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OZET: Zeytin, Diinya’da baslica Akdeniz Havzasi’nda yetistirilir ve saglikli beslenme 6zellikleri ile bilinen
Akdeniz diyetinin 6nemli bir pargasidir. Zeytin meyvesi yiksek yag oranina sahiptir. Ayrica, i¢eriginde
bulunan, vitaminler, lif, biyoaktif antioksidan bilesikler ve tekli doymamis yag asitleri ile 6nemli besleyici
degeri olan ve yiiksek fonksiyonel potansiyele sahip bir meyvedir. Zeytin meyvesi, igerdigi aci karakterdeki
oleuropein adli fenolik bilesik nedeniyle ham olarak dogrudan tiiketilemez. Bu aciligin giderilmesi i¢in
uygulanan farkli yontemlerle, kendine has duyusal 6zelliklere sahip olan, sofralik zeytin elde edilir. Sofralik
zeytin, sahip oldugu fonksiyonel 6zellikler ve besleyici degeri ile tiim diinyada tiiketilen bir {irlindiir. Bu
calismada sofralik zeytinde kalite 6zellikleri ve kaliteyi etkileyen unsurlar degerlendirilmistir. Sofralik zeytin
iiretiminde, zeytin ¢esidi ve uygun isleme yOnteminin se¢imi ile uygun iiretim prosesi ve fermantasyon
kosullarinin saglanmasi kaliteyi saglamak i¢in dnemli unsurlardir. Kaliteli hammadde kullanimi ile kontrollii
ve optimize edilen proses kosullarinin saglanmasi ile prosese bagli ekonomik kayiplar minimize edilerek
yiiksek kalitede iiriin elde edilebilmektedir.

Anahtar kelimeler- Zeytin, sofralik zeytin, kalite, fonksiyonel gida

Quiality Properties of Table Olives and Factors Affecting Quality

ABSTRACT: Olive is produced mainly in the Mediterranean basin in the world. It is an important part of
Mediterranean diet which is known for its healthy nutritional properties. Olive fruit has a high fat content.
Also it contains vitamins, fiber, bioactive antioxidant compounds, and monounsaturated fatty acids. So, it is a
fruit with important nutritional value and high functional potential. Olive fruit can not be consumed directly
raw due to, the phenolic compound called oleuropein which has characteristic bitter taste, it contains. Table
olives with their own sensory properties are produced with different methods applied to reduce this bitterness.
Table olive is a product consumed all over the world with its functional properties and nutritional value. In
this study quality properties of table olives and factors affecting quality were evaluated. Important factors to
ensure quality in olive production are olive cultivar and choose proper processing method for it and also
ensuring proper production process and fermentation conditions. The economic losses due to the process can
be minimized and high quality products can be obtained with the use of high quality raw materials and by
providing the controlled and optimized process conditions.

