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DOMAT GESIDI YESIL ZEYTININ iSLENMESINDE FARKLI ACILIK GIDERME
ISLEMLERI VE SALAMURA BILESIMININ ETKISi

Elif SAVAS* Vildan UYLASER**
OZET

Bu arastirmada Ege Bdlgesi'nde yetistiriciligi yapilan Domat cesidi sofralik yesil zeytinin
kimyasal ve fiziksel 6zellikleri ile farkli bilesimdeki salamuralar icinde islenmis Grinlerinin fiziksel,
kimyasal ve duyusal ozellikleri belirlenmistir. Arastirma sonucunda ham zeytin érneklerinin meyve
boyutlarinin 15.89-19.45 x 24.15-28.12 mm, et/meyve oraniannin %82.66-83.07. cekirdek/meyve
oranlarinin %16.53-16.93. et/cekirdek oranlarinin 5.00-4.89 ve kiiugrairidaki tane sayisinin 210-
136 oldugu saptanmistir. Orneklerin %31.82-34.78 kurumadde, %0.34-1.25 kil. %5.64-7.38 yag.
% 1.57-1.58 protein, %1.24-1.36 indirgen madde, 8.02 mg/100g klorofil icerdigi saptanmis, ole-
uropein degeri ise 1.12-1.14 ABS olarak tespit edilmistir. islenmis drtnlerin fiziksel dzelliklerinin
yillar itibariyle benzerlik goésterdigi, kuiumadde, protein, indirgen madde ve ya§ miktarinin ise
hammaddeye gore belirgin bir azalma gosterdi§i belirlenmistir. Bu azalmanin aciligin alkali ile gi-
derildigi 6rneklerde daha fazla oldugu saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: Yesil zeytin, Domat, acilik, fermentasyon.

SUMMARY

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

in this study, some physical and chemical properties of Domat variety green table olives,
grown in Agean Region of Turkey, and tlie processed product in different brines, as well as the
sensory attributes of the final product were determined. As a result of the physical analysis of Do-
mat variety fresh green table olives, lengtl and diamete' '-'ere determined between 24.15-28.12
mm and 15.89-19.45 mm respectively. Flesh/fruit ratio vwas 82.66 - 83.07%, stone/fruit ratio was
16.53-16.93 %, flesh/stone ratio was 5.00-4.89 and the number of olive fruit per one kg of olive
was 210-136. As a result ol the chemical analysis of Domat variety fresh green olives. dry matter
value changed betvveen 31.82-34.78 %, the ash values were 0.34-1.25 %, oil value was betvveen
5.64-7.38 %, the protein values vvere 1.57-1.58 %, for reducing matter 1.24-1.36 % vvas determi-
ned, oleuropein v/iere determined as 1.12-1.14 ABS and the amount of chlorophyl vvas 8.02
mg/100g. Physical properties of processed olives vvere similar
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in years bases. As related with chemical properties, dry matter, protein, reducing matter and oil
values of processed olives vvere clearly lovver than raw material. Especially this reduction v;as mo-
re evident in the sample that’s bitterness removed by alkali.

Key words: Green olive, Domat, Bitterness, Fermentation.

1. GIRiS

Zeytin tarim drlnleri arasinda endistriyel énemi olan bir Grindur. Tlrkiye'nin mevcut tarim
alanlarinin %2.7" sini zeytinliklerin olusturdugu ve yaklasik 100.000.000'a varan aga¢ varligi ile
dinyada 4. sirada yer aldi§i belirtilmektedir (Biricik 2004).

Zeytinin, sofralik zeytin ve zeytinya§i olarak ilkeler ekonomisine katkisi yaninda, bu Grinle-
rin besin icerigi ile insan sagli§ina katkisi da son derece onemlidir. Zeytin ve zeytinyagl, olmasi
gerekene en yakin beslenme modeli olarak tanimlanan "Akdeniz beslenme modeli"nin giinlik bes-
lenme programinda yer alinasi gereken en dnemli besinler arasinda oldugu belirtilmektedir (Anon.
1990, Spyropoulou ve ark. 2001, Lamia ve Moktar 2003, Uylaser ve Karaman 2005).

