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DOMAT ÇEŞİDİ YEŞİL ZEYTİNİN İŞLENMESİNDE FARKLI ACILIK GİDERME 
İŞLEMLERİ VE SALAMURA BİLEŞİMİNİN ETKİSİ

Elif SAVAŞ* Vildan UYLAŞER**

ÖZET

Bu araşt ırmada Ege Bölges i ’nde yet işt i r ic i l i ği  yapı lan Domat  çeşidi  sofral ık yeşi l  zeyt inin 
kimyasal ve f iziksel özel l ikleri  ile farklı bi leşimdeki  salamuralar  içinde iş lenmiş ürünler inin f iziksel, 
kimyasal  ve duyusal  özel l ikleri  bel i r lenmişt i r .  Araşt ı rma sonucunda ham zeytin örnekler inin meyve 
boyutlarının 15.89-19.45 x 24.15-28.12 mm,  et /meyve oraniannın % 8 2 .66-83.07.  çeki rdek/meyve 
oranlarının % 1 6.53-16.93.  et /çekirdek oranlarının 5.00-4.89 ve kı iugraırıdaki tane sayısının 210- 
136 olduğu saptanmışt ı r .  Örnekler in % 3 1 .82-34.78 kurumadde,  % 0 . 34-1.25 kül. % 5 . 64-7.38 yağ. 
% 1.57-1.58 protein,  % 1 .24-1.36 indirgen madde, 8.02 mg/100g klorof i l  içerdiği  saptanmış,  ole- 
uropein değeri  ise 1.12-1.14 ABS olarak tespi t  edi lmişt i r .  İ şlenmiş ürünler in f iziksel özel l iklerinin 
yı l lar i t ibariyle benzerl ik gösterdiğ i ,  kuıumadde,  protein,  indi rgen madde ve yağ miktarının ise 
hammaddeye göre bel i rgin bir azalma gösterdiği  bel ir lenmişt i r .  Bu azalmanın acılığın alkali ile g i ­
deri ldiği  örneklerde daha fazla olduğu saptanmıştı r .

Anahtar Kelimeler: Yeşil zeytin, Domat,  acılık, fermentasyon.

SUMMARY

Effects of Different Removal Bitterness Applications And Brine Composition On Domat Vari- 
ety Green Table Olive Processing

İn this study, some physical  and chemical  propert ies of Domat  variety green table ol ives, 
grown in Agean Region of Turkey, and tlıe processed product  in di f ferent brines, as well  as the 
sensory at t r ibutes of the f inal produc t  were determined.  As a result  of the physical  analysis of Do­
mat variety f resh green table ol ives, lengtl ı  and diamete'  '-'ere determined between 24.15-28.12 
mm and 15.89-19.45 mm respect ively. Flesh/frui t  ratio vvas 82.66 - 83.07%,  s tone/ frui t  ratıo was 
16.53-16.93 %, f lesh/stone ratio vvas 5.00-4.89 and the number  of ol ive f rui t  per oııe kg of ol ive 
vvas 210-136.  As a result  ol the chemical  analysis of Domat  var iety f resh green ol ives. dry matter 
value changed betvveen 31.82-34.78 %, the ash values were 0.34-1.25 %, oil value vvas betvveen 
5.64-7.38 %, the protein values vvere 1.57-1.58 %, for  reducing matter  1.24-1.36 % vvas dete rmi ­
ned, o l eu ro pe in  v/ere de te rm in ed  as 1 .1 2- 1 . 14  ABS and the a m o u n t  of c h l o ro p h y l  vvas 8.02 
mg/100g.  Physical propert ies of processed ol ives vvere simi lar
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in years bases. As related wi th chemical  propert ies,  dry matter,  protein,  reducing matter  and oil 
values of processed ol ives vvere clearly lovver than ravv material .  Especial ly this reduct ion v;as mo- 
re evident in the sample tha t ’s bi t terness removed by alkali.

Key vvords: Green ol ive, Domat,  Bi tterness, Fermentat ion.

1. GİRİŞ

Zeytin tarım ürünler i  arasında endüstr iyel  önemi olan bir üründür.  Türk iye ’nin mevcut  tarım 
alanlarının % 2 .7’ sini zeyt inl ikler in o luşturduğu ve yaklaşık 100 .000 .000 ’a varan ağaç varlığı ile 
dünyada 4. sırada yer aldığı bel i r t i lmektedi r  (Bir icik 2004).

Zeyt inin, sofral ık zeyt in ve zeyt inyağı olarak ülkeler ekonomis ine katkısı yanında, bu ürünle­
rin besin içeriği ile insan sağl ığına katkısı da son derece öneml idi r.  Zeyt in ve zeyt inyağı,  olması 
gerekene en yakın beslenme model i  olarak tanımlanan "Akdeniz beslenme model i"nin gün lük bes­
lenme programında yer alınası gereken en öneml i  besinler arasında olduğu bel i r t i lmektedi r  (Aııon. 
1990, Spyropoulou ve ark. 2001, Lamıa ve Moktar  2003, Uylaşer ve Karaman 2005).

