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MARMARA BOLGESI XAPLIK ZEVTIN cESITLERI
VE TERNIGI UZFRINDE ARASTTRMALAR

Hasan Ariei {1)

¢iris

Zeytinlerin gida olarak deferlendirilmesinde,
genel ifade ile salamurz yapiimasinda son senelerde gerek zey-
tin yetistiren ve gerekse tiketen Hlkelerde ayri bir dmem gbs—
termektedir. Ozellikie yesil zeytin salamurasinin Ispanyol u-—
581 wve teknigi jle kelaylasmasi Avrupa ve Amerika gibi filkeler-
de bu gesit zeytin tiketriminin artmasini saflamstair. Bunun ya-
ninda bilhassa Akdeniz filkelerinden Thirkiye wve Ymmanistan'da
teknifi ve ticareti gok eskiden yerilesmips bulmman kaplak siyah
zeyitin firetrim we tiiketimi son senelerde pldwkgos artigs glster—
mistir. Kaplik giyah zeytin tfketiminin arimasi hatia son se—
melerde dis ticarette daha genis yer almasi bunon teknifimde ye-—
ni clansklarin arastiriimasin: wve yeriesmesini gerekdd kidimas—
kir,

Tiirkiye'de kaplak siyzh zeytin en fazia Marmara
bigesinde uyguiznmaktadir. Bunun da nedenleri gesitlerin axesi-
ri kadar bflgede bu igin teknifi wve ticaretini yokarida sbylen—
digi gibi gok eskiden beri yapalmns olmasadaz,

Bblgede skonomik vlarak deferlenen gesitlerden
en fazla Cemlik Kaplak, Erdek yaglik we Edincik su basta gel-
mektedir. Ikinci derecede olanlar ise Karomirsel su, i}eiebl ve
Samamilz gesicleridir,

Denemeye alinan gesgitler, bBBigede en fazlza Hre-
timi yapilan ve ckonomik defer tagiyan Gemlik Kaplak, Er&le:k Yag—-
1:k ve Edincik Su gesitieridir,

Bu galaizma bBigede yopilmskta oism defisik uygu—
lamalar: azalimak wve cesitlere uygun en iyi deferlendirme meto-
dunu bulmak gayesiyie yapilmistar.

{1) Yalova -~ Teknoloji , Analiz Laboratuvar:,
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MATERYAT, VE METOD
A- Materwyal

Calismalarimiza esas olan Marmara Bolgesi kaplik
zeytin gegitlerinin segimi ve numunelerin alindifi yerler 11
ve Ilcelerin Tarim Teskilata ile Marmara Birlik Zeytin Tarim
Satis Kopperatifi ilgililerinin yardimlarayla yapilmistar.
Zeytin numuneleri cesitlere gBre ddrt bdlgeden alandi. Numune—
ler igaret edilen afaglardan alinms ve her defasinda bir agacg-
tan asgari 50 adet zeytin koparilmistir. 10 agacin zeytinleri
karigfarzlarak laboratuvara getirilmistir- Laboratuvarda bun—
lardan random (Fesadiifi) olarak 100 dane ayrilmis ve analiz-
lexr ayrilan bu miktarlar fizerinde yapilmistar.

Salamura kabi olarak 50 litre su kapasiteli mesge~
den yapilmigs tahta figilar ve 2 kg. lik cam kavanozlar kulla-
nilmigtair,

Kuru tuzlama (Sele) Zeytinleri icin ise 10 kg.lak
sepetler kullanilmistir.

Mukayese denemelerinde piyasada satilan salamura
zeytinler Istanbul'dan alinmstir. Bunlardan ayri olarak tatbi-
katla ilgili hususlar Gemlik'te bulunan zeytin Tarim Satis Koo-
peratifi wve Bzel isletmelerden yararlanilmistir.

B~ Metodlar

Siyah zeytin salamura teknigi {izerinde yapalan la-
wporatuvar galismalarinda, denemeler iig faktSrli deneme olarak
kuruldu.

Birinei deneme kuru tuzlama (Sele) Zeytini : 1968/69
sezonunda tatbik edildi ve her gesdit digin iki tekerriirli yapzl-
di. Zeytinler mahalli usule gbre tuzlandi. Sele zeytini sepet-
lere 10 kg. zeytin % 15 tuz hesabiyla, bir kat zeytin bir kat
tuz konarak hazirlandz.

Ikinci deneme cabuk tadlandirma : Yesil zeytinler-
de oldufu gibi acilik % 1.5 luk NaOH la giderildi ve 4 cgesit
iginde % 8 tuz konsantrasyonunda salamura yapildi. Iki teker-
riirli olan bu denemelerde iki litrelik cam kavanozlar kullanil-
di1 ve her gegit ig¢in kavanozlara 1.250 gr. zeytin kondu,
1968/69 ve 1969/70 sezonunda ayni denemeler tekrar edildi. Bu
galismalara ait degerler, iki senenin ortalamasi olarak veril-
mistir. Gemlik ve Trilye gesitleri ayni oldugundan Trilye cesi-
dine ait degerler verilmemistir,

Uclineli deneme, " Gemlik usulii siyah salamura zey-
tin degerlendirme teknifi : Bu usulle yaptigimiz laboratuvar
denemelerimizde, figilara 30. kg. zeytin ve fizerine 2 kg.lik
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granit tas afirlik konduktan sonra, gegitler % 8-10-12-14 ve
16 1lik tuz konsantrasyonunda salamura yapildi. Salamura suyu
her ficiya 20 1t. kondu ve laboratuvar gartlarinda zeytinler
fermantasyona birakildi. Denemeler her gesit ig¢in iki yal
(1968/ 69~ 1969/70 ) ayni esaslar dahilinde yapildai.

Zeytinler iizerinde ve salamura suyunda yapi-
lan fiziki ve kimyevi tahlillerle, tatma testleri muhtelif
literatiirlerde gegen metodlarla yapilmistir.

1- Fiziki Analizler :

1-1- Sertlik : Orijini Framnsiz sertlik Slgme
aleti " Pressure Tester" la yapildi.