Bu arastirmada, TS 774 "Yemeklik Zeytinler" standardinda sofralik yesil zeytin Gretimi icin uy-
gun cesitler arasinda gosterilen Domat ¢esidi yesil zeytinin islenmesinde farkl tatlandirma yontem-
leri uygulanmis; hammadde, laktik asit fermentasyonu ile lretilmis ve depolanmis Urinlerin bazi fi-
ziksel, kimyasal ve duyusal ozellikleri belirlenmistir.

2. MATERYAL ve METOD

2.1. Materyal

Deneme materyali olan Domat cesidi yesil zeytinler 2002 yili ve 2003 yilinda Mani-
sa'nin Akhisar ilgesindeki zeytin satis noktalarindan tesadifi olarak alinmistir. Kalibrasyo-
lu yaptlan zeytin drneklerinin bas alti olarak tanimlanan biytklikte olanlari tercih edilmis
ve bekletilmeden islenmistir.

2.1. Metod

2.1.1. Yesil Zeytinin islenmesi

Zeytinlerin aciliginin giderilmesinde iki farkh yéntem kullaniimistir. Kontrol grubu olarak da
isimlendirilen 1. grup zeytinlerin acithginin giderilmesinde icme suyu kullaniimistir. Haftada iki kez
suyu degistirilen zeytinlerin acih§r 33 ginde giderilmistir. 2. grup zeytinlerin aciliginin giderilme-
sinde kalevi (NaOH) kullaniimistir. Bu amagla zeytinler ¢izilmeksizin igerisinde %1'lik NaOH bulu-
nan plastik bir kap icinde, kalevi meyve etinin %60'ina isleyinceye kadar bekletilmistir. Bundan
sonra zeytinler yikamaya alinmis ve haftada iki kez suyu de§istirilmek suretiyle islem, ortamdaki
kalevi giderilinceye kadar strdiralmustir. Kaleviyi nétrlemek ve yikama siresini kisaltmak igin ilk
ytkama suyuna % 0.5 sitrik asit ilave edilmistir.



(2006) GIDA ve YEM f3ILIMI-TEKNOLOJIiSI 5ayr:9

3. grup zeytin ornekleri ¢cizme ydntemiyle tatlandiriimistir. Bu yontemde zeytinler ilk olarak
cizildikten sonra % 1'lik CaCl2 ¢Ozeltisi icinde 24 saat bekletilmistir. Siire sonunda CaCl2 gozeltisi
bosaltiimis ve yerine % 3'lik salamura konulmustur. Bu grup zeytinler haftada iki kez salamuralari
degistirilerek 33 giinde tatlandiriimistir.

Acilik giderme isleminin ardindan zeytin érnekleri 5 L'lik PVC fermentasyon kaplarina alina-
rak farkli bilesimde salamuralar igerisinde fermentasyona birakilmistir (Cizelge 1). Her bir deney

uc tekerrurlu olarak gerceklestirilmistir.

Cizelge 1. Fermentasyon Salamuralarinin Baslangi¢ Bilesimleri

Ornekler Deney  Tuz Sitrik Asit CacCl2 Seker Kaltdr
No % % % % llavesi %
Suda
Tatlandirma Kontrol 4.5 : 1
Kalevi ile 1 4.5 0.5 1 -
Tatlandirma
Gizilerek 2 3.5 - 1 1 -
Salamurada 3 3.5 - 1 1 0.1
Tatlandirma 4 4.5 1 1
5 4.5 1 1 0.1
6 6 1 1
7 6 1 1 0.1

Acilik gidermede cizme yonteminin uygulandigi zeytinlerde dogal fermentasyonun yani sira
starter kiltir asilamalh fermentasyon da gergeklestirilmistir. Asilamali fermentasyonda MRS sivi
besiyerinde 30 C'de 48 saat inklbe edilmis Lactobacillus brevis ve Peciiococcus cerevisiae kiltiir-
leri kullaniimistir. Zeytin tanelerinin fermentasyon salamuralarinin yiizeyine ¢ikmasini dnlemek
amaciyla fermentasyon kaplarinin bogaz kismina delikli plastik elekler konulmustur.