Keywords- olive, table olive, quality, functional food
1. Giris

Zeytin (Olea europea L.) meyvesi, Akdeniz Havzasi orjinli tek g¢ekirdekli bir meyvedir.
Meyveleri, yalnizca zeytinde bulunan oleuropein adli fenolik bilesigin act karakterde
olmasi1 nedeniyle, ham olarak dogrudan tiiketilemez. Zeytin, ¢cok biiylik oranda zeytinyagi
ve sofralik zeytine islenerek endiistriyel bir iiriin olarak tiiketime sunulur. Diger tek
cekirdekli meyvelerin tiimi yiiksek seker diisiik yag orani ile karakterize iken zeytin
yiiksek yag ve diisiik seker oranina sahip bir meyvedir. Diinyada yaklasik 2.500 zeytin
cesidi oldugu bunlarin yaklasik %10’unun ticari olarak degerlendirildigi, Tiirkiye’de ise
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tescili yapilmig yaklasik 90 zeytin ¢esidi bulundugu bildirilmistir (Conte ve ark., 2020;
Kayguluoglu, 2018). Bu zeytinler ¢esidine gore yaglik, sofralik, ya da hem yaglik hem
sofralik olarak degerlendirilmektedirler. Zeytinden elde edilen zeytinyagi ve sofralik
zeytin, Akdeniz diyetinin 6nemli bir pargasidir ve Diinya’da da yaygn olarak
tilketilmektedir. Bu diyetin 6zellikle, koroner kalp hastaliklari riskinin daha diisiik olmasi
ile iligkili oldugu bildirilmistir (Pereira ve ark., 2006). Son yillarda saglik faydalarina sahip
oldugu disiiniilen fonksiyonel ozellikteki gidalara artan tiiketici ilgisi nedeniyle bu
tirlinlere olan ilgi de dnemli Sl¢giide artmistir. Zeytin meyvesi anatomik olarak ii¢ kisimdan
olusur; Kabuk (epikarp), meyve eti (mezokarp) ve ¢ekirdek (endokarp) (Lanza, 2012). Bu
tic kistm da son iriin kalitesini dogrudan etkilemektedir (Lanza, 2012). Kabuk, meyve
agirliginin yaklasik %1-3’iinii olusturur. Bu yap1 meyveyi dis etkilere karsi korur. Baslica
selilloz, kitin ve fenolik bilesikler gibi bazi mindr bilesenlerden olusur. Meyve eti,
meyvenin kimyasal icerigini tasir ve meyve agirligmin yaklagik %70-90’m1 olusturur.
Meyve etinin yaklagik %70 civart sudur. Meyve etinin, yesil zeytinde %14-151, siyah
zeytinde ise %30’unu yaglar olusturur. Cekirdek ise meyve agirhginin yaklasik %10-
30’unu tasir ve zeytin meyvesi c¢esitleri i¢in karakteristik 6zellikler tasiyan bir kisimdir.
Cekirdegin icinde meyve agirliginin yaklasik %1-3’{inii olusturan bir adet tohum bulunur.
Bu tohum yiiksek oranda yag igermektedir (Conte ve ark., 2020; Johnson ve Mitchell,
2018; Rocha ve ark., 2020). Zeytin rengi olgunlasma ile degigsmekte olup, ham zeytin 6nce
yesil, daha sonra olgunlagma siirecinde renk donerek pembe, mor ve olgunlagsma sonunda
da tamamen siyah tonlarinda olmaktadir (Kayguluoglu, 2018). Renk degisimi, zeytindeki
Klorofil, karotenoid ve antosiyanin gibi baslica pigmentlerin konsantrasyonlarindaki
degisim ile gergeklesir. Yesil zeytinde klorofil ve karotenoid seviyesi daha yiiksektir; rengi
doniik zeytinde klorofil seviyesinde kismi azalma olur, siyah zeytinde ise monomerik
antosiyaninler yiiksek miktarlarda goriilmektedir (Rocha ve ark., 2020). Zeytin, 6zellikle
tekli doymamuis yag asitleri (baslica oleik asit) ve mindr bilesenler olarak fenolik bilesikler,
tokoferoller, fitosteroller gibi biyoaktif fitokimyasallar1 i¢ermesi ile yliksek fonksiyonel
potansiyele sahip bir meyvedir (Degirmencioglu, 2016). Zeytinin kimyasal kompozisyonu;
gesit, olgunluk diizeyi, cografi yer, iklim sartlari, tarimsal uygulamalar ve sulama gibi
faktorlere gore degisiklikler gosterebilmektedir (Rocha ve ark., 2020). Dogrudan
tilketilemeyen zeytin meyvesi, acilifinin giderilmesi icin islem gorerek sofralik zeytin elde
edilir. Sofralik zeytin, kiiltiire edilmis zeytin agaci (Olea europaea L.) meyvelerinin,
aciliginin giderilmesi icin islem gorerek ve korunmasi i¢in, fermantasyona tabi tutularak
veya tutulmayarak ya da 1s1l iglem uygulanarak ya da uygulanmayarak, gerektiginde laktik
asit gibi katki maddelerinin kullanimi ile elde edilen iiriin olarak tanimlanmaktadir.
Sofralik zeytin iiretim prosesi; meyvedeki oleuropein kaynakli aciligi gidermeyi, iiriinde
duyusal kaliteyi gelistirmeyi ve iirliniin raf Omriinii arttirmay1 amaclar (Gomez ve ark.,
2006). Yesil ve siyah sofralik zeytinin genel kimyasal bilesimi Cizelge 1’de gosterilmistir.