1-2- Renk : "Dictionary of Colour Card've
gbzle mukayese suretiyle .yapildz.

1-3- Meyve agirligis : Tesadiifi alinan 100 da-
ne ayri ayri tartildi ve istatistikte uy-
gulanan metodla ortalama agirlifi bulundu,

1-4=- Danenin ¢ap ve uzunlugu : 100 dane fizerin-
den kumpasla Glglilerek bulundu.

1-5- Gekirdek gap ve uzunlugu: l-4 madde de ol=-
dugu gibi bulundu,

1-6~ Danede et- ¢ekirdek % desi : 100 danenin
agirliga ayri ayri tartild:i, gekirdekleri
¢gikarildr. Gekirdek lzerinden et kismi tiil-
bentle silindi ve ayri ayri tartildi. Bu-
lunan gekirdek agirligi toplam dane afir-
ligindan ¢ikarilarak et miktari bulundu,
Yiizde miktari hesaplandi.

1-7- Dane sgekli : Agagidaki sekil indeksine gi-
re yapildi.

Sekil indeksi - Uzunluk mm x 100
" Cap uzunlugu mm,
Sekil indeks rakama,
110 dan kiiclik ise yuvarlak
111-140 arasi ise oval
140 dan biiyiikk olanlar uzun olarak
nitelendirilmigtir.

2- Kimyasal Analizler :

Zzytinlerde kimyasal analizler yalniz et kis-
minda yapilmigtir Et olarak gekirdek g¢ikarildiktan sonra ka-
buk dahil ¢&lan kis:mdsr Biitlin analizlerde hesaplamalar yas
agirlik lizerinden ve iki senenin ortalamalarina gdre yapilmis-
tir.
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2-1- Toplam Kuru Madde : Analiz metodla:inda be-
lirtildigi gibi 103 % 2°C ye ayarli kurutma dolabinda, iki
tarti arasainda fark kalmayincaya kadar asgari 6 saat bira-
kilarak kurutulmustur. Tarti bittikten sonra % Toplam Kuru
Madde miktari hesaplanmistar.

2-2- Su Tayini : Toplam agirliktan, Kuru madde
agrrligr cikarilarak bulunmustur.

2-3- Yag Tayini: Soxhole cihazi ve petrol eteri i-
le ekstraksiyon yapilarak tesbit edilmistir. Seliiloz kiilah i-
¢inde 5-10 gr. tartilan havanda iyice ezilmis zeytin numunesi
etiivde bir miiddet suyu ugurulduktan sonra soxhole cihazinda 6
saat extraksiyona tabi tutulmus ve bu sekilde 7 yag miktari he-
saplanmistir.

2-4—- Seker Tayini : Seker tayini, Tekeli,T,, ve
Kosker, O.,rin " Yesil zeytin salamura teknifine ait arastir-
malar'" da tatbik ettikleri Lane-eynon metodu ile yapilmigtar
( Invert seker olarak).

2-5- Kiil Tayini : Nikel kapstiile konan numune vakum-
lu turutma dolabinda 4 saat miiddetle suyu uguruldu. Sonra bun-
zen beki {izerinde numune komiirlesinceye kadar yakildi ve kiil
firaninda (Heraus) 5500C'de organik maddeler yakildi. Her nii~
mune i¢in iki paralel yapildi ve aritmetik ortalamasi alina-
rak hesaplamalar yapildi.

2-6- Protein Tayini : Protein tayini, Kjeldahl
metodu ile yapilda.

3- Salamura suyunda yapilan analizler

3-1- Asit tayini : Titrametrik olarak N/10'luk
NaOH eriyigi ile yapildi.

3-2- PH, Elektrometrik olarak Beckman PH meter
ile yap1lda,

3-3- Tuz Tayini. : Volumetrik olarak N/ 10'luk
giimiis nitrat ile titre edilerek salamura suyunun hazirlanmasi
Baume Arcometresi ile yapaldx.

3=4- Acilik testi : Acilik ve zeytinin diger la-
lite testleri tatma testi ( Tasting Test) ile yaprlmistir. Sa-
lamuradan g¢ikarilan zeytinler 1 giin bekletildikten sonra oksi-
dasyona tabi tutuldu. Asgari d8rt kisiye tattirilmak suretiy-
le degerlendirildi.

SONUCLAR

A) Kaplik siyah Zeytin'in hasat olgunlufu : Siyah zey-
tinlerin hasat olgunlugu pratikte zeytinlerin kararma durumuna
gbre yapilmaktadir. Denemelerimizde hasat olgunlugu, sertlik
ve renk defisimine gbre yapilmistir. Zeytinler biyolojik ola-
rak normal iriligini aldiktan sonra, koyu yesil renkten saman
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sarisina ve daha sonra da Epidermisin tam altindan yani kabugun
tam altindan ice dofru olmak lizere kararmaya baglar ve sert-
1lik diiser. Renk degisimi ve sertlik belirli bir zamana ka-
dar takip edilerek hasat olgunlugu tesbit edilmistir, Gra-
fik 1 ve 2 de denemeye aldigimiz zeytin gesitlerinden hasat olgun-—
luklara gdsterilmistir,
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Grafik 2

Gesitlerin hasat olgunlugundan da renk ve
sertlik ileri bir safhaya ulasirsa zeytinlerde fazla yumusa-
ma ve burusmalar baslam- Bdyle zeytinler toplama, nakliye ve
isleme de fazla sedelendiklerinden, cok ¢abuk enfeksiyona
ugrarlar ve kaplik olarak kullanilamazlar.
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Zeytinin degeri dliser, fire nisbeti artar.

Diger ybnde zeytinler normal rengini almadan ve
sert toplanirsa salamura da renk agilir (Akgil) dedigimiz
renkte kalarak kalite degerini disiliriir..

D, Samish ve D, Dumant (1) siyah zeytinlerin ha-
sat olgunlugu icin zeytinlerde kabuk ve etin koyu mor renk
oluncaya kadarbekledikden sonra toplanmasini tavsiye etmekte-
dirler., Fakat bdyle toplanan zeytinlerin rengi salamuradan son-
ra agik kaldigindan pazar degeri yoktur.

