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Ozet

Molekiiler gastronomi tabakta sanatin yaratildigi bir akim olup yenilik¢i yaklagimlar igermektedir. Farkli
teknikler uygulanarak molekiiler tabaklar hazirlanmakla birlikte bilimsel verilerden hareketle, yiyecekler
genellikle Once parcalanmakta, daha sonra fiziksel yapilari, dokulari ve pisme dereceleri degistirilerek yeni
lezzetler farkli olusumlar meydana getirilmektedir. ‘Yalanci zeytin’ molekiiler gastronomi tekniklerinden
kapsiilleme ile elde edilmektedir. Yesil zeytinin parcalanip sivi kismmin ayrilmasi, sodyum aljinat ilavesi,
kalsiyum laktat yataginda kapsiiller olusturulmasi esasina dayanmaktadir. Bu islem sirasinda kalsiyum laktatin
etkisiyle sodyum alginatli karisimin dis yiizeyinde ince bir tabaka olusur, i¢ kisim sivi formdadir. Tabaklarda
gorsel stlinliikk saglamak amaciyla ve farkli deneyim yasamak isteyen miisterilere sunulmak iizere
kullanilabilecek olan bu iiriin temel molekiiler mutfak bilgi ve becerisi olan kisiler tarafindan hazirlanabilir.
Molekiiler menii pazarlanmasinda tiiketimin fazla miktarlarda olmamasina dikkat edilmelidir.

Anahtar kelimeler: Molekiiler gastronomi, gastronomi, zeytin

Abstract

Molecular gastronomy is a trend that creats an art on the plate and contains modernist approaches. Alone with
preparing molecular plates by using different technics; according to the scientific datas, foods are generally first
disintegrated, then new tastes, different formations are brought about by changing physical forms, tissues and
cooking degroes. "Yalanc1 Zeytin" is derived from encapsulate which is one of the method of molecular
gastronomy. Smashing of green olive and splitting of the liquid part; adding sodium alginate is based on the
creating capsules on the calcium lactate depert. During this process, with the effect of calcium lactate, a thin layer
occurs on the outer layer of the mixture of sodium alginate, inner part is in liquid form. This product which can
be used with the purpose of having a visual advantage and served to the quest; who want to have a different
experience. While marketing the molecular menu; should be careful about not to have too much consumption.

Keywords: Molecular gastronomy, gastronomy, olive.

Arastirma

Giris

Yeme-igme tarih boyunca insanlarin yasam bigim-
lerini olugturan en 6nemli olgulardan biri olmustur.
Gegmisten bugiine insanlar yasamlarmi devam
ettirebilmek i¢in yemek yeme ihtiyaci hissetmistir.
Bu ihtiya¢ dogrultusunda ilk olarak avlanarak

hayatlarin1 devam ettiren insanlar daha sonra tari-
min bulunmasi ile yerlesik hayata gecmislerdir.
Stirdiiriilen her yasam diliminde yemek yeme
olgusu farkli boyutlara tasinmis, farkh kiiltiirlerle
etkilesime girmistir. Dlinya'nin var olmasindan bu
yana yemek yeme insanlar icin 6nemli bir faaliyet
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olmus ve hayatlarinin her dénemine bu faaliyeti
yerlestirmislerdir. Kisacas1 ilk ¢aglardan bu yana
insanlarin beslenmesi 6nemli bir unsur olmustur
(Dilsiz, 2010; Giiler, 2008).

Zamanla yasanan devrimlerle insanlarin hayatlar
ve yasam tarzlart degismis, refah diizeyleri art-
mustir. Turizm, insanlarin alim giiciiniin de artmasi
ile dnemli bir bos zaman degerlendirme etkinligi
haline gelmistir. Seyahat imké&nlarinin kolaylas-
masl, insanlarin yeni deneyimler arayisinda olmasi,
farkli kiiltiirleri tanmima istegi sonucunda turizm
sektoriinde yeni alanlar olugsmaktadir. Gelisen bu
turizm alanlarindan biri de gastronomi turizmi
olmustur. Gastronomi kavrami ve gastronomi
turizminin popiilerlik kazanmasiyla yemek yeme
olgusu temel ihtiya¢ olmaktan ¢ikartilarak ihtiyag-
lar hiyerargisinin en {ist basamagma taginmigtir
(Akgol, 2012; Altinel, 2009).