Bu araşt ırmada, TS 774 "Yemekl ik Zeytinler" standardında sofralık yeşi l zeytin üret imi için uy­
gun çeşit ler arasında göster i len Domat  çeşidi yeşil zeytinin işlenmesinde farklı tat landırma yön t em­
leri uygulanmış;  hammadde,  laktik asit fermentasyonu ile üret i lmiş ve depolanmış ürünlerin bazı f i ­
ziksel, kimyasal ve duyusal  özel l ikleri bel i r lenmişt i r.

2. MATERYAL ve METOD

2.1. Materyal
D e n e m e  m a te ry a l i  o lan  D o m a t  çeş i d i  yeş i l  ze y t in le r  2 0 0 2  yılı ve 2 0 0 3  y ı l ında  M a n i ­

s a ’nın A k h i s a r  i l ç es i ndek i  zey t in  sat ış no k ta l a r ı n d a n  t es adü f i  o l a ra k  a l ın m ış t ı r .  Ka l i b ra s y o -  
ııu yap ı lan  zey t in  ö r n e k l e r i n i n  baş  altı  o l a rak  t a n ı m la n a n  b ü y ü k lü k t e  o lan la r ı  te rc ih  e d i lm i ş  
ve b e k l e t i l m e d e n  iş l e n m iş t i r .

2.1. Metod

2.1.1. Yeşil Zeytinin İşlenmesi
Zeyt inler in acıl ığının gider i lmesinde iki farklı yöntem kul lanı lmıştı r .  Kontrol  grubu olarak da 

i simlendir i len 1. grup zeyt inler in acıl ığının gider i lmesinde içme suyu kul lanı lmıştı r .  Haftada iki kez 
suyu değişt i r i len zeyt inler in acılığı 33 günde gider i lmişt i r .  2. grup zeyt inler in acılığının gider i lme­
sinde kalevi (NaOH) kul lanı lmıştı r .  Bu amaçla zeyt inler çizi lmeksizin içerisinde % 1 ’ lik NaOH bulu ­
nan plastik bir kap içinde, kalevi meyve et inin % 6 0 ’ına işleyinceye kadar beklet i lmişt i r .  Bundan 
sonra zeyt inler yıkamaya al ınmış ve haftada iki kez suyu değişt i r i lmek suret iyle işlem, or tamdaki  
kalevi gider i l inceye kadar sürdürü lmüştür .  Kaleviyi nöt r lemek ve yıkama süresini  kısal tmak için ilk 
yıkama suyuna % 0.5 si t r ik asit i lave edi lmişt i r .
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3. grup zeytin örnekler i  çizme yöntemiyle tat landırı lmışt ır .  Bu yöntemde zeyt inler ilk olarak 
çizi ldikten sonra % 1’ lik CaCI2 çözelt isi  içinde 24 saat beklet i lmişt i r .  Süre sonunda CaCI2 çözelt isi  
boşal t ı lmış ve yerine % 3 ’lük salamura konu lmuştur .  Bu grup zeyt inler haftada iki kez salamuraları  
değişt i r i lerek 33 günde tat landırı lmışt ır .

Acılık g iderme iş leminin ardından zeytin örnekleri  5 L' l ik PVC fermentasyon kaplarına al ına­
rak farklı bi leşimde salamuralar  içerisinde fermentasyona bırakı lmışt ır  (Çizelge 1). Her bir deney 
üç tekerrür lü olarak gerçekleşt i r i lmişt i r .
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Çizelge 1. Fermentasyon Salamuralarının Başlangıç Bi leşimleri

Örnekler Deney
No

Tuz
%

Sitr ik Asit
%

CaCI2 Şeker
% %

Kültür 
İlavesi %

Suda
Tat landırma Kontrol 4.5 - 1 -

Kalevi ile 
Tat landırma

1 4.5 0.5 1 -

Çizilerek 2 3.5 - 1 1 -
Salamurada 3 3.5 - 1 1 0.1
Tat landırma 4 4.5 - 1 1 -

5 4.5 - 1 1 0.1
6 6 - 1 1 -
7 6 - 1 1 0.1

Acılık gidermede çizme yönteminin uygulandığı  zeyt inlerde doğal fe rmentasyonun yanı sıra 
starter kül tür  aşı lamalı  fe rmentasyon da gerçekleşt i r i lmişt i r .  Aşı lamalı  fermentasyonda MRS sıvı 
besiyerinde 30 C’de 48 saat inkübe edi lmiş Lactobacillus brevis ve Peciiococcus cerevisiae kü l tü r ­
leri kul lanı lmışt ı r .  Zeyt in taneler inin fe rmentasyon salamuralar ının yüzeyine çıkmasını  önlemek 
amacıyla fe rmentasyon kaplarının boğaz kısmına del ikl i  plastik elekler konu lmuştur .

Bütün fe rmentasyon kaplarında fe rmentasyon 16-22 :'C’de (çevre sıcaklığı) gerçekleşt i r i l ­
mişt i r .  Fermentasyonunu tamamlayan örnekler 16-22 C’de 3 ay depolanmışlardı r  (Aktan ve Kal­
kan 1999, Erten 2000,  Sanclıez ve ark. 2001,  Panagou ve ark. 2002,  Tassou ve ark. 2002. De 
Castro ve ark. 2002, Montano ve ark. 2003).