Hasat olgunlugu 1968/69 senesi ile 1969/70 sene-
sinde grafiklerde de goriildiigid gibi zaman b8kimindan farklilak
gdstermektedir. Genellikle bu gesitlerde hasat olgunlugu Kasim
ayi ile Aralik ayinda yapilmaktadir.

b) Arastirmaya Tabi Tutulan Cesitlerin Meyve Ozelligi

1. Gemlik Kaplaik : Meyve orta irilikte, oval sekilde-
dir. Kabuk ince ve soyuldugunda renksiz ve seffaf oldugu gdriiliir.

Gemlik K,

-

I : i : . A|. N : .-

Resim 1
Gemlik Kaplik cesidi (Yalova Orig, 1970)

Meyve rengi parlak koyu siyahtair (Plate 48 A. 12). Tam olgun-
lukta, kabbktan ige dogru koyu siyah-mor etin c¢ekirdege yakin
kismi sakiz beyazliktadir. Meyve eti suludur. Sap gukuru az
derin ve ¢ck genis degildir. Meyvenin i¢ kismi hafif ¢ikintzlz
sivricedir. Cekirdegi kiicliktiir, cekirdek pilirtizsiiz cilali,uc kais-
m1 sivridir.
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Ortalama meyve uzunlugu : 22,43 mm

Genislik ¢ 17.20 mm
Dane agirlagi ¢ 3.950gr
Dane sertligi $490,00 gr
Cekirdek uzunlugu ¢ 15,00 mm
Genislik ¢ 7.00 mm
Cekirdek agirligi : 0.64 gr
Meyvede et nisbeti % 84

Gekirdek nisbeti ¢ %416

Zeytin Etinin Kimyasal Bilesgimi ( % de gr)
( Composition of flesh olive)

Su K.Madde Yag Protein Seker Kiil
_Water Total Solid 0il Protein Total Sugar Ash
49,77 50,23_, 32,74 2.24 2,648 2,04
e — - —_— — —_—

7, Erdek Yaglik : Meyve orta irilikte oval sekildedir.

@ 0’

Erdek Yaglik

Resim 2

Erdek yaglik cesidi (Yalova Orig,1970)
Kabuk ¢ok ince renksiz ve seffaftir. Meyve rengi parlak siyah
olup kabuktan ice dofru hemen morluk baslar (Plate 48 E.12).
Cekirdege yakin kisimlar beyazdir. Etin sertliji ve necis "Gem
1ik" ten daha sulu ve yumusaktir. Gemlik'te oldugu gibi simetrik
8zellik gbstermez, Meyvenin sirt kismi yuvarlakca, karin kismi hafif
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kavislidir. Sap g¢ukuru az derin, dardir, Ug kismi resimde g5-
riildiigli gibi kiit garkintiladir. Gekirdek kiciktlir ve plirtizli-

diir, ete az yapisir.

Ortalama meyve uzunlugu : 22.30 mm

Genislik : 15,3 mm
Dane agirliga ¢ 3.80 gr
Dane sertligi $360.00 gr
Cekirdek uzunlugu ¢ 15 00 mm
Geniglik : 7 50 mm
Cekirdek agirliga : 0.66 gr
Meyvede et nisbeti ¢ % 82

Cekirdek nisbeti ¢ % 18

Zeytin Etinin Kimyasal Bilesimi (% de gr).
( Composition of Flesh olive)

Su K, Madde Yag Protein Seker Kiil
Water Total Solid 0il Protein Total Sugar Ash
53.10 46,90 30,17 3,18 2,996 1.96

3. Edincik Su : Meyve iri,oval sekildedir. Meyve ren-
gi mat siyahliktadir (Plate 48 A,12), Meyve etinin rengi diger-

XX XK

Edinctk Su

, _‘--— e c - -A _;\A -
Resim 3
Edinecik Su Gesidi (Yalova Orig,1970)

lerinde oldugu gibidir. Danenin sirt kisminda ¢ok az siskin-
1lik vardir. Meyve eti kivamlidir ve sikildiginda az su cikar.
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Sap g¢ukuru, az derin ve geniscgedir, ug kismi yuvarlaktir. Ce-
kirdek uzun, u¢ kismr sivridir. Cekirdek {izeri gok piliriizli ol-

dugundan ete yapisiktir,

Ortalama meyve uzunlugu : 23,37 mm

Geniglik : 17.90 mm
Dane agirlig:z ¢ 4,20 gr
Dane sertlig§i :590.00 gr
GCekirdek uzunlugu 14.90 mm
Genislik ¢ 7.30 mm
Cekirdek agirligi : 0.74 gr
Meyvede et nisbeti P %2 81
Cekirdek nisbeti ¢ %19

Zeytin Etinin Kimyasal Bilesimi ( % de gr)
( Composition of Flesh Olive )

Su K. Madde Yag Protein Sekér Kil
Water Total Solid 0il Protein Total Sugar Ash
61.37 38.63 16.88 2.31 2,059 2,26
—

4, Trilya Gemlik : Meyve orta irilikte, oval sekil-
dedir., Kabuk ince renk parlak koyu siyahtir (Plate 48-A~ 12).Et

Tlr‘ilHC{

oo WQ\

Resim 4

Trilya Cesidi (Yalova Orig,1970)
rengi Gemlik gesidinde oldugu gibidir. Meyve eti suludur. Cap

gukuru sathi ve geniscedir. Ug¢ kismi cikintili ve sivridir.Ki-
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cd'. gekirdekli olup Gemlik ten farki cekirdegin plirizsliz olu_

sudur.

