
sonrast kabul edilebildigini, panalistler i¢in karar
vermeyi etkileyen en dnemli parametrelerin sertlik
ve renk oldugunu, hava ve %40CO,+%30N,+
%300, paketlerindeki zeytinlerin 6 ay sonra
renklerinin koyu yesil oldugunu ve yumusadik-
larini, bu sebeple panelistler tarafindan kabul
edilmedigini ifade etmektedir.

Marsilio ve ark. (2006), zeytinin ac1 tadiyla toplam
fenolik bilesik seviyesi arasinda pozitif bir iliski
oldugunu (R’=0,94), dogrudan tiiketim i¢in toplam
kabul edilebilirlik ile arasinda ise negatif iligki
oldugunu (R’=0,97) belirtmektedir. Aym ¢als-
mada agaclara uygulanan sulama rejiminin artma-
styla acilik miktarinin azaldigi, laktik asit bakterisi
inokulasyonu yapilan salamuradaki zeytinlerin
panelistler tarafindan daha yiiksek skorlarla takdir
edildigini belirtmektedir. Diger bir calismada, zey-
tin yapraklarindan elde edilen polifenol ekstraktla-
niyla zenginlestirilmis sofralik zeytinlerin acili-
ginda artis oldugu ancak tiim kabul edilebilirligin
uygulama yapilmayan zeytinlerle ayni oldugu ifade
edilmektedir (Lalas ve ark., 2011). Uccella (2001),
sofralik zeytin ve ekstra sizma zeytin yaglarinin tat
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ve koku gibi duyusal 6zellikleriyle bifenol dagilimi
ve stabilitesi arasinda yakin iliski oldugunu ifade
etmektedir. Kirisik olarak elde edilen sofralik zey-
tinlerde en onemli duyusal &zelliklerden birisinin
doku oldugunu bildirmektedir. Ham materyalin tat
iizerinde rol oynayacagini ve bunun duyusal kalite
icin biiylik 6nem tasidigini belirtmektedir. Taze ve
islenmis zeytin iiriinlerinin duyusal algisinda tat
maddelerini olusturan bifenollerin, bazi besinsel ve
duyusal ozellikler acisindan bu iriinleri etkileye-
bileceklerini hatta uyarict boyuttaki acilik, kes-
kinlik, baharat tadi, eksilik ve biiziisme gibi algi-
lardan bifenollerin sorumlu tutuldugu ifade edil-
mektedir. Gonzalez ve ark. (2007b), salamura ve
zeytin rengi ile polifenol igerigi arasinda onemli
negatif bir iligki oldugunun gozlendigini bildir-
mektedir. Seker igeriginin, panel tarafindan test
edilen renk yogunlugu miktariyla direkt olarak
orantili oldugunu, net absorbans degeri ile duyusal
degisim arasinda yiiksek bir iliski oldugunu ifade
etmektedir.

Ispanyol usulii zeytin isleme olarak bilinen yon-
temde acilig1 uzaklastirmak icin kullanilan alkali
uygulamasindan sonra bir dizi yikama islemiyle
alkalinin uzaklastirilmasi1 gerekmektedir ve genel-
de suyla yikama ile yapilir. Marsilio ve ark.
(2008), ispanyol usulii isleme yénteminde yikama
yerine alkaliyi nétralize etmek i¢cin CO, gazini
kullandiklar1 arastirmada, bu uygulamanin zeytin-
lerin dokusunda herhangi bir degisim olusturmaz-
ken zeytinlerde asit tadin daha yogun hissedildigini
ve bu asidik tadin titre edilebilir asitlik degerleriyle
uyum gosterdigini bildirmektedir. Ongen ve ark.
(2005), alkali uygulamasiyla tatlandirilan yesil
Domat ¢esidi zeytinlerin kurutulduktan sonra, en
diisiik peroksit ve (%) asit degerine sahip olan
kurutulmus zeytinlerin panelistler tarafindan daha
cok tercih edildigini, bu zeytinlerin doku, tat, renk,
gevreklik bakimindan kabul edilebilir olduklarini
belirtmektedirler.

Arict ve Aktan (1997), tatlandirma sirasinda
salamuraya asit ilavesi yapilan siyah zeytinlerde
pH’nin diismesiyle renklerinin agildiklarini, yiik-
sek tuz oraninin begeniyi diisiirdiigli, kostikle
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tatlandirilmis zeytinlerin doku puanlarinin daha
yiiksek oldugunu bildirmektedir.

Panagou ve ark. (2002), Thassos g¢esidi sele
zeytinlerin farkli modifiye atmosferde depolanmasi
iizerinde yaptiklar ¢aligmada, depolama sicakligi-
nin etkisinin en fazla, bu zeytinlerde 6nemli kalite
kriterlerinden biri olan acilik {izerinde oldugunu,
depolama sicakligiin etkisinin duyusal 6zellikler
iizerinde Onemli oldugunu ve disiik sicaklikta
depolanan oOrneklerin panelistler tarafindan daha
¢ok begenildigini bildirmektedir.