Cizelge 1. Yesil ve Siyah Sofralik Zeytinin Kimyasal Bilesimleri (%) (Tokusoglu, 2016)
Table 1. Chemical composition of green and black table olives (%) (Tokusoglu, 2016)

Bilesim Ogeleri Yesil Zeytin Siyah Zeytin
Su 75.2 71.8
Protein 1.5 1.8
Yag 13.5 21.0
Karbonhidrat 4.0 2.6
Ham Seliiloz 1.2 15

Kiil 5.8 2.8
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Tiirkiye’de yetistirilen baslica sofralik zeytin ¢esitleri; Gemlik, Domat, Tavsan Yiiregi, Sar
Ulak, Adana Topagi, Memecik, Uslu, Edincik Su, Kan, Halkali, Celebi ve Yamalak
Sarist’dir (Ozkaya ve ark., 2015). Bununla birlikte siyah sofralik olarak kullanilan Gemlik
c¢esidi, kolay ve hizli fidan {iretimi nedeni ile hemen tiim bolgelere yayilmis ve en yaygin
yetistirilen sofralik zeytin ¢esidi durumunda oldugu bildirilmistir (Bayramer, 2015). Farkli
bolge ve yerler igin hangi ¢esidin sofralik i¢in daha uygun olacagi, ¢esidin karakteristik
ozellikleri ve ekim yapilacak yerin yaninda iiretimde kullanilacak igleme yontemine de
bagli olmaktadir (Veizi, 2017).

Bu calismada, sofralik zeytinde kalite oOzellikleri ve kaliteyi etkileyen unsurlarin,
literatiirdeki bu konudaki veriler dikkate alinarak incelenmesi ve degerlendirilmesi
amaglanmstir.

2. Diinya’da Sofralik Zeytin Uretimi

Tiirkiye Diinya’daki baslica zeytin iireticisi iilkeler arasinda yer alir ve 2019 yilinda
1.525.000 ton zeytin iretimi ile diinya zeytin {retiminin %12.8’1 Tiirkiye’de
gerceklesmistir (FAOSTAT, 2021). Sofralik zeytin iiretiminde de benzer durum gegerlidir.
Cizelge 2’de Diinya’da yillara gore en yiiksek miktarda sofralik zeytin iiretimi yapan
iilkelerin iiretim miktarlar1 ve diinya toplam iiretim miktarlarindaki degisim, Cizelge 3’de
ise sofralik zeytin ihracat rakamlarindaki degisim gosterilmistir. Tiirkiye sofralik zeytin
tiretiminde diinyada tigiincii sirada yer alirken ihracatta ise dordiincii sirada yer almaktadr.

Cizelge 2. Diinya iilkeleri sofralik zeytin iiretim miktarlar1 (bin ton) (IOC, 2021)
Table 2. Table olive production amounts of the world countries (thousand tonnes) (10C,
2021)

" 2011/1  2012/1  2013/1  2014/L  2015/1  2016/1  2017/1  2018/201  2019/2020  2020/2021"
Ulkeler * £
2 3 4 5 6 7 8 9

AB 741 780.5 794 868 886.5 842 9125 859 768.5 8915
Misir 384.5 453 400 450.5 335.5 550 750 600 750 800
Ispanya 5215 491 572.2 555.6 601 596.1 561.7 591.1 458.3 590
Tirkiye 400 410 430 390 397 400.5 450 423 414 430
Cezayir 1455 175 208 2335 221 293 3035 2995 323 3095
Yunanista
n 130 197 130 249 194 180 261 199 222 230
Fas

100 100 120 100 120 120 130 130 135 130
Suriye 172 134 120 75 150 190 100 110 117 105
Arjantin 150 60 140 120 73 9 106 80 95 80
Peru 81 57.5 110 405 56 795 190 124 50 75
Italya 75.7 76 69.3 42 66 39.9 60 40 60 50
Diinya
Toplam 24325 2512 2660 2581 25765 28995 3284 2897.5 3057.5 3143

“Tahmin “*Ongorii



KARA /GBAD, 2021, 10(2), 84-93 87

Diinya toplam sofralik zeytin liretim miktarlari son on yilda énemli dlgilide artarken, diinya
toplam ihracat rakamlarinda benzer diizeyde bir artis goriilmemistir. Bu durum artig
gosteren miktarin daha cok i¢ piyasalarda tiiketildigini gostermektedir. Diinya sofralik
zeytin tiikketimi, 2005 ile 2019 yillar1 arasinda yaklasik %63 artis gostermistir (I0C, 2021).
Diinya sofralik zeytin tliketiminin artis nedenleri IOC (Uluslararasi Zeytin Konseyi)
tarafindan; ulasilabilirli§in artmasi, daha iyi sunum, kalite artisi, popiilasyon artisi ve
tilkketicinin alim giiclinlin artis1 olarak belirtilmistir (Elsorady, 2010). Tiiketicilerin son
yillarda saglik faydalar1 olan fonksiyonel gidalara olan ilgisinin artis1 da bu nedenlere ek
olarak gosterilebilir.