Ortalama meyve uzunlugu : 22.20) mm

Genislik : 17.00 mm
Dane agirliga ¢ 3.00 gr
Dane sertligi $46% 0O gr
Cekirdek uzunlugu : 14,15 mm
Genislik ¢ 7.20 mm
Cekirdek agirlaiga : 0.65 gr
Meyvede et nisbeti 1482 9

Cekirdek nisbeti 1%217.1

Zeytin Etinin Kimyasal Bilesimi ( Z de gr.)
( Composition of Flesh Olive

Su K. Madde Yag Protein Seker Kil
Water Total Solid 0il Protein Total Sugar Ash
50.72 49.18 33.23 2.32 2.598 2,12

C- Laboratuvar Qalismalarimizda Elde Edilen Scnuclar :
1- Kuru Tuzlama ( Sele) Zeytinleri

Sele zeytinleri metodlar bdlilimiinde izah edildigi
gibi hazirlandi Sepetler glinde bir defa cevrilerek zeytinle
rin her tarafi tuzla temas ettirildi. Laboratuvar denemeleri_
mizde seleler birinci haftadan sonra hergilin kontrol edildi.
Tatma tesleri ile yaptifimiz kontrollarda, zeytin aciliginin
kaybolmasi, yenme olumu, sekil, renk ve gdriiniis miisahadeleri
yap1ldi. 7% 15 kuru tuzla muamele gBren 3 c¢esidin tatlanma miidde
ti ve bunlara ait fiziki ve kimyevi tahlil neticeleri incelen
dic-inde Buma gdre Gemlik 15 giinde, Erdek 12 giinde ve
kdincik ise 35 glinlilkk siire ile tadlanmislardir. Zeytinlerin
kuru tuzlanmasinda ozmatik tazyik fazla oldugundan, zeytin aci
1l1g1 (Oleuropein) hiicre suyu ile birlikte ve bu arada renk
maddeleri, suda eriyen maddelerin bir kismi siliratle disari ¢ik _
tigindan, kisa zaman icginde tadlanmistir. Buna mu<abil zeytinler _
de fire nisbeti, burusma, ¢atlama ve kabuk soyulmasi,dane ren
ginde agilmalar ve kismen de yumusama gdriilmiistiir.- Erdek cegi
din de bu nisbetler daha ¢ok olmustur. Edincikte ise tadlanma
milddeti uzun zamana bagli kaldigindan, zeytinlerde kif ve maya
kolonileri tesekkiil etmistir., Kabuk da kalin oldufundan normal



Cetvel 1, NaOH le Muamele edilen Zeytinlerin Salamura Sulari ve Zeytin Etinin
Kimyasal Bilesimlerinin Haftalara gSre Degisimi
(1968/1969~ 1969/1970 Ortalamasi)

(Brines of olives treated with HaOH and weekly Changings of Chemical Composition
of table gliye flegh)

Salamura Sularinda Zeytin, Etinde
Cesit Analiz 100 ml/gr | 100 ml/gr | pH Su K.Madde| Yag Seker Tuz Kiil
Ada Tarihleri Tuz Asidite % ‘gr % gr -

l.ci hafta 5.06 0.216 6.1 49.35 50,65 31.23 0,495 Eseri 3.02
3.cli hafta 4.70 0.320 5.3 48,82 51,18 - 0,130 - 3.80

Gemlik 5.ci hafta 5.69 0.408 4.6 45.60 53,40 - Eseri 2,27 5.41
8. ci hafta 5,33 0.453 4.5 46,43 51.57 - Yok 3.96 6,13

10.cu hafta 5.30 0.455 4.5 46 .40 51.60 32,71 Yok 4.35 6,80

12.ci hafta 5,27 0 450 4,6 46,38 51.62 32 80 Yok 4,30 (.88

l.ci hafta 4,85 0.365 5.9 51,26 48,74 | 30,11 | 0,230 Eseri 2,86

3. cl hafta 4,53 0,437 5.0 50,32 49.68 - 0,076 - 3.55

Exrdek 5.ci hafta 5.90 0 480 4,4 46,75 53,25 - Yok 2.80 5,53
8 ci hafta 5,45 0.465 4.4 46,27 53.73 . Yok 3.32 6.89

10.cu hafta 5.30 0,460 4,5 47.00 59.00 31.28 | Yok 4.20 6,92

12. ¢i hafta 5.50 0.440 4,5 47,06 52,94 31.16 Yok 4,21 7 03

1 ci hafta 5 37 0,172 6,0 57.22 42.78 17.37 0,585 Eseri 2,27

3 cii hafta 4 96 0.316 5,5 58. 38 41.62 - 0.272 - 4,40

idincik | 5. ci hafta 4 65 0.377 5.0 57 .14 42,86 - Eseri 2,98 5,97
8.ci hafta 4,60 0.400 4,8 56,00 44,00 - Yok 3.36 7.23

10. cu hafta 4,55 0.433 4.6 55.95 44,05 18.06 Yok 4,13 7.12

12.ci hafta 4,55 0.435 4,6 55.92 44,08 18,15 Yok 4,16 4,23
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aroma tegekkiil edememigtir., Bunun ig¢in bu cesitler sele zey
tinine uygun degildir. Gemlik cesidinde burusma, gatlama ve
renk acilmasi digerlerine gdre daha az olmustur. Bunlarin
normal dayanma miiddetleri de 15-20 glin kadar siirmiis,bu
middetin sonunda tuz azalmasindan dolayi yabani mikroorganzm
ler cogalip kalitesini bozmuglardir, Hatte sele zeytinleri
bir ay bekletildiginde mayalar ve kiifler zeytinlerin {zerin
de koloniler halinde tesekkiil etmistir. Azalan tuzun yerine
ildve edilen tuz da zeytinleri kurutmaktadir. Onun igin tica
rette sele zeytini cilizi miktarda yapilip kisa zamanda sarf
edilir. Aksi takdirde, fire nisbeti yilikselir ve bozulmalar
baslar, miistahsil k&8r yerine zarar gdriir.

Tecriibelerimizde zeytin danelerinde et nisbeti
Gemlik icin % 75.7 ve Erdek gesidi i¢in % 73.4 Edincikte i
se % 78.20 bulunmustur, Bu deerler ve Kimyasal tahlil ne _
ticeleri, meyve &zelliklerinde verdifimiz deferlerle karsilas .
tirildiginda aradaki farklarin blytk oldugu gdriiliir. Bu bakim_
dan da ticari ydnden zeytinleri, sele usuliyle degerlendir
mek istisadi degildir.