Isleme ©Oncesi farkli sartlarda depolanan yesil
zeytinlerde (6zellikle 5°C ve kontrollii atmosferde
depolamada) meydana gelen soguk zararinin isleme
sonrasi meyve tadimi olumsuz etkiledigi belirtil-
mektedir. Tattaki bu kaybin, soguga hassas iiriinler
icin yaygin olan zeytin soguk zararinin bagka bir
semptomu olabilecegi, sogutulmus zeytinlerde
tespit edilen tat kaybinin soguk zararinin tipik bir
sekonder etkisi oldugu ifade edilmektedir (Nanos
ve ark., 2002).

Arroyo-Lopez ve ark. (2008), yesil zeytin ferman-
tasyonunda esteraz ve polisakkarolitik aktiviteyle
mayalarin varligini bildirmistir. Mayalarin bu akti-
vitelerinin, fermantasyonun son iirliniiniin duyusal
karakteri tizerinde onemli bir rol oynayabilecegi
ifade edilmektedir. Sofralik zeytinlerde lipolitik
mayalarin varliginin meyvelerin besinsel kompo-
zisyonu ve duyusal karakterlerini degistirebilecegi
vurgulanmaktadir. Mayalarin, zeytin fermantas-
yonunda, depolamada, paketlemede, gaz cebi olus-
turarak, paketleri sisirerek, salamuray1 kaplayarak,
kotii tat ve koku olusturarak bozucu mikroorga-
nizma olabilecekleri bildirilmektedir. Mayalarin,
fermantasyon boyunca varliklarini siirdiirdiiklerin-
den dolayi, genel olarak, son iiriiniin tat ve
kalitesini belirleyici 6nemli duyusal ozelliklerle
ilgili bilesikler tiretebilecekleri kabul edilmektedir.
Mayalarin, fermantasyon ve depolama sirasinda tat
ve dokunun muhafaza edilmesinde Onemli rol
oynayabilecek etanol, gliserol, yiiksek alkoller,
esterler ve diger ugucu bilesikler gibi bilesikleri
iiretebileceklerini ifade etmektedirler. Aponte ve
ark. (2010), yesil sofralik zeytinlerin son {iriindeki

duyusal o6zelliklerinde, fermantasyon asamasinda
yogun sekildeki maya aktivitesinin anahtar rol
oynadigini tespit ettiklerini belirtmektedir.

Dourtoglou ve ark. (2006), yesil, olgunlagmamis
zeytinlerin hasat sonrast CO, atmosferi altinda
depolanmalar1 sirasinda, antioksidan ozelliklerin,
rengin, aromanin gelistigi, aciligm azaldigi, bu
yaklagimin, sofralik zeytin aciliginin uzaklagtiril-
masinda kimyasal kullanilmayan yontem olarak bir
alternatif olabilecegini ifade etmektedir. Acilikta
meydana gelen bu kademeli azalmanin oleurope-
inin ayrigmasindan dolay1 olabilecegini, aciliktaki
meydana gelen azalma ile antosiyanin seviyele-
rindeki artig arasindaki uyumun dikkat c¢ekici
oldugunu belirtmektedir.

Sabatini ve ark. (2008), ticari biiyiikk konsantras-
yonlardaki ugucu bilesiklerin, mikrobiyal metabo-
lizmanin son iriinlerinin, sofralik zeytinlerin 6zel-
likle tat ve aroma gibi duyusal 6zelliklerini etkile-
yebilecegini ifade etmektedir. Tat gelisiminin,
duyusal 6zelikleri iyilestirmek ve bozulma riskini
azaltmak i¢in kullanilan laktik asit bakterilerinin
salamuraya ilave edilmesinden etkilenecegini

belirtmektedir.

Susamci (2011), Cesme Yarimadasi’'nda agac
iizerinde kendiliginden tatlanip yeme olgunluguna
gelen ve Hurma zeytin olarak isimlendirilen
zeytinlerin farkli depo kosullarinda depolanma-
lartyla ilgili yaptig1 caligmada, zeytinlerin acilik
miktar1 degerleri, titre edilebilir asitlik degerleri ile
lezzet kaybi1 degerleri arasinda negatif; indirgen
seker miktari, sertlik, tercih edilme durumlar ile
lezzet kaybi1 degerleri arasinda pozitif; sertlik
degerleriyle zeytinlerin tercih edilme durumlari
arasinda pozitif bir iligki oldugunu bildirmektedir.