Gastronomi kavraminin birgok bilim alaniyla ilig-
kisinin olmas1 nedeniyle yemek olgusu da birgok
alanla birlestirilmis ve yemek yeme olay1 farkl
boyutlara taginmistir. Giin gectikce gelismekte ve
insanlarin talepleri dogrultusunda yeniliklerle
donatilmaktadir. Insanlarin yemek olgusuna karsi
bakis agilarini degistirmeleri, mutfagin gelisimine
katki saglamigtir. Zamanla insanlar dnlerine sunu-
lan tabaktan ¢ok daha fazla sey beklemislerdir.
Tabakta sanatin yaratildig: ist diizey mutfak olarak
adlandirilan mutfagin simdiki halinin temellerinin
18. ve 19. yy. atildig1 disiiniilmektedir (Deroy,
Michel, Piqueras-Fiszman ve Spence, 2014).

Fransiz sef Antonin Caréme'in baglattigi mutfak-
taki degisim olduk¢a yavas ilerlemistir. Yemegin
sunumuna yeni anlamlar katan Caréme'in teorisini
ise Escoffier gelistirmistir. 20. ylizyilin baslarinda
Fernand Point ile Nouvelle mutfagin temelleri
atilarak ve Caréme ve Escoffier'in teorileri ortak
bir paydada bulusturulmustur. Bdylece dogal tat
odakli, standart regetelerin hakim oldugu ve
tabakta zarafete onem verilen halen etkisi geliserek
devam eden bir akim baglatilmigtir. Daha detayl
ve diizenli yemek sunumlari ile tabakta bir kom-
pozisyon olusturularak sefler yaraticiliklarini orta-
ya koymaya ve her gegen giin tiiketiciyi sasirtan
meniiler ¢ikarmaya baslamislardir (Deroy vd.,
2014).
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Nouvelle mutfagin asgilar miisterilerine saglikli ve
yiiksek kaliteli yeni yiyecekler iiretirken farkli
bilesimler kullanmislardir. Yiyecekler once parca-
lanmis, daha sonra fiziksel yapilari, dokulari ve
pisme derecesi degistirilerek yeni lezzetler farkli
olusumlar meydana getirmislerdir. Bu degisimler
yapilirken sefler bilimden de yararlanmaya basla-
mislardir (Arboleya, Claborrieta, Luis-Aduriz, Lasa,
Vergara, Sanmartin, Itturriaga, Duch, ve Martinez
de Maranon, 2008). Gidayr insan tiiketimi i¢in
uygun hale getirmek amaciyla kullanilan tasarim,
diizenleme ve isleme bilgisini i¢inde barindiran
mutfak bilimi, seflerin yaraticiligi ve teknoloji ile
birleserek Nouvelle mutfagin sekillenmesini sagla-
mustir. Seflerdeki bu yenilik arayisi onlar1 mole-
kiiler gastronomi adinm1 verdikleri bir alana yonlen-
dirmistir. Molekiiler gastronomi ile sefler, yemek
pisirmeyi ve sunumu bir adim daha ileri tagimis-
lardir (Spence ve Piqueras-Fiszman, 2013). Mole-
kiiler gastronomi ile mutfak, bilimin bir¢ok daliyla
birlikte islenmeye ve sanatla biitiinlesmeye bagla-
mistir. Bdylece insanlarin “degisik bir seyler yasa-
ma” ve “rutin disima ¢ikma” yoniindeki beklenti-
lerini tatmin edebilme yoluna gidilmistir. Sefler
bilim, sanat ve kendi yaraticiliklar ile olusturduk-
lar1 tabaklarda tiiketiciye beklenenden fazlasini
sunarak mutfaktaki yeniligi canli tutmuslardir
(Piqueras-Fiszman, Varela ve Fiszman, 2013).

Molekiiler gastronomi 1ile yiyecekler orijinal
formlarindan ¢ikarak kesfedilen teknikler ile yeni
formlarma kavusmaktadir. Bu yaklagimla tiiketici-
lerin duyulan yaniltilarak, hayal giicleri zorlanmaya
baslanmistir. Yemek yerken neyle karsilagacagim
bilmeyen tiiketici i¢in yemek yemek tam bir heye-
can ve macera halini almaktadir (Ruiz, Calvarro,
Sanchez del Pulgar ve Roldan, 2013). Beklediginin
iistlinde meniilerle karsilasan tiiketicilerin talepleri
ve seflerin yeni meniiler yaratma istegi molekiiler
gastronominin ve mutfaktaki yeniligin canl kalma-
sin1 saglayacaktir (Deroy vd., 2014). Bu arastir-
mada Tirk mutfaginin vazgecilmez lezzeti olan
zeytinin molekiiler gastronomideki yeri ve mole-
kiiler mutfaktaki kullanim sekli anlatilacaktir.