2.1.2. Zeyt inlerde Yapılan Fiziksel, Kimyasal  ve Duyusal  Anal izler
Taze meyvede ve iş lenmiş üründe meyve boyut ları ,  et /çeki rdek oranları  ve k i logramdaki  

tane sayıları (Yazıcıoğlu 1966, Kılıç 1986),  şeker DNS yöntemi  ile (Amodıoha 1998),  protein LE- 
CO FP 528 model  protein tayin cihazı kul lanı larak kjeldahl  yön t em i  ile (Mat ıssek ve ark. 1992,
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Uylaşer ve Başoğlu 2001),  yağ n-hegzan kul lanılarak Soxhlet  yöntemi  ile ( IUPAC 1979. Matıssek 
ve ark. 1992, Uylaşer ve Başoğlu 2001) bel ir lenmişt i r .  Kül, çeki rdekler i  çıkarı lmış ve homojen hale 
get i r i lmiş zeytin örnekler inin 525±25 oC’de yakı lması ile saptanmışt ı r  (Cemeroğlu 1992).  Kuru- 
madde, örnekler in 105±5oC’de sabi t  ağırl ığa gel inceye kadar kurutulmasıyla bel i r lenmişt i r  (Kılıç 
ve ark. 1991). Acılığı g ider i lmiş zeyt inler in oleuropein miktarları  Shimadzu UV-1208 model  spekt- 
rofotomet re ile 345 nm dalga boyundaki  absorbans değerleri  okunarak bel i r lenmişt i r  (Korukluoğlu 
1992). Zeyt inler in rengi Shimadzu UV-1208 model  spekt rofotomet re ile 660 ve 652 nm dalga bo­
yundaki  absorbans değerler i  okunarak bel i r lenmişt i r  (Korukluoğlu 1992).  Zeyt in örnekler inin tit- 
rasyon asit l iği  fenol f i talein indikatörü eşl iğinde 0.1 N NaOH ile t i t r imet r i k olarak saptanmışt ı r  (Kı­
lıç ve ark. 1991).  Tuz miktarı ,  örnekler in K2Cr207 indikatörü eşl iğinde 0.01 N Ag N03 ile t i t rasyo- 
nu ile bel i r lenmişt i r  (Kılıç ve ark. 1991, Uylaşer ve Başoğlu 2001).  İstat ist iki  analizler Minı tab ista­
t ist ik programı  ile Anova kul lanı larak yapı lmıştır .  Önemli l ik test ler inde p<0.05 olasıl ık düzeyi esas 
al ınmıştır.  Depolama süresim tamamlayan zeytin örnekler inin duyusal  özel l ikleri  10 kişi l ik panelist 
grubu taraf ından bel i r lenmişt i r .  Panel ist ler  zeyt in örnekler inin renk, sert l ik,  çeki rdek ayrı lması,  
ransıdite, tuzluluk ve genel yeme kal i tesini değer lendi rmişler  ve her bir ölçüte 10 üzerinden puan 
vermişlerdi r  (Anon. 1988, Panagou ve ark. 2002).

3. SONUÇ ve TARTIŞMA

Taze zey t i n le r i n  f i z i kse l  ve k im yasa l  i çe r i k le r i  y ı l l a r  i t i b a r i y le  Çizelge 2 ’de v e r i l m i ş t i r .

Çizelge 2. Hammaddeye Ait Fiziksel ve Kimyasal  Analiz Sonuçları

Analizler 2002 Yılı 2003 Yılı
Kurumadde (%) 34.78 31.82
Kül (%) 0.34 1.25
Yağ (%) 5.64 7.38
Protein (%) 1.57 1.58
İndirgen madde (%) 1.24 1.36
Oleuropein (ABS) 1.12 1.14
Klorof i l  (mg/100 g) - 8.02
Et/meyve oranı (%) 82.66 83.07
Çekirdek/meyve oranı (%) 16.53 16.93
Et/Çekirdek oranı 5.00 4.89
Kg’daki tane sayısı 210 136

Araşt ırma materyal i  zeyt in örnekler inde yapı lan f iziksel analiz sonuçlar ı  incelendiğinde et 
ver im i  2003 yılı o r ta laması  % 83 .07  ile 2002 yı l ına göre daha yüksek  bi r  değer  ve rm iş t i r  
(p<0.05).  Biricik (2004) tarafından yapılan çal ışmada, Domat  çeşidi zeytin tanesinin et ver imi % 
82.94 - % 82.07 olarak bi ldi r i l i rken,  Uylaşer ve ark. (2000)  tarafından % 84, Şahin ve ark . (2000) 
tarafından % 83.5 olarak bi ldi r i lmişt i r .

---------------------------------------------------------------------- 0 4 ----------------------------------------------------------------------
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Araş t ı rma bulgularının diğer  araşt ır ıcı ların bulguları  ile uyumlu  o lduğu saptanmışt ı r  (Kılıç 
1986, Şahin ve ark. 2000,  Uylaşer ve ark. 2000,  Şahin ve ark. 2002).  Aynı araşt ır ıcı lar  taraf ın­
dan. Ayvalık,  Geml ik ve Domat  çeşidine ait zeyt in meyveler i  arasında Domat  çeşidin in en yüksek 
et ver imine sahip o lduğu bi ld i r i lmektedi r .  Geml ik,  Tri lye, Uslu ve Ayval ık çeşi t ler iyle yaptıkları  
çal ışmada Şahin ve ark. (2002) ,  çeşi t ler in meyve eti oranlarını  % 77 .5 -83 .8  arasında bu lmuş ve 
en yüksek meyve eti oranının Geml ik çeşidine, en düşük meyve eti oranının ise Ayval ık çeşidine 
ait o lduğunu vurgulamış la rd ı r .  Bu da. Domat  çeşidin in et oranının Geml ik çeşidi  düzeyinde o l d u ­
ğu sonucunu vermekted i r  (Çizelge 2).