Butiin fermentasyon kaplarinda fermentasyon 16-22 !C'de (gevre sicakhgi) gergeklestiril-
mistir. Fermentasyonunu tamamlayan ornekler 16-22 C'de 3 ay depolanmiglardir (Aktan ve Kal-
kan 1999, Erten 2000, Sancliez ve ark. 2001, Panagou ve ark. 2002, Tassou ve ark. 2002. De
Castro ve ark. 2002, Montano ve ark. 2003).

2.1.2. Zeytinlerde Yapilan Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal Analizler

Taze meyvede ve islenmis Uriinde meyve boyutlari, et/cekirdek oranlari ve kilogramdaki
tane sayilari (Yazicioglu 1966, Kilic 1986), seker DNS yontemi ile (Amodioha 1998), protein LE-
CO FP 528 model protein tayin cihazi kullanilarak kjeldahl yontemi ile (Matissek ve ark. 1992,
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Uylaser ve Basoglu 2001), ya§d n-hegzan kullanilarak Soxhlet yéntemi ile (IUPAC 1979. Matissek
ve ark. 1992, Uylaser ve Basoglu 2001) belirlenmistir. Kil, ¢ekirdekleri ¢ikariimis ve homojen hale
getirilmis zeytin orneklerinin 525+25 oC'de yakilmasi ile saptanmistir (Cemeroglu 1992). Kuru-
madde, 6rneklerin 105+50C’de sabit agirliga gelinceye kadar kurutulmasiyla belirlenmistir (Kilig
ve ark. 1991). Aciligi giderilmis zeytinlerin oleuropein miktarlari Shimadzu UV-1208 model spekt-
rofotometre ile 345 nm dalga boyundaki absorbans degerleri okunarak belirlenmistir (Korukluoglu
1992). Zeytinlerin rengi Shimadzu UV-1208 model spektrofotometre ile 660 ve 652 nm dalga bo-
yundaki absorbans degerleri okunarak belirlenmistir (Korukluoglu 1992). Zeytin drneklerinin tit-
rasyon asitligi fenol fitalein indikatord esliginde 0.1 N NaOH ile titrimetrik olarak saptanmistir (Ki-
lic ve ark. 1991). Tuz miktari, drneklerin K2Cr207 indikatérii esliginde 0.01 N AgNO03 ile titrasyo-
nu ile belirlenmistir (Kilig ve ark. 1991, Uylaser ve Basoglu 2001). istatistiki analizler Minitab ista-
tistik programi ile Anova kullanilarak yapiimistir. Onemlilik testlerinde p<0.05 olasilik diizeyi esas
alinmistir. Depolama siresim tamamlayan zeytin drneklerinin duyusal 6zellikleri 10 kisilik panelist
grubu tarafindan belirlenmistir. Panelistler zeytin drneklerinin renk, sertlik, cekirdek ayrilmasi,
ransidite, tuzluluk ve genel yeme kalitesini de§erlendirmisler ve her bir él¢lite 10 Gzerinden puan
vermislerdir (Anon. 1988, Panagou ve ark. 2002).

3. SONUC ve TARTISMA

Taze zeytinlerin fiziksel ve kimyasal icerikleri yillar itibariyle Cizelge 2'de verilmistir.

Cizelge 2. Hammaddeye Ait Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglari

Analizler 2002 Yili 2003 Yili

Kurumadde (%) 34.78 31.82
Kl (%) 0.34 1.25
Yag§ (%) 5.64 7.38
Protein (%) 1.57 1.58
indirgen madde (%) 1.24 1.36
Oleuropein (ABS) 1.12 1.14
Klorofil (mg/100 g) - 8.02
Et/meyve orani (%) 82.66 83.07
Cekirdek/meyve orani (%) 16.53 16.93
Et/Cekirdek orani 5.00 4.89