Aragtirmanin amact; 2000°1i yillardan sonra diinya
mutfaklarmin ilgi duymaya basladigi molekiiler
gastronomi bilimini anlatmak ve molekiiler mut-
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fakta zeytin ile yapilan molekiiler uygulamalar1 ve
bu uygulamalarda kullanilan teknikleri agikla-
maktir.

Molekiiler Gastronomi

1980'li yillarin itibaren yiyecek
hazirlama yontem ve teknikleri konusunda bilimsel
laboratuvar ¢alismalarinin yogunlastig1 gozlemlen-
mistir. 1990'h yillarin ortalarinda bazi kimyager ve
fizikgilerin yiyecek hazirlamada farkli teknik ve
malzemelerin kullanimi konusunda bir kisim as¢iy1
etkileyerek yeni buluslarini restoran mutfaklarinda
kullanmalarin1 saglamislardir ki, bu akim molekii-
ler gastronomi olarak adlandirilmistir (Akgdl, 2012).

sonlarindan

Molekiiler gastronomi kurucularindan biri olan
Herve This tarafindan molekiiler gastronomi "ye-
mek pisirme siirecinde meydana gelen fiziksel ve
kimyasal olaylari, giday1 olusturan bilesenlerin
neden oldugu duyusal algilamay1 aciklayan inter-
disipliner bir bilim dalidir" olarak tanimlanmak-
tadir (This, 2005). Buna bagli olarak laboratuvar
caligmalart mutfaga taginmig ve gastronomi daha
bilimsel bir hal almistir. Molekiiler gastronominin
bilimsel programi ilk kez Hervé This (2005)
tarafindan formiile edilmistir. Yemegin sosyal,
sanatsal ve teknik olmak iizere {i¢ temel boyutunun
gdz oniinde bulundurulmasi gerektigini sdyleyen
This; yemegin teknik, sanatsal ve sosyal bilesen-
lerinin molekiiler gastronominin alanini olusturdu-
gunu ifade etmistir (This, 2013).

Molekiiler gastronomi yemek biliminin bir pargasi
haline gelmistir. Ancak yemegin igine girenlerin
fizigi ve kimyasindan farkli olarak yiyeceklerin
doniistimlerini ve bu agamadaki kimyasal olaylar
incelemektedir. Bunu yaparken molekiiler gastro-
nominin, gozlem, hipotez olusturma-test etme,
kontrolii yliksek deneyler yapma ve bunlara dig
gecerlik kazandirma gibi amaglar1 bulunmaktadir
(Van der Linden, Mcclements ve Ubbink, 2008).
Temel amaci; mevcut durumu iyilestirmek, yeni
yiyecek hazirlama yontemleri gelistirmek ve
bunlarin sonucunda hazirlanan {irlinlin tadinin her
seferinde ayni olmasini saglamak olan molekiiler
gastronomi, gastronomi biliminde zaman igerisinde
ortaya c¢ikan yeni arastirma alanlarindan biri

olmustur. Molekiiler gastronomi bir pisirme tiirii
degildir. Yiyeceklerin pisirme asamasinda birbirle-
rine donlisim stirecini inceleyen bir bilimdir
(Yilmaz ve Bilici, 2013).