Fer m en ta syo nu nu  bi t i ren ü rün le r in  2002 ve 2003 yı l ları  f iz iksel  anal iz sonuç lar ı  s ı ras ıy ­
la, et oranı  % 7 9 . 1 0 - 8 4 . 6 0  ve % 8 0 . 3 1 - 8 3 . 8 7 ,  çek i r d ek  oranı  % 1 5 . 4 0 - 2 0 . 9 0  ve %  16 .3 7-
22.02.  e t /çek i rdek oranlar ı  3 .78 -5 .49  ve 3 .6 4- 5 . 12  olarak be l i r lenmiş t i r .  Taze meyveden ürüne 
geçişte.  Domat  çeşidi  zeyt inde et ver im i  bak ımından öneml i  bi r  azalma göz le nm iş  (p<0.05),  
fe rmen ta syon sa lamura la r ın ın  başlangıç tuz k ons ant rasy onu na  bağlı  o larak bu azalma % 1-3 
arasında değ i şm iş t i r .  Uy laşer  ve ark. (2000 )  tara f ından d iğer  çeşi t ler le yapı lan ça l ışmada göz­
lenmeyen bu d u r u m u n  tuz oranı  düşük  olan sa lamura la rda  öneml i  m ik ta r la rda  meydana ge ld i ­
ği ve ayr ıca sa lam ura da çözünen madde miktar ı  azaldıkça meyveden sa lamuraya  geçen m a d ­
de mikta rın ın  da art t ığı  şek l inde y o ru rm lanm ış t ı r .  Do ma t  çeş id inde meyve et oranı  Şahin ve 
ark. ( 2000)  ta raf ından % 7 8 . 89- 80 . 78 .  Uylaşer  ve a r k . ( 2000)  taraf ından % 84. Bi r i c i k (2004)  
taraf ından % 8 0 . 3 0 - 8 3 . 0 3  olarak bel i r lenmiş t i r .  Domat  çeşidi  yeşi l  zeyt in tanesine ait % et 
oranları  d iğer  araşt ı r ıcı lar ın bulgular ı  ile benzer l ik  gö s te rmek ted i r .  Fer m en ta sy on unu  t a m a m ­
lamış ü rün le r in  k imyasa l  anal iz sonuç lar ı  Çizelge 3 de ve r i lm iş t i r .

Fermentasyonunu tamamlayan zeyt inler in kuruınadde içerikler indeki  değişim her iki deneme 
yılında da önemsiz bulunurken (p>0.05).  hammadde ile karşılaştır ı ldığında iş lenmiş ürünler in ku- 
rumadde içerikler indeki  değişim her iki deneme yıl ında da öneml i  (p<0.05)  bulunmuştur .  Domat 
çeşidi zeyt inde kurumadde miktarı  Uylaşer ve ark. (2000) tarafından %25.30  -  30.54 arasında. Bi­
ricik (2004) tarafından % 28.74-30.13 olarak ver i lmişt i r .  Araşt ırmada elde edi len sonuçlar,  araşt ı r ­
macıların sonuçlar ından daha yüksek bulunmuştur .  Bu farkl ı l ığın yet işt i rme koşul ları  ve periyodızi- 
teden kaynaklandığı  düşünülmektedi r .  Değişik çeşit lere ait fe rmentasyonunu tamamlamış  zeyt inle­
rin kurumadde miktarlarını,  Anon. (1991) % 23.50, Işgöz ve Kılıç (1991)  % 35.48 -  41.33, Koruk­
luoğlu (1992) % 51.87 -  54.95 olarak bi ldi rmişlerdi r .  Çeşit ler arası farkl ı l ıklar göz önüne al ındığın­
da işlenmiş üründe kurumadde içerikleri  açısından Domat  çeşidine ait sonuçların daha düşük o l ­
duğu gözlenmektedi r.  Bu durumun hammaddenin kurumadde içeriğinin diğer çeşi t lere göre daha 
düşük olmasından kaynaklandığı  düşünülmektedi r .