Kg'daki tane sayisi 210 136

Arastirma materyali zeytin 6rneklerinde yapilan fiziksel analiz sonuglari incelendiginde et
verimi 2003 yili ortalamasi % 83.07 ile 2002 yilina gére daha yiliksek bir deger vermistir
(p<0.05). Biricik (2004) tarafindan yapilan calismada, Domat ¢esidi zeytin tanesinin et verimi %
82.94 - % 82.07 olarak bildirilirken, Uylaser ve ark. (2000) tarafindan % 84, Sahin ve ark.(2000)
tarafindan % 83.5 olarak bildirilmistir.
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Arastirma bulgularinin diger arastiricilarin bulgulari ile uyumlu oldugu saptanmistir (Kilig
1986, Sahin ve ark. 2000, Uylaser ve ark. 2000, Sahin ve ark. 2002). Ayni arastiricilar tarafin-
dan. Ayvalik, Gemlik ve Domat cesidine ait zeytin meyveleri arasinda Domat ¢esidinin en yuksek
et verimine sahip oldugu bildirilmektedir. Gemlik, Trilye, Uslu ve Ayvalik cesitleriyle yaptiklari
calismada Sahin ve ark. (2002), c¢esitlerin meyve eti oranlarini % 77.5-83.8 arasinda bulmus ve
en ylksek meyve eti oraninin Gemlik cesidine, en disik meyve eti oraninin ise Ayvalik cesidine
ait oldugunu vurgulamislardir. Bu da. Domat ¢esidinin et oraninin Gemlik ¢esidi diizeyinde oldu-
gu sonucunu vermektedir (Cizelge 2).

Fermentasyonunu bitiren Grtnlerin 2002 ve 2003 yillar fiziksel analiz sonuglari sirasiy-
la, et orani %79.10-84.60 ve %80.31-83.87, cekirdek orani % 15.40-20.90 ve % 16.37-
22.02. et/cekirdek oranlari 3.78-5.49 ve 3.64-5.12 olarak belirlenmistir. Taze meyveden driine
geciste. Domat cesidi zeytinde et verimi bakimindan onemli bir azalma gdzlenmis (p<0.05),
fermentasyon salamuralarinin baslangi¢ tuz konsantrasyonuna bagli olarak bu azalma % 1-3
arasinda degismistir. Uylaser ve ark. (2000) tarafindan diger cesitlerle yapilan ¢alismada géz-
lenmeyen bu durumun tuz orani disik olan salamuralarda énemli miktarlarda meydana geldi-
gi ve ayrica salamurada ¢6ziinen madde miktari azaldikca meyveden salamuraya gecen mad-
de miktarinin da arttigi seklinde yorurmlanmistir. Domat cesidinde meyve et orani Sahin ve
ark. (2000) tarafindan %78.89-80.78. Uylaser ve ark.(2000) tarafindan % 84. Biricik (2004)
tarafindan % 80.30-83.03 olarak belirlenmistir. Domat c¢esidi yesil zeytin tanesine ait % et
oranlari diger arastiricilarin bulgulari ile benzerlik géstermektedir. Fermentasyonunu tamam-
lamis Urdnlerin kimyasal analiz sonuglari Cizelge 3 de verilmistir.

Fermentasyonunu tamamlayan zeytinlerin kuruinadde igeriklerindeki degisim her iki deneme
yilinda da 6nemsiz bulunurken (p>0.05). hammadde ile karsilastirildiinda islenmis Urlinlerin ku-
rumadde iceriklerindeki degisim her iki deneme yilinda da dnemli (p<0.05) bulunmustur. Domat
cesidi zeytinde kurumadde miktari Uylaser ve ark. (2000) tarafindan %25.30 - 30.54 arasinda. Bi-
ricik (2004) tarafindan % 28.74-30.13 olarak verilmistir. Arastirmada elde edilen sonuglar, arastir-
macilarin sonuglarindan daha ylksek bulunmustur. Bu farkliligin yetistirme kosullari ve periyodizi-
teden kaynaklandi§i disintlmektedir. Degisik cesitlere ait fermentasyonunu tamamlamis zeytinle-
rin kurumadde miktarlarini, Anon. (1991) % 23.50, Isg6z ve Kilig (1991) % 35.48 - 41.33, Koruk-
luolu (1992) % 51.87 - 54.95 olarak bildirmislerdir. Cesitler arasi farkliliklar géz 6éniine alindigin-
da islenmis drinde kurumadde icerikleri agisindan Domat c¢esidine ait sonuclarin daha diisik ol-
dugu gozlenmektedir. Bu durumun hammaddenin kurumadde iceriginin diger cesitlere gore daha
disik olmasindan kaynaklandi§i distuntlmektedir.