2  Gabuk Tadlandirma :

Bu denememizde siyah zeytinler, yesil zeytinde
oldugu gibi NaOH ile acilifi giderildikten sonra salamura ig¢in
de fermantasyona birakilmistir. Zeytin aciligi olan "Oleuropein"
in giderilmesinde, % 1.5 luk NaOH mahlidild kullanilmistir. Esa
sen yegil zeytinlerde de acilik giderilmesi ic¢in kullanilan
kalevi 7 1.25-2.0 arasinda degismektedir. Kalevinin zeytin eti
ne niifusu digtan ice dogru {igte ikisine kadar yaptirilmis ve iic_
te birinde acilik birakilmistir. Tekeli, S.T., ve Kosker,0.(2)
gbre kalevi gekirdege kadar niifus ettigi takdirde zeytinlerde
aroma, koku kalmamakta ve mahsil kalitesi diisiik olmaktadir.

NaOH din ete niifus etme kontrolii baglangi¢ta iki saat
te bir fenolftalein indikatdrid ile yapilmis, son kontrollere
dogru bu miiddet yarim saate indirilmistir. Ayni sartlar altinda
yapilan acilik giderme miiddetleri gesitlere gbre asagida ol
dugu gibi bulunmustur.

Cesidin Adi NaOH din Zeytin Etine Isleme Mid.
Gemlik 8,30 saat
Erdek 7.0V

Edincik 12.00 "
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Acilik giderildikten sonra kavanozlarin aci
sulari bosaltilmis ve zeytinler dort defa yikanmistir. Yika
madan sonra zeytinler iki giin tatli su ig¢inde bekletilmis ve
miiteakiben iki defa daha yikanmislardir., Son yikama suyunun
PH s1 7 civarinda oldugundan, yikamaya son verilmistir. Yika
may1 miiteakip zeytinler 5 saat miiddetle havayla temas ettiril
mis ve agilan renk igin oksidasyona tabi tutulmustur.

Zeytinlerin rengi NaOH ile muamele esnasinda
agilma yapmis ve gesitlere gdre su sekilde degisiklik olmustur.
Gemlik cesidi parlak siyah renkten mat siyaha donmiis (Plate 43-
A9) Erdek ¢esidi fazlaca renk kaybindan dolayi agik kahve ren
gini almistir( Plate 15 E 10 ), Edincik ise fazla renk kaybetme_
mis koyu morumsu mat bir renge donmiistiir (Plate 40 E 11).

Daneler lzerinde kabuk kabarmasi, soyulma,ki
risikiik ve burusmalar olmamis, sadece {i¢ cesitten Gemlik ve
Erdek'de yumusama miisahade edilmistir. Edincikte sertlik ayna
kalmistir.

Acilik kaybindan sonra % 8 lik tuz konsantras
yonunda fermantasyona birakilan zeytinler laboratuvarda kalo
riferli kiicik bir oda da tutulmus, biitiin deneme miiddetince
sicaklik giindiizleri 23-25°C geceleri 16-18 ©C arasinda tutula

uilmis ir. Bu da laktik asidin tesekkiili icin optimum isi dere
cs -1 nien 249C ye yakindir.

Fermantasyon kontrollerinde, kontrol miiddetle
ri, salamura suyunda, tuz, mecmu asit ve PH degisimleri ile
zeytinlerin et kisminda yapilan analiz neticeleri cetvel 1 de
verilmistir Cetvel muhteviyatina gdre Gemlik ve Erdek gesitleri_
nin salamura suyunda tuz kesafeti birinci haftada siiratle dus
miis ve icgiincli haftada yaptigimiz kontrollerden sonra tuzun az_
11§31 sebebiyle herhangibir enfeksiyon olmamasi icin salamura
tuz nisbetleri % 7 ye yikseltilmistir,Edincik'te ise tuz kon
santrasyonu digerlerinden daha az diisme yaptigindan tuz 1la
vesi 5 inci hafta sonunda yapilmistir. PH ve mecmu asitlik
istenilen miktarda olmadifindan tuz ildvesi ile zeytinlerde kiil
nisbeti yilikselmis, ayrica dane etinin kuru maddesinde % de ola
rak artmistir. Bu da zeytinlerin salamuradan c¢iktzktan sonra -

dayanma miiddetlerine olumlu bir etki yapmistir

Tatma testleri ile yahtigimiz kontrollerde ce
sitlerden Gemlik ve Erdek 5.ci hafta sonunda yenebilme durumuna
gelmislerdir. Edincik'te bu miiddet 11-12 hafta icinde acilik
tamamen kaybolmus, zeytinin kendisine has tad ve kokusu tesekkiil
etmistir. Ilk kontrollerde zeytinlerin tadinda hissedilen sabun_
su tad, son haftalarda kaybolmustur.,



Cetvel 5.

Hasat Olgunlupunda (Taze) Toplanmis Zeytinlerin Kimyasal Bilesimleri
( 1968/69- 1969/70 Sezonu)
( Chemical compaundings of the ripening olives at harvestig time)

Zevtin etinde % de gr.
gesit Ad1 Su Kuru madde Yag Protein Seker Kil
Variaty Water Total solid 0il Protein Invert sugar | Ash
| cemlik 49.77 50 23 32.74 2.24 2.648 2.04
Erdek 53.10 46 .90 3J.17 3.18 2.906 1.96
Edincik 61.37 38.63 16 88 2.31 2.059 2,26
Trilya 50 72 49 13 33.23 2.32 2.593 2 12
L
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12,ci haftanin sonunda, kavanozlardan g¢ikari
lan zeytinler daha iyi bir renk temini icin tekrar hava ile
temas ettirilmistir. Gemlik ¢esidi iki giin i¢inde kararmis
fakat normal salamurada oldugu gibi parlak siyahlik olmamis
tir. Renkg¢e zayif danelerde renk agilmasi olmus, bu daneler
oksidasyon esnasinda fazla kararma yapmamislardir. Bu cesidin
fermantasyondan sonra rengi mat siyahliktadir (Plate 48-4 11).