Cizelge 3. Diinya iilkeleri sofralik zeytin ihracat miktarlar1 (bin ton) (IOC, 2021)
Table 3. Table olive exports amounts of the world countries (thousand tonnes) (I0C, 2021)

Ulkeler 20111  2012/1  2013/1  2014/1  2015/1  2016/1  2017/1  2018/201  2019/2020  2020/2021°
2 3 4 5 6 7 8 9 - .
AB 298 270 2835 315 2785 285 2785 300 276 2935
Ispanya 209.1 179.3 195.2 218.4 177.3 177.2 162.8 188.1 173.3 176
Misir 93.5 1275 65 46.5 56.5 107.5 88 60 150 120
Fas 68 725 87 78 88 86 89.5 98.5 85 95
Tiirkiye 60 70 705 635 72 58 77 90 80 80
Yunanista
n 575 615 555 66.2 729 78 83.4 75.4 66.4 825
Arjantin 895 68 72 465 56 615 60 55.5 54.5 48
Peru 32 23 32 315 245 215 245 385 25 25
Portekiz 165 103 126 124 128 132 13.8 15.7 15.8 15.8
Italya 5 6.2 75 7.9 9.8 9.7 111 13 13 13.8
Fransa 17 17 17 15 17 18 16 19 15 17
Diinya
Toplam 699.5 670 638 604 611 6525 6415 6715 700.5 687.5

“Tahmin “*Ongbrii

3. Sofralik Zeytin Uretim Metotlar

Diinya’da sofralik zeytin iiretimi baslica ii¢ metot ile gerceklestirilmektedir (Sekil 1).
Bunlardan, dogal fermantasyon metodu, Tiirkiye’de sofralik zeytin liretiminde en yaygin
kullanilan sofralik zeytin isleme yontemidir. Bu yontemde zeytinler, dogrudan salamurada
(%5-10 tuz igeren) aciliklar1 giderilerek, fermantasyon ile (6-9 ay) yeme olgunluguna
getirilmektedir. Bu metotta alkali uygulamasi olmadig1 icin, fenolik bilesiklerin ve
fermente edilebilir bilesenlerin, diflize olarak zeytin disina ¢ikip salamuraya karigmasi
siirlanmakta, aciligin giderilmesi gecikmekte ve fermantasyon siiresi uzamaktadir (Lanza,
2012; Gomez ve ark., 2006). Bununla birlikte bu durum zeytinin besinsel degerini ve
antioksidan aktivitesini arttiran bir durumdur (Conte ve ark., 2020; Rocha ve ark., 2020).
Bir diger sofralik zeytin iiretim metodu, Ispanyol Tarzi Uretim Metodu’dur. Yesil
zeytinlerde uygulanan bu metotta, alkali (NaOH) uygulamasi ile zeytinin aciligi giderilir.
Aciligin giderilmesi, zeytinde aciliga neden olan oleuropein glikozitinin, alkali etkisiyle ac1
olmayan bilesenlere hidrolizi seklinde gerceklesir. Alkali uygulamasi ile zeytin kabuk
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gecirgenligi de artar ve fermantasyon i¢in uygun ortam saglanmis olur. Daha sonra ardil
yikama islemleri ile alkali zeytinden uzaklastirilir. Sonrasinda ise zeytinler salamurada
(%5-10 tuz) fermantasyona (2-3 ay) tabi tutularak yeme olgunluguna getirilmektedir
(Minguez-Mosquera ve ark., 2008). Zeytin fermantasyonu 20 "C’de ger¢eklesmekte olup,
sicaklik ve asitlik kontrolii, fermantasyonun seyri ve zeytinin olgunlagmasi a¢isindan 6nem
arz eder. Alkali uygulama siiresi de iy1 ayarlanmali, alkali, zeytin etinin 2/3’iine islemelidir.
Alkali uygulamasmin olmasi gerekenden kisa olusu zeytinde aciligin kalmasina, uzun
olmas1 ise zeytin yapisinda bozulmalara neden olabilmektedir (Demirok ve ark., 2008;
Garcia ve ark., 2003). Diinya’da sofralik zeytin iiretiminde en ¢ok kullanilan igleme
yontemlerinden biri de Kaliforniya Tarzi Uretim Metodu’dur. Bu metotta, Ispanyol
metoduna benzer olarak zeytinlerin acilifini  gidermek igin alkali uygulamasi
gergeklestirilir. Alkali uygulamasit ve ardil yikama islemleri boyunca zeytinlere hava
verilerek, oksidasyon ile renkleri karartilmaktadir. Daha sonra zeytinler salamuraya
alinarak teneke ambalajlarda paketlenir. Son olarak da sterilizasyona tabi tutulmaktadir
(Rocha ve ark., 2020; Johnson ve Mitchell, 2018).
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Sekil 1. Dogal fermantasyon, Ispanyol ve Kaliforniya metotlari ile sofralik zeytin iiretim
akim semalar1 (Conte ve ark., 2020; Johnson ve Mitchell, 2018; Gomez ve ark., 2006)
Figure 1. Flow sheets of table olive productions with methods of Natural fermentation,
Spanish style and Californian style (Conte et al., 2020; Johnson and Mitchell, 2018;
Gomez at al., 2006)
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4. Sofralik Zeytinde Kalite