Denemelerde uygulama farkliliklari dikkate alindijinda fermentasyonunu tamamlamis zey-
tin drneklerinin G¢ aylik depolama siiresi sonunda kil miktarlarinda hammadde olarak kullanilan
taze zeytine gore belirgin bir artis oldugu gézlenmektedir (Cizelge 2, Cizelge 3). 2002 ve 2003
yili verileri g6z oniine alindiginda tim denemelerde meydana gelen bu artis (p<0.05), hammad-
deden gelen mineral igeriginin yani sira zeytin drneklerinin acilik giderme ve fermentasyon
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Cizelge 3. Fermentasyonunu Tamamlamis 2002 ve 2003 Yili Uriinlerinin Kimyasal Analiz Sonuglari

Deneme  Omek Kurumadde Kl Protein Yaj Asit Tuz
Vil No (%) (%) (%) (%) (%) (%)

Kontrol 20.72£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£0462  1.0740.050  6.024#0.739  0.27+0.012 1.89+0.000

3 32.06£0.550  1.89+0.020  1.19+0.147  541+0.070  0.46%0.012 1.82+0.064

2002 4 34.68+1.264  3.03x0.146  126+0.107  6.09+0.603  0.19+0.000 2.03+0.000

5 33970450  2.92+0012  1.21+0513  6.19+0.196  0.53£0.000 2.72+0.000

6 34.08+1677  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  568+0.539  0.53+0.017 4.15+0.757

Kontrol 28.00£0.000  2.03x0.000  0.64+0.000  6.85+0.000  0.21+0.000 1.94+0.000

1 31.88+1.129  2.66x0.255  129+0.624  6.91+0.057  0.18+0.000 1.80+0.086

2 27.87+1.460 19740354  1.13+0.104  6.86+0.012  0.26+0.012 1.89+0.000

2003 3 31.19+2580 2.0240.162  1.15+0.188  6.92+0.060  0.53+0.017 1.78+0.012

4 2951£1174  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  4.80x0.040  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

islemleri sirasinda farkli bilesim ve konsantrasyonlarda tuz ve diger katki maddelerini ice-
ren salamuralardan madde gegisi olmasiyla agiklanabilmektedir. Fermentasyonunu tamam-
lamis érneklerin % kil miktarlarinda en yiksek degerlere baslangi¢ salamura tuz konsant-
rasyonu en yliksek olan 6. ve 7. numarali drneklerde ulastimistir (Cizelge 3).

islenmis yesil zeytin érneklerine ait en diisiilk protein orani 2002 yili denemelerinde
su ile acilik giderme isleminin uygulandigr o6rnekte (kontrol grubu) % 0.64 olarak ve en
yiksek deger ise % 1.26 olarak ¢izme y6ntemiyle (retilen 4. numarali drneklerde elde edil-
mistir. 2003 yili deneme sonuclarina gére en disik protein orani (%0.64) yine kontrol gru-
bu drneklerde elde edilirken, en yliksek deder (% 1.29) 1 numarali orneklerde elde edilmis-
tir (Cizelge 3). Her iki deneme yili degerlendirildiginde bitiin uygulamalarin hepsinde ham-
maddeye gOre islenmis dUriine ait protein iceriklerinde p<0.05 seviyesinde &nemli bir azal-
ma meydana gelmistir. Bu azalmanin zeytinlerin acilik giderme islemleri sirasinda meydana
gelen kayiplardan ileri geldigi sonucuna varilmistir. Fermentasyonunu tamamlamis Domat

cesidi zeytin érneklerinde % protein orani Uylaser ve ark. (2000) tarafindan % 1.30-1.34,
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Biricik (2004) tarafindan % 1.24-1.71 olarak belirtilmistir. Arastirmada elde edilen bazi so-
nuclarin diger arastiricilarin sonucglarindan disik olmakla birlikte biylk 6l¢ide benzer ol-
dugu gorilmektedir. Farkhiliklarin cesit, iklim d&zellikleri ve isleme teknigindeki
degisimlerden ileri geldigi distlnlUlmektedir.