Molekiiler gastronomi, yiyecek biliminin bir par-
cast olarak, ev mutfaklar1 ve endiistriyel mutfaklar
ile ilgili bir yaklasimdir ve yiyecek bilimleri ile ev
mutfaklart arasindaki boslugun giderek biiyiimesini
dikkate alarak ortaya atilmistir (This, 2005). Herve
This ve Nicolas Kurti bu alanda calismalar veren
ve bu bilim dalinin dogusuna neden olan kisiler
olarak bilinir. Oxford Universitesi'nde fizik profe-
sorii olarak bilinen Nicolas Kurti "Mutfaktaki
Fizik¢i" bildirisinin ardindan "Yildizlar igindeki
sicaklig1 biliyoruz, fakat suflenin i¢indeki sicakligi
bilemiyoruz." diyerek bu alanla ilgili ¢aligmalar
yapmaya baslamistir. 1990 yilinda Kurti'nin Herve
This ile bir araya gelmesi sonucunda molekiiler
gastronomi alaninda ¢alismalar yapmaya baslamis-
lardir. ik olarak molekiiler gastronominin farkl
goriiglerinin bir arada bulundugu Sicilya Erice
Majorana Merkezi'nde bir dizi g¢aligtay diizenle-
miglerdir (Pedersen, Meyer, Nursten ve Redzepi,
2006). Calistayin ardindan This 1995 yilinda mut-
fak adetleri olarak adlandirilan atasdzleri, deyimler
ve koca kart tariflerini aragtirmis ve mutfak
recetelerinin {i¢ boliimden olugtugunu gdzlemlen-
migtir. Birinci boliimiin tanimlama, ikincisinin
mutfak kurallari ve teknik bilgi, li¢linciisiiniin ise
teknik olmayan bilgi oldugunu sdylemistir (This,
2011).

This (2011); calismalara basladiklar1 ilk yillarda
bilim, teknoloji ve teknik agidan kafa karisiklig:
yasadiklarin1 fakat onlar i¢in molekiiler gastrono-
minin "yiyecekler ve yiyeceklerin igindekilere
odaklanan bir bilim" oldugunu bildirmistir. Kurti'nin
Olimiinden sonra This caligmalara tek basina de-
vam etmistir.

Yaklasik 25 yildir var olan molekiiler gastrono-
minin gelismesine This ve Kurti disinda birgok
insan katkida bulunmustur. Bu bilim insanlarindan
en onemlileri: Harold McGee ve Peter Barham'dir.
Harold McGee, kimya ve miihendislik alaninda
calisgan Amerikan bilim insanidir. Tarih ve yemek
pisirme alaninda calismalar yapmistir. Yemek
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pisirme kimyasi konusunda New York'ta "McGee
Serisi" isimli {i¢ gilinliik kurslar vermistir. Peter
Barham ise Ingiliz fizikcisi ve diinyanm sivi
nitrojen kullanarak en hizli dondurma yapan insani
olarak Guinness rekorlar kitabina girmistir (Y1ilmaz
ve Bilici, 2013).

Molekiiler gastronomide teknikler;
jellestirme, kapsiillestirme, kopiiklestirme, soguk
pisirme, tiitsiilleme, sous-vide, tozlastirma, tat ve
koku transferi gibi tekniklerdir. Teknikler zeytinin
kullanim alan1 i¢in degerlendirildiginde sadece
kapsiillestirme teknigi ile sinirlandirilmistir(Durlu-
Ozkaya ve ark, 2015).

kullanilan

Kapsiillestirme teknigine kiirelesme de denmek-
tedir, fakat ¢alisma kapsaminda kapsiillestirme adi
kullanilacaktir. Kapsiilleme teknigi 2003 yilinda el
Bulli tarafindan diinyaya tanitilmistir. Kapsiilleme
islemi bir sivinin bagka bir s1vi banyosu igerisinde
kontrollii jellesmesi ile gerceklestirilmektedir. Farkli
boyutlarda yapilabilen kiirelerin kii¢iliklerine hav-
yar, biyiiklerine ise yumurta, gnocchi ve ravyoli
ismi verilmektedir. Kapsiiller ¢ok ince zarlara
sahiptirler ve igleri tatlandirilmis sivi doludur.
Ag1z i¢inde uygulanan ¢ok ufak bir basingla bile
kiireler patlar ve essiz bir lezzet patlamasi yaratir-
lar (Anonim, 2016). Kapsiillestirme teknigi i¢in
sodyum aljinattan yararlanilmaktadir. Sodyum aljinat
kahverengi deniz yosunu tiirlerinde bulunun bir
polisakkarittir. Sodyum aljinat tatsizdir ve suda
¢ok az ¢oziiniir. Kendi agirliginin 200-300 kati
suyu ve agirligmin %601 kadar tuzlari emerek
tutma yetenegi vardir. Hidrolize kars1 dayanikli ve
alkali c¢ozeltilerde ¢oziinen bir yapiya sahiptir
(Durlu-Ozkaya vd., 2015).