Danelerde yumusama hafif olmasina ragmen gev
seme, kabuk kabarmasi veya diger arzu edilmiyen fema koku, aci
l:k gibi zeytin kalitesine tesir eden faktdrler meydene gel
memistir. Yalniz ikinci ildve tuzdan sonra burusukluklar ol
mustur. Bu da salamura zeytinlerde, halkimizin aradigi bir hu
sustur,

Erdek ¢esidinde renk, oksidasyonla tam siyah
olmamis, koyu kahverengi ile koyu mor arasinda bir renk al
mistir (Plate 40-A 10), yumusama ve burusukluk Gemlikten daha
fazla olmus, % 5 nisbetinde kabuk kabarmasi (Gaz cebi) miisa
hade edilmistir, Buna ragmen fazla bir kusur gériilmemistir

Edincik cesidi igin bu usulle degerlendirme
en ideal gekil oldufunu sdyliyebiliriz. Ciinkd bu gesidin ka
bugu ¢ok kalin oldugundan ve deneme neticelerine gdre, gerek
sele zeytinlerinde ve gerekse Gemlik usulii ile yaptifimiz
degerlendirmelerde bu cegidin acilik maddesi tam giderileme _
mektedir. Bunun i¢in bu gesitte acilik kaybi c¢ok uzun siireye
ihtiyag¢ g@stermektedir. Halbuki NaOH le muamele yukarida da
sByledigimiz gibi bu siire 12 hafta gibi kisa zamanda yapilmis
tir. Aymica bu usulle deferlenen Edincik gesidinde renk ac¢ilma_
siburusma, yumusama, ¢atlama gibi goriinlis bozuklugu ile tadin
da, herhangibir yabanci koku tesekkiil etmemistir. Bu usulle
degerlenen Edincik zeytininin soh mahsu®rengi koyu mor siyah
liktadir ( Plate 40 A 11-12), -

Netice olarak kisa zamanda, tic ¢cesidin NaOH le
tadlandirilmasi, en iyi neticeyi verdigini s8yliyebiliriz.
Zeytin renklerinin NaOH le muamele ve fermantasyon esnasinda
hafif solmalarindan dolay:i renk acilmasi nazari itdibare alinmaz
sa ve yumugamayi Onlemek iginde zeytinler hasatdan biraz dnce
toplanip islemeye tabi tutulursa {lic gesit iginde bu usul
tavsiye edilir. Yalniz su hususu da unutmamalidir ki, pazar
da siyah salamuna zeytine olan taleb, onlarin renk intensitesi
ile yakindan ilgilidir. Parlak siyah renkli ve gdsterisli
zeytinler, piyasada her zaman i¢in rengi ac¢ik zeytinlerden
fazla fiatla sat.lmaktadir. Mamafi zeytinlerin gida degerini ve
lezzetini azaltmaksizin renk islahi {izerinde Israil'de oldugu
gibi (1) sihhate zarar vermiyecek sekilde arastirmalar yapi
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labilir. Buglin bircok gida maddeleri, boya maddeleriyle renk
lendirilmektedir. Yaln:iz bu usulle zeytinlerin kisa zamanda
degerlendirilmesi icin teknik bilgiye ve fazla ameliyeye ih _
tiyag vardir. Zeytinlerin muamelesi esnasinda, NaOH le aci
11k giderilmesi yrkama salamurada tuz kesafeti, fermantasyon
gidisi ve 1s1 gibi faktdrlerin kontrold ancak bu konuda ye
tigmis insanlarin isi oldugundan, tatbikatta uygulanmasi giigc
tiir,

3- " Gemlik " Usulii Siyah Salamura Teknigi :

% 8-10-12-14 ve 16 lik tuz konsantrasyonunda yapti
gimiz bu denemelerde, zeytinlerin acilif:r difer iki denememiz
de oldugu gibi kisa zamanda giderilememistir. Bu usulle zeytin
ler uzun siire tuzlu suda kalmalarindan ve 1si kontrolii olmadiga
icin fermantasyonun ¢ok yavas tesekkiil etmesi, zeytin acilagfi
nin giderilmesi ve zeytine has olan lezzet, tad ve kokuyu alma
lari uzun zamana ihtiya¢ gbstermigtir.,

Gemlik, Erdek gesitlerinde acilik, salamura baglan _
gicindan 4.5 ay sonra kaybolmus, Edincik'te ise bu miiddet 10
ay kadar slirmlistiir. Fakat bu gesidin aciliga fazla oldugundan,
tam olarak yine de bu miiddet iginde giderilememistir. Zeytin
tadinda acilik hissedilmistir.

Zeytinlerde acilik kaybi bu sekilde olmakla beraber
muhtelif tuz konsantrasyonlarinda Gemlik ve Erdek cegitleriye
me olgunlufuna, yaz aylarinin sonuna dogru gelmistir, Ciinkid
normal fermantasyon havalarin isinmasiyla baslamig, zeytinin
aroma tesekkiillinde oldugu gibi korunmasinda da en mihim faktdr
olan laktik asit miktarinin yilikselmesi, pH nin diigsmesi havalarin
1sinmasi ile miimkiin olabilmistir.

Bugilin zeytinlerin degerlendirilmesinde bilhassa, mem
leketimizde uygulanan siyah salamura zeytin teknifinde, zeytin
lerin yenme olgunluuna gelmesi ve salamuradan sonra zeytinle
rin muhafazasi muhtelif fakt®rlere bagli olmakla birlikte, iig
esas faktdriin dnemi bilyiiktiir, Bunlar salamurada ve zeytinde tu
zun mevcudiyeti, fermantasyonla tesekkiil eden laktik asit pH _
dir. Bu meyanda zeytin bilinyesinde bulunan sekerlerin de laktik
asit tesekkiilil ve microorganizmlerin, bilhassa laktik asit bak __
terilerinin iiremesinde biiylikk rol oynadifi bilinen bir gercek
tir.

a) Salamura sularinda tuz degisimi :