Taze zeytinlere oranla islenmis zeytinlerin ya§ igeriginde % 0.3 - 1.0 oraninda azalma mey-
dana geldigi belirlenmistir (Cizelge 2, Cizelge 3). 2002 ve 2003 yillari deneme sonuglarina gére ¢i-
zilerek tatlandiriimis ve starter kiiltlir ilavesiyle fermentasyona ugratiimis 6 ve 5 numarali 6rnekler-
de diger dérneklerden farkli olarak yag iceriginde nispi artis istatistiki olarak p< 0.05 diizeyinde
onemli bulunmustur. Bu artisin, tatlandirma ydntemi ve salamura bilesimine bagli olarak zeytin ile
salamura arasindaki madde aligverisinden kaynaklanmis olabilecedi dusuntulmektedir. Domat cesi-
dinde farkli tatlandirma yontemleri ve fermentasyon uygulamalarinin ya§ icerigine etkisi p<0.01
dizeyinde 6nemli bulunmustur. Acilik giderme islemleri agisindan uygulama farkliliklari dikkate
alindiginda, 2002 yih denemelerinde elde edilen dederler, kalevi ile acilik giderme isleminin ¢izme
yontemi uygulanarak salamura ile acilik giderme islemine gore zeytin tanesinden daha fazla yag
kaybina neden oldu§u gdzlenmistir (p<0.05) (Cizelge 3). Bu sonucun alkali ile acilik giderme isle-
mi sirasinda zeytin tanesinde bulunan bir miktar yagin sabunlasarak zeytinden uzaklasmasindan
kaynaklandigi diustnilmektedir.

Domat cesidinde ya§ miktarini Uylaser ve ark. (2000) %16.87 - 17.86. Biricik (2004) %
11.83 - 16.40 olarak belirtmektedirler. Arastirmada elde edilen sonuclar diger arastiricilarin
elde ettikleri sonu¢ degerlerinden bir hayli dusuk kalmistir. Bu durum arastirma materyali zey-
tin meyvesinin hasat zamaniyla ilgili olarak dusik yag igerigine sahip olmasindan kaynaklan-
difi dustnilmektedir. Sahin ve ark. (2000), Domat c¢esidinin diger cesitlere kiyasla % 50 da-
ha az yag icerdigini bildirmislerdir.

TS 774 (Anon. 1997)'te yesil zeytin tanelerinde laktik asit cinsinden asitlik en az % 0.4 ol-
masi gerektigi bildirilmistir. Denemelerde elde edilen starter kiltir asilamali 3, 5, ve 7 numarali
uygulamalar ile dogal fermentasyonla (retilen 6 numarali 6rneklere ait sonucglar TS 774 e uygun
bulunmustur. Ancak kontrol, 1, 2 ve 4 numarali drneklerden elde edilen sonuglarin TS 774’te veri-
len dederlerin altinda oldugu saptanmistir. Asitlik dederlendirmelerinde acilik giderme islemleri ve
fermentasyon yo6ntemlerine ait ortalamalar arasindaki farkliliklarin istatistiki agidan p<0.05 diize-
yinde 6nemli oldugu gorulmustir. Acilik giderme islemleri agisindan uygulama farkliliklari g6z
onune alindiginda en yiksek asitlik degeri (%0.56) 2003 yili denemelerinde ¢izme ydntemiyle isle-
nen starter kiltir asilamali 5 numarali 6rneklerde elde edilmistir. En dusik asitlik degeri ise (%
0.18) kalevi ile acihgin giderildigi drneklerde elde edilmistir (Cizelge 3). 2002 yili en yiksek asit
miktarina (% 0.53) 5 ve 7 numarali starter kualtur kullanilan 6rneklerde ulasiimis, en dusik asit
miktarina (%0.18) kalevi ile acilik giderme isleminin ardindan dogal fermentasyona birakilan 1
numarall drnekte elde edilmistir (Cizelge 3).