Denemelerde uygu lama farkl ı l ıkları  dikkate al ındığında fe rment asyonunu  tamamlam ış  zey­
tin örnek ler inin üç ayl ık depolama süresi  sonunda kül miktar lar ında hamm adde olarak kul lanı lan 
taze zeyt ine göre bel i rgin bir artış o lduğu göz lenmektedi r  (Çizelge 2, Çizelge 3). 2002 ve 2003 
yılı ver i ler i  göz önüne al ındığında tüm denemelerde meydana gelen bu artış (p<0.05) ,  h am m ad­
deden gelen miner a l  i çe r i ğ in in  yanı sıra zeyt in ö rne k l e r in in  acı l ık g i de rm e  ve fe rm en tasy o n
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Çizelge 3. Fermentasyonunu Tamamlamış 2002 ve 2003 Yılı Ürünlerinin Kimyasal Analiz Sonuçları

Deneme Örnek Kurumadde Kül Protein Yağ Asit Tuz
Yılı No (%) (%) (%) (%) (%) (%)

Kontrol 29.72±0.000 2.28±0.000 0.64±0.000 4.80+0.000 0.27+0.000 2.14+0.000
1 32.49+2.400 3.07±0.142 0.83±0.155 6.04+0.347 0.18+0.000 2.80+0.086
2 33.60±1.186 2.00±0.462 1.07±0.050 6.02±0.739 0.27+0.012 1.89+0.000
3 32.06±0.550 1.89±0.020 1.19+0.147 5.41+0.070 0.46±0.012 1.82+0.064

2 0 0 2 4 34.68±1.264 3.03±0.146 1.26+0.107 6.09+0.603 0.19+0.000 2.03+0.000
5 33.97±0.450 2.92±0.012 1.21+0.513 6.19+0.196 0.53±0.000 2.72+0.000
6 34.08±1.677 4.80+1.227 0.97+0.196 6.26+0.559 0.40+0.029 3.28+0.034
7 35.66±1.290 6.12±0.290 0.92+0.215 5.68+0.539 0.53+0.017 4.15+0.757

Kontrol 28.00±0.000 2.03±0.000 0.64+0.000 6.85±0.000 0.21+0.000 1.94+0.000
1 31.88±1.129 2.66±0.255 1.29+0.624 6.91+0.057 0.18+0.000 1.80+0.086
2 27.87+1.460 1.97±0.354 1.13±0.104 6.86+0.012 0.26+0.012 1.89+0.000

2 0 0 3 3 31.19±2.580 2.02±0.162 1.15+0.188 6.92+0.060 0.53+0.017 1.78+0.012
4 29.51 ±1.174 2.73±0.153 1.11+0.087 7.07+0.060 0.21+0.000 1.97+0.000
5 30.09±2.070 2.60±0.136 1.16+0.225 7.53+0.289 0.56+0.012 1.89+0.000
6 30.86±1.126 4.80±0.040 0.99+0.153 7.09+0.083 0.40+0.029 3.28+0.035
7 29.86±0.141 4.76±0.127 0.99+0.045 7.12+0.089 0.53+0.018 3.32+0.573

i ş l em ler i  s ı ras ında fark l ı  b i le ş im  ve k ons a n t ra s y o n la r d a  tuz ve d iğer  katkı  m adde le r in i  i çe­
ren s a l a m ura la rdan  m ad de  geçiş i  o lma s ı y l a  aç ı k la na b i lm ek te d i r .  F e r m e n t a s y o n u n u  t a m a m ­
lamış ö r ne k l e r in  % kül m ik ta r l a r ın da  en y üks ek  değer le re baş lang ıç  s a l am ura  tuz k o n s a n t ­
rasyonu en yü k s e k  olan 6. ve 7. num ara l ı  ö rn ek le rd e  u laş ı lm ış t ı r  (Çizelge 3).

İ ş le nm iş  yeş i l  zeyt in  ö rne k l e r in e  ai t  en dü ş ü k  p ro te in  oranı  2 0 0 2  yılı denem e le r in de  
su ile acı l ık g i d e r m e  i ş l e m in i n  uygu land ığ ı  ö r ne k t e  ( k o n t ro l  g r u b u )  % 0 .64  o la rak  ve en 
yüks ek  değer  ise % 1.26 o larak ç izme y ö n te m iy l e  ü ret i len 4. num ar a l ı  ö rn ek le rd e  elde ed i l ­
m iş t i r .  2 0 0 3  yılı denem e so nu ç la r ı na  göre en d üş ü k  p ro te in  oranı  ( % 0 . 6 4 )  y ine k on t r o l  g r u ­
bu ö rn ek le rd e  elde ed i l i r ken ,  en y üks ek  değer  (% 1.29)  1 num ara l ı  ö r ne k l e rd e  elde e d i l m i ş ­
t i r  (Çizelge 3).  Her iki denem e yılı d e ğ e r l end i r i l d iğ i nde  bü tü n  uy gu la m a la r ı n  heps inde  h a m ­
m addeye göre  i ş l enm iş  ü rüne  ai t  p ro te in  i çe r ik le r inde  p< 0. 05  se v i yes inde  önem l i  bi r  azal ­
ma m ey da na  ge lm i ş t i r .  Bu aza lmanın zey t in le r in  acı l ık g i d e r m e  iş l em le r i  s ı ras ında meydana 
gelen kay ıp la rdan i leri  ge ld iğ i  s o n u c u n a  var ı lmış t ı r .  F e r m e n t a s y o n u n u  t a m a m l a m ı ş  Do ma t  
çeş id i  zeyt in ö rnek le r i nde  % pro te in  oranı  Uy laşer  ve ark.  ( 2 0 0 0 )  ta ra f ından % 1 .30- 1 .34 ,
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Bi r i c i k ( 2 0 0 4 )  ta ra f ından  %  1 .24-1 .71  o larak be l i r t i lm iş t i r .  A ra ş t ı r m a d a  elde edi len bazı s o ­
nuç lar ın  d i ğ e r  a raş t ı r ı c ı la r ın  s o n u ç la r ı n d a n  d ü ş ü k  o l m a k la  b i r l i k te  b ü y ü k  ö l ç ü d e  benzer  o l ­
d u ğ u  g ö r ü l m e k t e d i r .  F a r k l ı l ı k l a r ı n  ç e ş i t ,  i k l i m  ö z e l l i k l e r i  ve i ş l e m e  t e k n i ğ i n d e k i  
d e ğ i ş i m l e r d e n  i ler i  g e ld iğ i  d ü ş ü n ü l m e k t e d i r .