Gida kalitesi, gidalarin tiiketici tarafindan kabul edilebilirligi ile ilgisi olan tiim 6zelliklerin
toplamini ifade etmektedir. Gida kalitesi; goriinlim, tat, tekstiir, besinsel icerik ile etik,
giivenli ve siirdiiriilebilir tiretim 6zelliklerini kapsamaktadir (Leitzmann, 1993; Anonim,
2021a) Bu baglamda gida kalitesi aynm1 zamanda, gidalarin smiflandirilmast ve
standardizasyonu ile dogrudan iliskili bir kavramdir. Sofralik zeytin liretiminde de kaliteli
tiriin eldesi icin beklenen farkli 6zellikler bulunmaktadir. Bu o6zelliklerin saglanmasi,
hammadde karakteristik ozellikleri, muhafaza sartlar1 ve uygulanan isleme prosesi ile
gram lizeri zeytinler iri yani biiylik boylu olarak smiflandirilir. 3-5 gram arasi zeytinler orta
boyludur. 3 gramdan kii¢iik olanlar, kii¢iik boyludur (Anonim 2021b; Mele ve ark., 2018).
Meyve eti c¢ekirdek oranmin da 6’nin iizerinde olmasi ¢ok iyi ve 5 optimum olarak
degerlendirilmekte, 4’ten asagi olanlar ise yaga islenmektedir (Anonim 2021b; Veizi,
2017). Tirkiye’de sofralik zeytin tiretiminde en ¢ok kullanilan Gemlik zeytini i¢in, bu oran
6 olarak bildirilmistir (Tokusoglu, 2016). Bir diger kalite kriteri olan renk, diger pek cok
gidada oldugu gibi sofralik zeytinde de tiiketici tercihlerini etkileyen 6nemli bir unsurdur.
Sofralik zeytinde renk canli olmalidir ve 6zellikle yesil zeytinlerde, kabukta leke, bere gibi
sorunlarin olmasi istenmez. Bunun i¢in sofralik zeytine islenecek zeytinler, hasatta mutlak
surette elle toplanmali, istiflenme ve taginmalarinda meyvelerin zarar gormemesine azami
dikkat edilmesi gerekmektedir. Yesil zeytin iiretiminde isleme sirasinda zeytinlerin havayla
temasi renkte bozulmaya yol agmakta yine dogal fermantasyon metodu ile siyah zeytin
iiretiminde, fermantasyonda yiiksek asitlik olusumu, zeytin renginde ac¢ilmaya neden
olabilmektedir (Kayguluoglu, 2018; Degirmencioglu, 2016; Susamci ve ark., 2011).
Ramirez ve ark., (2015), dogal fermantasyon metodu ile elde edilen zeytinlerde renk
kararmasi olurken Ispanyol metodu ile iiretilen zeytinlerin parlak ve canli olmasmnin
nedenlerini arastirdiklar1 ¢aligmalarinda, polifenol oksidaz enziminin meyvede bulunan
polifenollerin oksidasyonunu katalizlemesi nedeniyle renk degisiminin gerceklestigini,
Ispanyol metodu ile iiretilen zeytinlerde ise muhtemelen alkali uygulamas: ile bu enzimin
inaktive oldugunu bildirmislerdir. Fenolik bilesikler, zeytinde mindr bilesenlerden olmakla
birlikte, renk, sertlik ve tat gibi kalite oOzellikleri iizerinde etki gosterirler. Ayrica,
antioksidatif 6zellikleri ile iiretim prosesleri ve raf dmrii boyunca lipid peroksidasyonu
gerceklesmesini geciktirirler (Charoenprasert ve Mitchell, 2012; Pirgiin ve Kegeli, 2008;
Pereira ve ark., 2006). Sertlik, sofralik zeytinler igin bir diger 6nemli kalite unsurudur.
Sofralik zeytinlerin belirli sertlikte olmasi ve bu sertligi tiiketime kadar korumasi istenir
(Giingdr ve ark., 2019). Isleme sirasinda salamurada pektinolitik mikroorganizmalarin
gelisimi, yiiksek sicaklik uygulamalari ve oksidasyon, zeytinde yumusamaya neden
olabilecek unsurlardir (Rocha ve ark., 2020; Susamli ve ark., 2011). Cekirdegin meyve
etinden kolay ayrilmasi, kabugun ince ve elastik olmasi ile seker miktarinin yiiksek olmasi,
sofralik zeytin i¢in olan diger kalite kriterleridir (Anonim, 2013; Anonim, 2005). Sofralik
zeytinde kalite icin Ozellikle zeytin ¢esidi ve liretim prosesi belirleyici faktorler olup,
tiretim prosesi i¢inde de fermantasyon prosesi, iiriin kalitesi lizerinde dnemli etkiye sahiptir
(Elsorady, 2010). Sofralik zeytin kalitesi ile ilgili yapilan bir ¢calismada, ispanyol metodu
ile Manzanilla cesidi zeytinlerden elde edilen sofralik zeytinlerde, fermantasyon sonrasi
depolamanin {iriin kalitesi iizerine etkileri ¢alisilmistir. Ug aylik depolama sonunda laktik
asit bakterilerinin hem salamurada hem de zeytin yiizeyinde belirgin diizeyde azaldigi,
maya miktarlarinda ise belirgin degisim olmadigini, titre edilebilir asitlik azalirken
kombine asitligin arttigini ve iiriin sertliginde bir miktar azalma oldugunu tespit etmislerdir
(Rodriguez-Gomez ve ark., 2014). Bir diger ¢alismada, sofralik zeytin salamurasinda gida
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kaynakl1 patojenlerin sag kalimlar arastirilmistir. Farkli zeytin gesitleri iceren salamuralara
gida kaynakli patojenler olan; Escherichia coli, Salmonella enterica, Listeria
monocytogenes ve Staphylococcus aureus eklenmistir. Arastirmada eklenen tiim
patojenlerin salamuralarda inhibe oldugu fakat inhibisyon hizlarinin salamuralarin fenolik
bilesik, sicaklik ve oksijen iceriklerinden etkilendigi tespit edilmistir (Medina ve ark.,
2013). Lopez-Lopez ve ark., (2016)’nin yaptiklar1 calismada ise Ispanyol metodu ile
iiretilen yesil zeytinlerde tuz ve farkli tuz ikamelerinin {iriin kalitesi lizerine etkileri
belirlenmistir. Sodyum kloriir (NaCl), potasyum kloriir (KCI) ve kalsiyum kloriir (CaCly)
kullanilan ¢alismada, salamura kompozisyonunun iiriin kalitesini etkiledigi, CaCl> ile daha
1yi zeytin rengi elde edildigi ayrica bu ikamenin tuzluluk algisini azaltirken acilik, sertlik,
liflilik ve gevrekligi arttirdig1 tespit edilmistir. Sofralik zeytin iiretiminde, fermantasyon
kosullar1 ve salamuranin kimyasal 6zellikleri, proses boyunca siirekli kontrolii yapilmasi
gereken unsurlardir. Bu konuda yapilan bir ¢alismada, dogal fermantasyon metodu ile siyah
sofralik zeytin liretiminde, farkli sicaklik (25 °C, 18 °C ve oda sicaklig1) ve tuz degerlerine
(%4, %6 ve %8) sahip salamuralarda 190 giin boyunca gergeklesen mikrobiyolojik ve
fizikokimyasal degisimler arastirilmistir. Baglangic mikroflorasi, laktik asit bakterileri,
Gram negatif bakterileri ve mayalardan olusurken Gram negatif bakterileri her kosulda
inhibe olmuglardir. 25 °C ve 18 °C sicakliklarda ve %4 ve %6 tuz igeren kosullarda laktik
asit bakterileri ortama hakim olmus ve salamura asitligi ylikselmistir. %8’lik tuz iceren
kosullarda ise mayalarin faaliyetleri giiclenmis, ortam asitligi diismiistiir. Fermantasyon
icin en iyi kosullarin 25 °C ve %6 tuz oraninda saglandigi bildirilmis, bu zeytinler,
fermantasyon sonunda yapilan duyusal incelemelerinde, panelistler tarafindan olumlu
bulunmus, herhangi olumsuz bir durum tespit edilmemistir (Tassou ve ark., 2002).