Fermentasyonunu tamamlamis Domat c¢esidi zeytin drneklerine ait % asit miktarlari Uylaser
ve ark. (2000) tarafindan % 0.18 - 0.50, Ozen ve ark. (2000) tarafindan % 0.74 - 0.88, Biricik
(2004) tarafindan % 0.54 -0.74 olarak bildirilmistir. Denemelerde elde edilen % asit miktarlari
(laktik asit olarak) verilen diger arastiricilarin sonuglari ile uyum icerisinde olmakla birlikte az da
olsa bazi farkhliklar s6z konusudur. Bu durumun fermentasyon kosullari, starter kiltiir ilavesi ve
salamura bilesimindeki farkhlhklardan kaynaklanmis olabilecegi dusinulmektedir.
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Farkli bilesimlerdeki salamuralar icerisinde fermentasyonunu tamamlayan Domat ¢esidi ye-
sil zeytin Orneklerindeki tuz miktari baslangi¢ salamura bilesimine gore degisim gdstermistir (Ci-
zelge 1, Cizelge 3). Tuz miktarinda goérulen uygulamalar arasi farkliliklar p<0.01 diizeyinde dnemli
bulunmustur. Biricik (2004) alkali uygulamasi sirasinda tane kabudunun gecirgenliginin artmis
olabilecegdini, bu nedenle tuz miktarinin yiuksek olabilecegini belirtmistir. Arastirmada c¢izilerek sa-
lamurada acilik giderme isleminin de salamuradan meyveye tuz gegcisini hizlandiran bir uygulama
oldugu saptanmistir (Cizelge 3).

Fermentasyonunu tamamlamis ve depolanmis Domat cesidi zeytinde tuz miktarlari Ozen ve
ark. (2000) tarafindan % 4.62 - 5.92. Uylaser ve ark. (2000) tarafindan % 3.54 - 3.95. Biricik
(2004) tarafindan % 4.20 - 4.77 olarak tespit edilmistir. Arastirmada elde edilen tuz miktarlari di-
ger arastiricilarin bulgularindan daha diusik olmustur. Bu durumun farkh arastirmalarda farkh tuz
konsantrasyonuna sahip salamuralarin kullanilmasindan kaynaklanmis olabilir.

Fermentasyonunu tamamlamis drunlerin duyusal analiz sonuglari Cizelge 4. Cizelge

5'te verilmistir.

Cizelge 4. 2002 Yili Fermentasyonunu Bitiren Domat Cesidi Yesil Zeytinleri Duyusal
Analiz Sonugclari

Ornekler  Renk Sertlik Cekirdek Tuzluluk Ransidite Genel Toplam

ayriimasi Yeme Puan
Kalitesi

Kontrol 5.5 8.5 2.1 5.6 4.6 6.4 33.1
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 88 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

Sofralik yesil zeytinin duyusal 6zellikleri blyik élglide icerdigi kimyasal ve besinsel bilesen-
lerden etkilenmektedir. Ozellikle ya§ icerigi, sofralik yesil zeytinin duyusal kalitesini etkileyen en
dnemli lezzet unsurudur. Bunun disinda hasat olumuna bagli olarak icerdigi protein, lif ve diger be-
sin bilesenleri ile renk ve meyve yapisi da duyusal kaliteyi etkileyen faktorler arasindadir (Baysal
2002, Basoglu 2002, Demirci 2002, Uylaser ve Karaman 2005). Sofralik yesil zeytinin kalite kriter
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Cizelge 5. 2003 Yili Fermentasyonunu Bitiren Domat Cesidi Yesil Zeytinleri Duyusal
Analiz Sonugclar