Taze zeyt inlere oranla iş lenmiş zeyt inler in yağ içeriğinde % 0.3 - 1.0 oranında azalma mey­
dana geldiği  bel i r lenmişt i r  (Çizelge 2, Çizelge 3). 2002 ve 2003 yılları deneme sonuçlarına göre ç i ­
zi lerek tat landır ı lmış ve starter kül tür  i lavesiyle fermentasyona uğrat ı lmış 6 ve 5 numaral ı  örnekler ­
de diğer örneklerden farkl ı  olarak yağ içeriğinde nispi artış istat ist iki  olarak p< 0.05 düzeyinde 
öneml i  bu lunmuştur .  Bu artışın, tat landırma yöntemi  ve salamura bi leşimine bağlı olarak zeytin ile 
salamura arasındaki madde al ışverişinden kaynaklanmış olabi leceği düşünülmektedi r .  Domat çeşi ­
dinde farklı tat landı rma yöntemler i  ve fermentasyon uygulamalarının yağ içeriğine etkisi p<0.01 
düzeyinde öneml i  bu lunmuştur .  Acıl ık g iderme işlemler i  açısından uygulama farkl ı l ıkları dikkate 
alındığında, 2002 yılı denemeler inde elde edi len değerler,  kalevi ile acılık g iderme işleminin çizme 
yöntemi uygulanarak salamura ile acılık giderme işlemine göre zeytin tanesinden daha fazla yağ 
kaybına neden olduğu gözlenmişt i r  (p<0.05)  (Çizelge 3). Bu sonucun alkali ile acılık giderme işle­
mi sırasında zeytin tanesinde bulunan bir miktar  yağın sabunlaşarak zeyt inden uzaklaşmasından 
kaynaklandığı d ü ş ü n ü l m e k t e d i r .

Domat  çeş id inde  yağ miktar ını  Uylaşer  ve ark. ( 2000)  % 1 6.87  -  17.86.  Bi r i c i k (2004 )  %
11.83 -  16 .40  olarak be l i r tmek ted i r le r .  Araş t ı rmada elde edi len s on uç la r  d iğer  araşt ı r ıcı ların 
elde et t i kler i  sonu ç  değer le r inden bi r  hayl i  düşük  kalmışt ır .  Bu d u r u m  araş t ı rma materyal i  zey­
t in meyves in in  hasat  zamanıy la i lgi l i  o larak düşük  yağ içer iğ ine sahip o lmas ınd an kaynak lan­
dığı düş ü nü lm ek ted i r .  Şahin ve ark. (2000) ,  Doma t  çeş id in in d iğer  çeşi t lere kıyasla % 50 da ­
ha az yağ i çerd iğ in i  b i ld i rm iş l e r d i r .

TS 774 (Anon. 199 7) ’te yeşi l zeytin tanelerinde laktik asit cinsinden asi t l ik en az % 0.4 o l ­
ması gerekt iği  bi ld i r i lmişt i r .  Denemelerde elde edi len starter kül tür  aşı lamalı  3, 5, ve 7 numaralı  
uygulamalar  ile doğal fermentasyonla üreti len 6 numaral ı  örneklere ait sonuçlar  TS 774 e uygun 
bulunmuştur .  Ancak kontrol ,  1, 2 ve 4 numaral ı  örneklerden elde edi len sonuçlar ın TS 774 ’te ver i ­
len değerler in al tında olduğu saptanmışt ı r .  Asi t l ik değer lendi rmeler inde acılık giderme işlemleri  ve 
fermentasyon yöntemler ine ait or talamalar  arasındaki farkl ı l ıkların istat ist iki  açıdan p<0.05 düze­
yinde öneml i  o lduğu görü lmüş tür .  Acı l ık g iderme işlemler i  açısından uygu lama farkl ı l ıkları  göz 
önüne al ındığında en yüksek asi t l ik değeri  (%0.56)  2003 yılı denemeler inde çizme yöntemiyle işle­
nen starter kül tür  aşılamalı 5 numaral ı  örneklerde elde edi lmişt i r .  En düşük asi t l ik değeri ise (%
0.18) kalevi ile acılığın gider i ldiği  örneklerde elde edi lmişt i r  (Çizelge 3). 2002 yılı en yüksek asit 
miktarına (% 0.53) 5 ve 7 numaral ı  starter kül tür  kul lanılan örneklerde ulaşılmış, en düşük asit 
miktarına (%0.18)  kalevi ile acılık giderme iş leminin ardından doğal fermentasyona bırakılan 1 
numaral ı  örnekte elde edi lmişt i r  (Çizelge 3).