Denemelerimizde kullandifimiz salamuradaki tuz kesa
fetlerinin degisimi cesitlere gdre grafik 3-4-5 de gOriilmektedir
ve tuzla ilgili kiymetlerde cetvel 2 de verilmistir,
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Grafik 3
Gemlik Zeytin Cesidinde Tuz Konsantras_
yonunun Zamanla degisimi,
( Monthly changing of salt cancentration
on Gemlik olive variety)
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Grafik 4
Yaglik Zeytin Cesidinde Tuz konsantras
yonunun Zamanla Degigimi. -
( Monthly Changing of salt concentration
on Erdek Olive variety)
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Grafik 5
Edincik Su Gesidinde Tuz Konsantrasyonunun Zamanla
degisimi.
( Monthly Changing of salt concentration on
Edincik olive variety)

Grafiklerin ve cetvelin tetkikinde salamurada tuz
kegafeti birinci kontroliimiizde ¢ok siiratli diismiis ve bunu ta
kip eden aylarda yaptifimiz kontrol neticelerinde Gemlik ve Ex _
dek cesitlerinde dengeli bir durum meydana geldigi, Edincik'te
ise g¢ok az miktarda diismelerin devam ettifi gOrilmistiir Bu ara
da zeytinlerin salamura ig¢inde, tuz aldigi zeytin usaresinin ise
disar: g¢iktigi, renk maddelerinin salamura ig¢inde eidigi, zeytin
tahlil neticelerinden ve miisahadelerden anlasilmistar. Clinkd
zeytinde tuz nisbeti zamanla artmis, su kaybi sebebiyle kuru
madde nisbeti yiikselmistir. Zeytinler salamura icine konduktan
sonra renklerinde hemen acilmalar olmus ve tuz kesafeti fazla
olan fig¢llarda bu nisbet daha g¢ok gSriilmiistiir.

Kontrollerimizde deney tiipleri icine konan 10 ar ml.
1ik salamura sularindaki renk intensiteleri gdzle yapilan mu_
kayeselerde tuz kesafeti ile ilgili olarak artmistir. Yani tuz
kesafeti fazla olan salamuralarda, zeytinin renk maddeleri da
ha fazla salamura suyuna geg¢tiginden, salamuma sularinin rengi
koyulasmigtar. Biitlin salamuralarda koyu kirmizi renkte olmusg,

tuzluluga g&re renk intensiteleride normal kirmizi renkten ko
yu renge dogru ddniismiistiir. Erdek cesidinde renk maddeleri daha
fazla eridiginden salamura sularandaki renk intensiteleri difer
lerinden daha koyu bulunmustur.



Zeytinlerin renginde olan degisiklikte tuz ke
safetlerine gbre fazla bir farklilik olmamis, her ¢esidin ken
di arasinda gok az niians farklari bulunmustur. Biitiin salamura
middetince zeytin renkleri su sekilde tesbit edilmistir.

Gemlik (Plate 8~ L.9) Koyu kirmizi mor arasi

Edincik (Plate 8-~ L.1l) Koyu mor

Erdek (Plate 7- E 1) Kahverengi mor

Fermantasyon sonunda hava ile temas ettirilen
zeytinler oksitlestirilmis ve gesitlerin salamuradaki tuz ke
safetine gbre kararmas:i degismistir, az tuzlu olan zeytinler
¢abuk kararmislar, salamuradaki tuz kesafeti fazla olan zey
tinler daha ge¢ kararma yapmislardir. Gemlik ¢esidinde karar
ma miiddeti 6 24 saatte, Erdek'te ayni, Edincik’'te 10-40 saat
arasinda bulunmustur. Oksidasyondan sonra zeytin renkleri ge
nel olarak su sekilde bulunmusgtur.

Gemlik : (Plate 48- C.11) Mat- parlak siyah
arasi
Erdek : (Plate 48- C.9 ) Koyu mor- parlak

siyah arasi
Edincik : (Plate 40- C.12) Koyu mor- mat siyah
Zeytin cesitlerinin oksidasyondan sonra renk
lerinde, deneme farkliligindan dolayi cok az degisimler harig,
tnemli bir renk bozulmalari olmamistir,

b) Fermantasyon siiresi, asit ve pH tesekkiilid :
Denemelerimizin basinda, zeytinler Kasim ayz

nin sonun#a ve Aralik ayinin baslarinda salamuraya kondukla
rindan ve daha Once de sOyledigimiz gibi tamamen bulundugu ;é_
rin 1sisina tabi kaldiklarindan fermantasyon miiddeti uzun si
rede olmustur Ilk aylarin isisi istenilen isinin ¢ok altln&g
olmaszna rafmen yavag da olsa fermantasyon ilk aylardan iti
baren baslamis ve yaz aylarinda siiratlenmistir. % 8-10-12-14
ve 16 lik tuz konsantrasyonunda salamuralanan zeytinlerin
muhtelif zamanlarda yapilan kontrollerinde bulunan mecmu asit
(Laktik asit ve pH kiymetleri) cetvel 2 de verilmis ve asit
ylkselmeleri grafik 6-7-8 de gtsterilmistir,



Cetvel 2, Muhtelif Tuz Konsatitrasyonundaki Salamura Sularinda Tuz % lerinin
Zamanla Degisimi ( 1968/69 - 1969/70 ortalamalari)
( Monthly Changing of salt percentage in brines prepared
under various salt concentrations )