Ornekler  Renk Sertlik Cekirdek Tuzluluk Ransidite Genel Toplam
ayrilmasi Yeme Puan
Kalitesi
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 11 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

lerinden biri olan etin gekirdekten ayrilma kolayhgi tiiketicilerin dikkat ettikleri noktalarin basinda
gelmektedir. Biricik (2004) cesit ve uygulamalar dikkate alindiginda duyusal degerlendirmede en
iyi puanlari Domat gesidinin aldigini belirtmistir. isleme sirasinda do§al besin bilesenlerinin ko-
runmasi, uygulama sonunda elde edilen Grlnlerin besin degerlerinin de yiksek olmasina neden ol-
maktadir. Kostik uygulamasi zeytinlerin yapisinda bulunan acilik maddesi olan oleuropeinin uzak-
lastiriimasi yaninda zeytinin yapisinda bulunan yag§ basta olmak uzere bircok besin degerine olum-
suz etkide bulunmaktadir. Bunun yaninda bu yéntemle islenen yesil zeytinlerde olusan sabunlas-
ma aromasi nedeniyle duyusal kalite bozulmaktadir. Kostik uygulanmis érneklerin duyusal deger-
lendirilmesinde yukarida belirtilen olumsuzluklar panelistler tarafindan agikca ifade edilmistir (Ci-
zelge 4. Cizelge 5).Kostik uygulamasinin aroma yaninda renk bilesenlerine zarar verdigi ve bu uy-
gulama ile elde edilen &rneklerin renk kalitelerinin kot oldugu duyusal degerlendirme sonuglarina
yansimistir. Uygulamalar arasi farkliliklar géz énline alindiginda renk stabilitesi en iyi olan érnekle-
rin ¢cizme yodntemiyle tatlandiriimis olanlar oldugu belirlenmistir. Dogal ve kiltir asilamal olarak
fermentasyona birakilan drnekler arasinda kultir ilaveli drneklerin butin duyusal kalite dzellikleri-
nin dogal fermentasyonlu orneklere gore daha iyi oldugu saptanmistir (Cizelge 4, Cizelge 5).
Arastirina sirasinda kostikle tatlandirma isleminin &érnekleri oksidasyoltia daha duyarli hale
getirdigi ve bu sekilde islenen zeytinlerin salamuradan cikarildiktan hemen sonra hizli hir sekilde
karardiklari gérulmistar. Ayrica Orneklerin salamura icinde iken yapilan degerlendirmelerinde,
aralarindaki renk farkliliklarinin oldukca fazla oldugu ve ¢izme yéntemiyle islenen drneklerin diger-

lerine gére daha agik yesil renkte olduklari g6zlenmistir.
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4. SONUC

1) Salamura ile zeytin arasindaki madde aligverisi nedeniyle hammaddeye goére islenmis
Urinde yumusamalar meydana gelmektedir. Bu yumusama su ve kostikle tatlandirilan 6rnek-
lerde salamura ile tatlandirilan drneklere kiyasla daha belirgin olmustur.

2) Renk stabilitesi agisindan kostik uygulamasinin son derece olumsuz sonugclar verdi-
gi, en iyi sonuclarin ise ¢izme y6ntemiyle acithgin giderildi§i laktik asit fermentasyonlu Grln-
lerden elde edildigi saptanmistir.

3) Hicbir uygulamada fermentasyonda sitrik asit asitlendirici olarak kullaniimamistir.
Boylelikle gercek laktik asit fermentasyonlu Urunler elde edilmistir.

4) Yapilan duyusal analizler sonucu alkali uygulamasinin aroma bilesenlerine
zarar verdigi ve sabun aromasinin hosa gitmeyen bir lezzet degisimine neden oldugu
belirlenmigtir.

5) Uygulamalar arasi farkliliklar gézetildijinde cizme yénteminin laktik asit fer-
mentasyon u ile yesil zeytin islemede uygun bir yontem oldugu, bdéylelikle tiketicilerin
begenilerine cevap verebilen, dogdal ve saghkli drinler elde edilebilecedi sonucuna
varilmistir.
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