Koksoy (2013)'a gore; "Aljin ¢ozeltilerinin visko-
zitesi sicaklik, konsantrasyon, pH, molekiil agirlig:
ve ¢ok degerli katyonlarm varlig1 gibi faktorlere
baghdir. Artan konsantrasyonla birlikte viskozite-
leri de artmaktadir. pH 4-10 araliginda viskozite-
leri pH’dan etkilenmemektedir. Cok degerli metal
iyonlarin varlhigi, ¢ozelti viskozitesinde artisa sebep
olmakta ve jellesme meydana gelebilmektedir."

Sodyum aljinat; dondurma, serbet ve peynirlerde
stabilizor, siitlii puding ve jel halindeki sulu tath-
larda jellestirici, meyveli icecek ve diger mesrubat-
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larda siispansiyon olusturucu ve koyulastirici,
mayonezde emiilgatordiir. Et, balik ve diger ben-
zeri rilinlerin  kaplanmasinda, film olusturucu
madde olarak kullanilmaktadir (Arslan, 2011).
Kapsiillestirrme tekniginde aljinatin su tutma ve
film olusturma oOzelliginden faydalanilmaktadir.
Alginatin kapsiil olusturabilmesi icin kalsiyum
laktata ihtiya¢ duyulmaktadir. Kalsiyum laktat ve
sodyum aljinat yardimi ile kapsiillestirme islemin-
de ise laktik asidin kalsiyum iyonlar1 igeren bazik
soliisyonlarla islenmesiyle elde edilen bir meka-
nizma islemektedir. Sodyum aljinatin jellesmesi
icin serbest kalsiyum gerekmektedir
(Anonim, 2016).

iyonlar1

Temelde iki tip kapsiilleme teknigi kullanilmak-
tadir. Her ikisini de belirli tarifler i¢in daha uygun
kilan avantaj ve dezavantajlart mevcuttur. Kalsi-
yum yataginda kapsiilleme teknigi sodyum aljinat
iceren bir sivinin kalsiyum banyosuna batirilmasi
ile, aljinat yataginda kapsiilleme islemi ise kalsi-
yum igeren bir sivinin sodyum aljinat banyosuna
batirilmasi ile uygulanan yontemdir. S1vi banyoya
damlatildiginda damlanin etrafindaki kalsiyum ve
sodyum aljinat molekiillerinin reaksiyonundan
otiirii ince bir zar olusur (Anonim, 2016). Zeytin
kapsiilii olusturmak icinde kullanilacak olan
kapsiillestirme teknigi, kalsiyum yataginda kapsiil-
leme teknigidir. Bu nedenden dolay1 arastirma
kalsiyum yataginda kapsiilleme teknigi ve bu
teknikle elde edilen kapsiillerin olusum siireci ile
sinirlandiriimstir.

Kalsiyum yataginda kapsiilleme teknigi agizda
hissedilmeyecek kadar ince zara sahip kapsiiller
olusturmak i¢in en ideal yontem oldugu diisiiniil-
mektedir. Bu yontemle elde edilen kapsiiller agizda
rahatlikla patlayan bir yapidadir ve sivi ile dil
arasinda hissedilebilir herhangi bir kalinti doku
birakmazlar. Bu teknik ile ilgili ana problem kap-
siiliin kalsiyum banyosundan ¢ikartilip durulan-
masina ragmen sivinin jellesme siirecinin devam
etmesidir. Bu dezavantaji ortadan kaldirabilmek
icin kapsiillerin hazirlandiktan sonra ¢ok hizli bir
sekilde sunulmasi gerekmektedir; aksi takdirde
bekleyen kapsiiller merkezlerine kadar jelleserek
kat1 bir forma doniisecek ve beklenen biiyiilii sivi
patlamasi gergeklesmeyecektir (Anonim, 2016).
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Sekil 1. Sodyum aljinat ve kalsiyum laktat iliskisi (Lee ve Rogers, 2012)

Kalsiyum yataginda kapsiillestirme isleminde alji-
nat sivisi ¢apraz bag kurabilen kalsiyum iyonlar
igeren banyoya eklendiginde jellesme siireci tetik-
lenir. Kalsiyum iyonlart sodyum aljinat sivisinda
bulunan sodyum iyonlarinin yerine gecerek aljinat
molekiillerini birbirine baglayarak jel olustururlar
(Lee ve Rogers, 2012:96-97). Bu islem 1siya
ihtiya¢c duymamaktadir ve olusan jeller 1siya maruz
kaldiklarinda erimezler. Jel kaplama damlatilan
stvinin etrafinda olugmaya baglar. Jellesme siireci
dis kisimdan merkeze dogru ilerler ve kalsiyum
banyosundan ¢ikartilsa bile tiim kiire kat1 jel forma
ulasana kadar bu siire¢ devam eder (Anonim,
2016).