Sofralik zeytinde duyusal kalitenin tespiti i¢in duyusal analiz yapilmaktadir. Duyusal
analiz, Uluslararas1 Zeytin Konseyi’'nce (IOC) ilk defa 2008 yilinda hazirlanan “Sofralik
Zeytinde Duyusal Analiz” metoduna gore yapilmaktadir (Lanza, 2012). Bu metot, sofralik
zeytinlerin tat, koku ve tekstiir Ozelliklerinin duyusal analizi igin, gerekli kriter ve
prosediirleri igermektedir. Ayrica sofralik zeytinlerin ticari olarak siniflandirilmasi igin
gerekli sistematikleri de ortaya koymaktadir (Anonim, 2011). Duyusal analizde zeytin
orneklerinde negatif 6zellikler, tat 6zellikleri ve tekstiir 6zellikleri degerlendirilir. Analizde
degerlendirilen negatif 6zellikler; uygun olmayan fermantasyon kaynakli kusurlar ve diger
kusurlardir. Uygun olmayan fermantasyon kaynakli kusurlar; Butirik (tereyagims: ya da
peynirimsi koku), putrid (¢liriimiis organik madde kokusu ve tadi) ve Zapatera (¢iiriimiis
deri kokusu) dir. Diger kusurlar ise; kiiflii, ransit, 1s1l islem etkisi, sabunumsu, metalik,
topragimsi, sirkemsi (sarabimsi) aroma kusurlaridir. Degerlendirilen tat 06zellikleri;
tuzluluk, acilik ve asit tadidir. Tekstiir ozellikleri ise sertlik, liflilik ve gevrekliktir.
Degerlendirmede sofralik zeytin duyusal degerlendirme kagidi kullanilir (Sekil 2). Duyusal
degerlendirme paneli sonunda, negatif 6zellikler dikkate alinarak {riin siniflandirilmast;
Ekstra, birinci, ikinci ve sofralik zeytin olarak degerlendirilemez seklinde yapilmaktadir
(Lanza ve Amoruso, 2016; Anonim 2011). Sekil 3’te, bu smiflandirmanin matematiksel
degerleri, duyusal analizde kullanilan skala tizerinde gosterilmistir (Anonim, 2011).
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Sekil 2. Sofralik zeytin duyusal degerlendirme profil kagidi (Anonim, 2011)
Figure 2. Sensorial evaluation profile sheet of table olive (Anonymous, 2011)