Marsilio (2002), sofralik zeytinlerin besin degeri-
nin 6nemli oldugunu ve ayirt edici diyet 6zellik-
leriyle kendini gosterdigini (yag asitleri, amino asit
kompozisyonu, mineraller, vitaminler, polifenoller,
lif gibi) fakat tiiketici i¢in bir 6ncelik olmadigini
belirtmektedir. Arastirmaci sofralik zeytinlerin
duyusal karakterini olusturan parametreler arasinda
rengin, Urliniin cazibesi hakkinda diger duyusal
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ozelliklerle iliskili olarak tiiketicinin disaridan
aninda gorebildigi bir dis karakter oldugunu belir-
tmektedir. Arzu edilmeyen kokularin iiriinii yene-
mez hale getirdigini, bu kokularin sebebinin isten-
meyen ikincil fermantasyonlar oldugunu belirtir-
ken, bu fermantasyonlarin propiyonik clostridia ve
bakteriler tarafindan olusturuldugunu, ayrica asir
kif gelisiminden dolay1 da kiiflimsii ve aci
karakteristik olumsuzluklarin ortaya ¢iktigini ifade
etmektedir. Sofralik zeytinlerde tat olarak asit tat,
tuzlu tat, aci tat, metalik tat gibi algilardan bahse-
dilmektedir. Asit tadin, zeytinlerde bulunan orga-
nik asitlerdeki (laktik, malik, sitrik, siiksinik)
hidrojen iyonlar1 konsantrasyonlarmmdan kaynak-
landigi, tuzlu tadin sodyum kloriir ilave edilmis/
paketlenmis zeytinlerde tuzun ve dil iizerinde
bulunan alicilarin anyon-katyonlar1 arasindaki etki-
lesimleri sonucu ortaya ¢iktigini ve bu tadin sadece
kullanilan tuzun iyon konsantrasyonuna bagl
oldugunu, ac1 tadin sebebi olarak basta oleuropein
olmak tizere fenolik bilesiklerin varligindan dolay1
oldugunu ve bu aci1 tadin algilanmasinda tat tomur-
cuklarinin yilizeyindeki yagli kisimlarla polifenol-
lerin polar molekiilleri arasindaki etkilesiminin rol
oynadigini ifade etmektedir. Bu acimsi tadin bazi
zeytin  gesitlerinde (dogal, sele, kurutulmus)
tiikketiciler i¢in cezbedici olarak istah agic1 ve
hazmettirici oldugunu belirtmektedir. Diger bir alg1
olan metalik tadin kimyasal algisindaki mekaniz-
masinin tam olarak bilinmedigini, bu tadin Califo-
rnia stili olarak bilinen karartilmis zeytinlerde
demir tuzlarinin hatali kullanimiyla ortaya ¢iktigini
belirtirken, Castelvetrano stili yesil zeytinlerdeki
diger tat algisinin da alkali tadi oldugunu ifade
etmektedir.

Marsilio (2002), sofralik zeytinlerde doku yapi-
sinin, tliketiciler igin kalitenin isaretcisi oldugun-
dan dolay1 sofralik zeytinlerde kabul edilebilirlik
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icin 6nemli bir 6zellik oldugunu belirtmektedir.
Sofralik zeytinlerin kararliliginin depolama ve
isleme sartlari, igsleme teknolojisi, olgunluk dere-
cesi, zeytin cesidi gibi gesitli faktorlerle iliskili
oldugu ifade edilirken, zeytinlerde meydana gelen
yumusamaya pektinolitik mikroorganizmalarin
gelisimi, fiziksel uygulamalar (siddetli sicaklik
uygulamasi) ve olgunluk derecesinin sebep olabi-
lecegi belirtilmektedir.

Sonug¢

Zeytin meyvesinin igerdigi acilik maddesi, yag
orani ve diisiik seker icerigi, temel olarak zeytinin
diger meyvelerden ayrilmasimi saglamaktadir.
Ozellikle fenolik bilesiklerden kaynaklandig
belirtilen ac1 tad1 nedeniyle islem gérmeden tiike-
tilememektedir. Zeytin ¢esidine ve olgunluk duru-
muna gore diinyada klasiklesmis sofralik zeytin
isleme yontemleri bulunmaktadir. Zeytinin isleme
oncesi sahip oldugu duyusal 6zellikleriyle isleme
sonrasit kazandigi duyusal 6&zellikler, sofralik
zeytinin duyusal karakterini ortaya c¢ikarmaktadir.
Islem gormemis zeytinlerde ve islenmis sofralik
zeytinlerde tiiketilebilirligi etkileyen duyusal 6zel-
likler ilk olarak renk ve doku 0Ozellikleriyle
tilketiciyi etkilemektedir. Zeytinin sahip oldugu ac1
tadin fenolik bilesiklerle dogrudan iligkili oldugu,
bu aciligin giderilmesi i¢in yapilan tatlandirma ve
fermantasyon islemleri sirasinda da zeytinlerin
asidik, tuzlu, metalik, alkali gibi tatlar1 ve degisik
kokular1 kazanarak son iriiniin duyusal 6zellikle-
rinin bu sekilde ortaya ciktig1 goriilmektedir.
Kabul edilebilir duyusal 6zelliklerdeki iiriinii elde
etme acisindan hem iglem gdrmemis zeytinlerin
kalitesine hem de isleme yontemlerindeki kritik
noktalara dikkat edilmesi gerektigi ortaya ¢ikmak-
tadir.
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