Yontem

Aragtirmanin birinci boliimiinde literatiir taramast
yapilmustir. Ikinci béliimde ise deneysel arastirma
yapilmistir. Uriin denemeleri Gazi Universitesi
Turizm Fakiiltesi Uygulama Mutfaginda yapilmis-
tir. Yapilan ilk denemelerde tuzun kapstillestirmeyi
olumsuz etkiledigi gozlemlenmis ve tuzsuz zey-
tinle iriin tekrar yapilmistir. Tuzsuz zeytin ile
yapilan uygulamada sonucun istenilen diizeyde
oldugu gozlemlenmistir.

Yalanci Zeytin Kapsiilii Hazirlama

Malzemeler

170 gr (340 gr briit) tuzsuz yesil zeytin
200 ml aljinat surubu

130 ml kalsiyum laktat yatagi

Durulama suyu
Yapihisi

> Oncelikle aljinat surubu hazirlanir: 200 ml suya
7 olcek sodyum aljinat (Biozoon/Texture Pro)
eklenir. Blendir ile iyice ¢irpilir, homojen bir
stv1 elde edilince hava kabarciklarindan kurtul-
mak i¢in iki kere vakumlama (Onurtech/ VKM
300) isleminden gegirilir.

» Bir yandan kalsiyum laktat yatagi hazirlanir.
Laktat yatagi su sekilde hazirlanmaktadir; 130
ml suya 4 0Olgek kalsiyum laktat (Biozoon/
Texture Pro) eklenir. Blendir ile iyice g¢irpilir,
homojen bir siv1 elde edilince hava kabarcikla-
rindan kurtulmak icin iki kere vakumlama
isleminden gegirilir.

» Ardindan zeytinler g¢ekirdeklerinden ayrilir ve
robottan gegirilerek homojen hale getirilir.
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» Elde edilen bu karisimdan temiz bir tiilbent
yardimiyla sivi ve posa kismi ayrilir.

» Zeytinin bu sekilde sikilmasiyla elde edilen sivi
ile aljinat surubu karistirilir.

» Karisimdan kapsiil elde edebilmek i¢in bir
kasik yardimi ile kalsiyum laktat yatagina do-
kiiliir. Kasik kalsiyum yatagina degdirilme-
melidir. 2-3 dk. burada bekletilerek karigimin
dis kisminda jellesme olustuktan sonra siizgec
kasik yardimi ile yataktan cikarilir.

» Kalsiyum laktatin ac1 ve eksimsi tadinin gitmesi
icin kapsiil durulama suyuna alinir. Burada 1-2
dk. bekletildikten sonra servis edilir (Sekil 2).

Tartisma, Sonu¢ ve Oneriler

Molekiiler gastronomi, yiyeceklerin endiistriyel
gida iiretiminde kullanilan bazi katki maddeleri,
alet ve ekipmanlarin kullanilmasiyla hazirlanmasi,
sira dist sunumuyla karsimiza ¢ikmaktadir. Kapsiil-
leme teknigi de bunlardan birisidir. Endiistriyel
gida tretiminde farkli amaglarla kullanilan kalsi-
yum laktat ve sodyum alginat arasindaki kimyasal
etkilesimden faydalanilarak gerceklestirilen bu
teknikle ¢esitli iiriinler elde etmek miimkiin olmak-
tadir. Yalanci Zeytin de bunlardan birisidir.

Kaynaklar

Sekil 2. Kalsiyum laktat yataginda hazirlanan molekiiler zeytin

Kapsiilleme teknigi ile elde edilen Yalanci Zeytin,
aromatik olarak zeytinin Ozelliklerini tasimakla
birlikte doku olarak gercek zeytinden ¢ok farklidir.
Sunum olarak degerlendirildiginde de farklilik
ortaya koymakta ve miisterinin dikkatini ¢ekme
noktasinda 6n plana ¢ikmaktadir. Bununla birlikte
elde edilmesi sirasinda kullanilan sodyum alginat,
kalsiyum laktat gibi katki maddeleri her ne kadar
endiistriyel gida tiretiminde kullaniliyor olsalar bile
molekiiler mutfakta kullanilan miktarlar1 dikkate
alinmali tiiketimleri konusunda dikkatli davranil-
malidir.
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