EKSTRA BiRIiNCI iIKINCI Sofralk zeytin olarak satilamaz

Sekil 3. Sofralik zeytinlerin siniflandirilmasi (Anonim, 2011)
Figure 3. Classification of table olives (Anonymous, 2011)

5. Sonug¢

Sofralik zeytin igeriginde bulunan vitaminler, lif, biyoaktif antioksidan bilesikler ve tekli
doymamis yag asitleri ile 6nemli besleyici degere sahip bir gidadir. Oyle ki zeytin
“gelecegin gidas1” olarak adlandirilmakta, sofralik zeytine olan tiiketici ilgisi diinyada
stirekli olarak artmaktadir. Bu baglamda sofralik zeytinin kalite 6zellikleri, hem tiiketici
talebini hem de iirliniin ekonomik degerini belirlemektedir. Zeytin ¢esidi ve uygun isleme
yonteminin se¢imi, iiretim prosesi ve fermantasyon kosullarinin optimizasyonu kaliteyi
saglamak i¢in 6nemli unsurlardir. Kaliteli hammadde kullanimi ile kontrollii ve optimize
edilen proses kosullarinin saglanmasi ile prosese bagli ekonomik kayiplar minimize
edilerek yiiksek kalitede {iriin elde edilebilmektedir.
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