Fermentasyonunu tamamlamış Domat  çeşidi zeytin örnekler ine ait % asit miktarları  Uylaşer 
ve ark. (2000)  tarafından % 0.18 -  0.50, Özen ve ark. (2000) tarafından % 0.74 -  0.88, Biricik 
(2004)  taraf ından % 0.54 -0.74 olarak bi ld i r i lmişt i r .  Denemelerde elde edi len % asit miktarları  
( laktik asit olarak) veri len diğer araştırıcı ların sonuçları  ile uyum içerisinde olmakla birl ikte az da 
olsa bazı farkl ı l ık lar  söz konusudur .  Bu du ru mun  fermentasyon koşul ları ,  starter  kü l tür  i lavesi ve 
salamura bi leşimindeki  farkl ı l ıklardan kaynaklanmış olabi leceği düşünülmektedi r .
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Farklı bi leşimlerdeki  salamuralar  içerisinde fermentasyonunu tamamlayan Domat  çeşidi ye­
şil zeytin örnekler indeki  tuz miktarı  başlangıç salamura bi leşimine göre değişim göstermişt i r  (Çi­
zelge 1, Çizelge 3). Tuz miktarında görülen uygulamalar  arası farkl ı l ıklar p<0.01 düzeyinde öneml i  
bulunmuştur .  Bi r icik (2004)  alkal i  uygulaması  sırasında tane kabuğunun geçi rgenl iğ inin ar tmış 
olabi leceğini ,  bu nedenle tuz miktarının yüksek olabi leceğini  bel i r tmişt i r .  Araşt ı rmada çizi lerek sa­
lamurada acılık g iderme işleminin de salamuradan meyveye tuz geçişini  hızlandıran bir uygulama 
olduğu saptanmışt ı r  (Çizelge 3).

Fermentasyonunu tamamlamış  ve depolanmış Domat  çeşidi  zeyt inde tuz miktarları  Özen ve 
ark. (2000) tarafından % 4.62 -  5.92. Uylaşer ve ark. (2000) tarafından % 3.54 -  3.95. Biricik 
(2004) tarafından % 4.20 -  4.77 olarak tespit  edi lmişt i r .  Araşt ırmada elde edi len tuz miktarları  d i ­
ğer araştırıcı ların bulgularından daha düşük o lmuştur .  Bu durumun farklı araşt ı rmalarda farklı tuz 
konsant rasyonuna sahip salamuraların kul lanı lmasından kaynaklanmış olabi l i r .

F e r m e n t a s y o n u n u  t a m a m l a m ı ş  ü r ü n le r i n  d u y u s a l  ana l i z  s o n u ç la r ı  Çize lge 4. Çizelge 
5 ’te v e r i l m i ş t i r .

Çizelge 4. 2002 Yılı Fermentasyonunu Bitiren Domat Çeşidi Yeşil Zeytinleri  Duyusal 
Analiz Sonuçları

Örnekler Renk Sert l ik Çekirdek

ayrı lması

Tuzluluk Ransidi te Genel

Yeme

Kalitesi

Toplam

Puan

Kontrol 5.5 8.5 2.1 5.6 4.6 6.4 33.1

1 3.5 7.4 3.2 5.1 4.2 6.1 29.5

2 6.7 7.2 5.8 6.9 2.1 6.7 35.4

3 7.1 7.1 6.1 7.2 2.2 7.2 26.9

4 8.2 8.9 7.2 6.1 1.8 8.1 24.9

5 8.4 oo co 8.1 6.2 1.4 8.2 41.1

6 8.4 7.9 8.5 7.8 0.2 8.1 40.9

7 8.7 9.1 8.9 8.1 0.6 8.9 44.3

Sofral ık yeşi l zeyt inin duyusal özel l ikleri  büyük ölçüde içerdiği  kimyasal  ve besinsel bi leşen­
lerden etki lenmektedir .  Özell ikle yağ içeriği, sofral ık yeşi l zeyt inin duyusal  kal i tesini  etki leyen en 
öneml i  lezzet unsurudur.  Bunun dışında hasat o lumuna bağlı olarak içerdiği protein, lif ve diğer be­
sin bi leşenleri  ile renk ve meyve yapısı da duyusal  kal iteyi etki leyen faktör ler  arasındadır (Baysal 
2002, Başoğlu 2002, Demirci  2002, Uylaşer ve Karaman 2005).  Sofral ık yeşi l  zeyt inin kal ite kri ter
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Çizelge 5. 2003 Yılı Fermentasyonunu Bitiren Domat Çeşidi Yeşil Zeytinleri Duyusal 
Analiz Sonuçları

Örnekler Renk Sert l ik Çekirdek

ayrı lması

Tuzluluk Ransidi te Genel

Yeme

Kalitesi

Toplam

Puan

Kontrol 3.5 7.5 1.7 6.5 2.6 5.6 37.4

1 2.5 7.7 3.5 6.5 2.2 4.1 16.5

2 5.7 7.2 6.1 5.5 2.1 6.3 32.9

3 6.8 6.9 7.1 5.5 2.2 7.5 36.0

4 7.8 8.9 7.7 6.9 1.5 8.1 40.9

5 8.1 8.8 8.3 7.2 1.1 8.2 41.7

6 8.5 8.8 8.8 8.8 0.2 8.4 43.5

7 8.8 9.2 8.9 9.1 0.6 9.1 45.7

ler inden biri olan etin çeki rdekten ayrı lma kolaylığı tüket ic i ler in dikkat et t ikleri  noktaların başında 
gelmektedir .  Bir icik (2004)  çeşit ve uygulamalar  dikkate al ındığında duyusal  değer lendi rmede en 
iyi puanları  Domat  çeşidinin aldığını bel i r tmişt i r .  İşleme sırasında doğal besin bi leşenler inin ko­
runması,  uygulama sonunda elde edi len ürünler in besin değerler inin de yüksek olmasına neden o l ­
maktadır.  Kost ik uygulaması  zeyt inler in yapısında bulunan acılık maddesi  olan oleuropeinin uzak­
laştırı lması yanında zeyt inin yapısında bulunan yağ başta olmak üzere bi rçok besin değerine o l u m ­
suz etkide bulunmaktadı r.  Bunun yanında bu yöntemle işlenen yeşi l zeyt inlerde oluşan sabunlaş­
ma aroması  nedeniyle duyusal  kal ite bozulmaktadır.  Kost ik uygulanmış örnekler in duyusal  değer ­
lendi r i lmesinde yukarıda bel irt i len o lumsuzluk lar  panel ist ler tarafından açıkça ifade edi lmişt i r  (Çi­
zelge 4. Çizelge 5 ) .Kost ik uygulamasının aroma yanında renk bi leşenler ine zarar verdiği  ve bu uy­
gulama ile elde edi len örnekler in renk kal i telerinin kötü olduğu duyusal  değer lendi rme sonuçlarına 
yansımışt ı r.  Uygulamalar  arası farkl ı l ıklar göz önüne al ındığında renk stabi l i tesi  en iyi olan örnekle­
rin çizme yöntemiyle tat landır ı lmış olanlar olduğu bel i r lenmişt i r .  Doğal ve kül tür  aşılamalı olarak 
fermentasyona bırakılan örnekler  arasında kül tür  i laveli örnekler in bütün duyusal  kal ite özel l ikler i ­
nin doğal fermentasyonlu örneklere göre daha iyi o lduğu saptanmışt ı r  (Çizelge 4, Çizelge 5).

Araşt ır ına sırasında kost ikle tat landırma iş leminin örnekler i  oksidasyoı ıa daha duyarl ı  hale 

get irdiği  ve bu şeki lde işlenen zeyt inler in salamuradan çıkarı ldıktan hemen sonra hızlı bir şeki lde 

karardıkları  gö rü lm üş tü r .  Ayrıca örnekler in salamura içinde iken yapı lan değer lendi rmeler inde,  

aralarındaki renk farkl ı l ıklarının oldukça fazla olduğu ve çizme yöntemiyle işlenen örnekler in d iğer ­
lerine göre daha açık yeşi l  renkte oldukları  gözlenmişt i r .



4. SONUÇ

1) Sa lamura ile zeyt in arasındaki  madde al ışver işi  nedeniy le ha m maddeye göre i ş lenmiş  
üründe y u m u ş a m a la r  meydana ge lmekted ir .  Bu y u m u ş a m a  su ve kost ik le tat landı r ı lan ö rnek ­
lerde salamura  ile tat landı r ı lan ö rnek lere kıyasla daha bel i rgin o lm uş tu r .

2) Renk s tabi l i tes i  açısından kos t ik  uygu lamasının  son derece o lu ms uz  sonu ç la r  v e r d i ­
ği, en iyi sonuç la r ın  ise ç izme yön t em iy l e  acı l ığın g ider i ld iğ i  lakt ik asi t  fe rm en ta sy on lu  ü r ü n ­
lerden elde edi ld iğ i  sap tanmış t ı r .

3) H içb i r  uy gu lam ad a fe rm en tas y o nda  s i t r i k  asi t  as i t lend i r i c i  o larak ku l lan ı lmamış t ı r .  
Böylel ik le gerçek lakt ik asi t  fe rm en ta sy on lu  ü rünle r  elde edi lm iş t i r .

4 )  Y a p ı l a n  d u y u s a l  a n a l i z l e r  s o n u c u  a l k a l i  u y g u l a m a s ı n ı n  a r o m a  b i l e ş e n l e r i n e  
za r a r  v e r d i ğ i  ve s a b u n  a r o m a s ı n ı n  h o ş a  g i t m e y e n  b i r  lezze t  d e ğ i ş i m i n e  n e d e n  o l d u ğ u  
b e l i r l e n m i ş t i r .

5)  U y g u l a m a l a r  a r as ı  f a r k l ı l ı k l a r  g ö z e t i l d i ğ i n d e  ç i z m e  y ö n t e m i n i n  l a k t i k  as i t  f e r ­
m e n t a s y o n  u i le y e ş i l  z e y t i n  i ş l e m e d e  u y g u n  b i r  y ö n t e m  o l d u ğ u ,  b ö y l e l i k l e  t ü k e t i c i l e r i n  
b e ğ e n i l e r i n e  c e v a p  v e r e b i l e n ,  d o ğ a l  ve s a ğ l ı k l ı  ü r ü n l e r  e l d e  e d i l e b i l e c e ğ i  s o n u c u n a  
v a r ı lm ı ş t ı r .
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