Analiz Salamurada % de Tuz Defigimi
Cesit Tarihleri
Ad1 Baglaneic % de 8 10 12 14 16
l.ci ay 5.90 7.00 7.63 8.55 9.92
2.ci ay 5.83 6.40 7,40 8.03 9.63
3.cii ay 5,75 6.35 7.40 8.40 9.60
Gemlik S5.ci ay 5.70 6.30 7.15 7.90 9.00
6.c1 ay 5.70 6.45 6.80 8,00 9,05
7.ci ay 5.50 6.30 7.05 8,05 9,10
8.ci av 5.75 6.20 6.90| 7.96 9,05
L.ci ay 5.40 6.94 7.43 8.30 9.67
2.ci ay 5.60 7.43 7.05 8.25 9,75
3.cli ay 5.25 6.50 7.00 8. 30 9,55
Erdek 5.ci ay 5.20 6.50 6.80 8.23 9.50
6.c1 ay 5.30 6.85 6.96 8.25 9.50
7.ci ay 5.55 6.90 7.00 8.30 9.65
8.ci av 5,60 6.80 7.05 8.35 9.60
L.ci ay 6.53 7.95 8.68 | 10,70 11.27
Z.ci ay 6.30 7.42 8.12 | 10.15 11.05
: 3.cll ay 6.20 7.35 8,00 | 10.00 10.75
Edincik bocti ay 6.35 7.30 7.80 | 9.36 10.80
6.c1 ay 6.15 7.25 7.75 9,10 9,97
7.ci ay 6.00 7.25 7.40 0.05 9,80
16:58 &Y B:42 230 .86 3:3 3-83
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Grafik 6
Gemlik Kaplik Zeytin Cesidinde Laktik
Asit Defisgimi
(Monthly changing of lactic acid on
Gemlik table olives)
Munrailir Tes Rowsawrvaaryowuwsael Yaxiayia po
daforiam
Satarcvanon Laxvie asir 0s818/mi
(7 2 A
-
“s
[ 7
(3 J
Q|
>-@
L
e
b
ol Eroer yadire ¢rsio e
o .
Aatag e [ P et ,r".“
{ 1 9 ¢ 3 L 7 I'] 14 0 e
Grafik 7
Erdek Yaglik Zeytin Gesidinde Laktik Asit
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( Monthly changing of lactic acid on Erdek
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Grafik 8
Edincik Su Zeytin Cesidinde Laktik Asit
Degisimi
( Monthly changing of Lactic acid on Edincik
table olives)

Cetvel ve grafiklerden agik olarak gdriildiigline gdre tuz kon _
santrasyonlarinin asidite gelismesinde miihim rol oynadig:,
yaklasik olarak diisiik tuz konsantrasyonunda (% 8 1ik tuzda) ve
kesif tuz konsantrasyonunda ( % 16 lik kismende % l4 1liuk tuzda)
asidite, Z10 ve 12 lik tuzdaki tesekkiil eden asiditeden daha
diisik olmustur. pH kiymetleri de yine ayni sekilde asiditeye
baglyi olarak degismeler gbstermistir

Gemlik ve Erdek cesitlerinde, mecmu laktik asit, %10-
12 1ik tuzlu suda salamurada en yliksek deferi olmalarina ragmen
(100 ml./gr- O 450-0,500 ), Edingikte ayni konsantrasyonlarda

(o}

laktik asit 0,400 gr- olmustur pH ise hi¢ bir kesafette 3.8
aliina diismemistir.

Zeytin salamura kaplarinda yaptigimiz miisahadelerde
cesitlerde farklilik olmaksizin, diisikk konsantrasyondaki (Z31ik)
kaplarin sathinda ilk aylardan itibaren yesil kiif beyaz maya ko_
lonileri tesekkiil etmis, kesafet arttikca orantili olarak zaman
la digerlerinde de ayni oran dahilinde maya ve kiifler gdriilmiis
tiir, Tecriibelerimizde microcrganizma konusu ele alinmadigindan
laktik asit bakterilerinin ve diger microorganizmalarin hangi
konsantrasyonda aktif olduklari, fermantasyonda meydana gelen
laktik asitle birlikte, hangi mahsiillerin meydana geldigi, esa
sen kofipleks bir mevzu olmasi dolayisiyla ayri bir arastirma
konusu olarak ortaya gikmaktadir- Buna ragmen bu ii¢ gesitte

in
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de tuzun, gerek fermantasyon gidisinde ve gerekse zeytinlerin
salamura iginde gegerlenmesi esnasinda, yukarida anlattifimiz
acilik kaybi, renk degisimleri haricinde, zeytinlerin yumusa
masi, bozulmasi, zeytin etinde meydana gelen koku ve lezzet
maddelerine biliylik tesiri olmaktadir.

Tecrilbelerimizden elde ettigimiz neticelere §o
re % 8 1lik tuz konsantrasyonunda li¢ gesit zeytinde de yumusamalar
olmustur. Baski agirlifi oldufu halde yumusama ile birlikte
gevseme dediimiz olaylada Erdek cesidinde karsilastik, Yalniz
Edincikte yumusama ve gevseme nisbeti ¢ok az olmus, oda fazla
olgun zeytinlerde gdriilmgstlir. Yine bu konsantrasyonda her
ic cesitte de " Zapatere' bozulmasi olmus, zeytinlerin tadinda
yenmiyecek sekilde acaip peynir kokusu gibi ve tadinda bu ko
ku ile birlikte alkol tesekkiiliinden miitevellit garaplasma clmus
tur, R.H. Vaughn Kalifornia'da yaptigi arastirmalarda bu bozulma
larin, fermantasyon esnasinda lektik asidin kafi tesekkill etme
visinden ve pH nin 4.5 altina diigsmesinden ileri geldigini ispat
lamistair

Bu husus ayni arastiriciya gdre bircok istenmiyen
bakterilerin " Clastridium nevileri ve Propionibacterium" un
gelismesine yol agmasindan ve titre edilebilir asiditenin diis
mesi sebebiyle muhtelif asitlerin " Pormic, Pormionic, Butyric,
Valeric, Caproic ve Caprylic" asitler'in meydana gelmesinden ile
ri gelmektedir. -

Disiik tuz konsantrasyonunda zeytinlerde miisaha
de edilen yumusama ise ayni arastirici tarafindan kiif mantarla
rinin ifraz ettikleri pektolitik anzimler " Pectolytic enzymez'
den ileri geldigi tesbit edilmistir, R.H., Vaughn (1958), zeytin
salamura sularinda izole ettigi 36 ¢esit kiif mantarlarinin sala
mura sartlarinda yumusamaya sebeb olduklarini c¢ok az bir siiphe -
dahilinde géstermigtir (4).

% 10 ve 12 1lik salamura siarinda degerlenen zey
tinler, diislik tuz ve yiiksek tuz konsantrasyonlarindaki deneme
lerden daha iyi netice vermislerdir. Yiiksek tuz kesafeti, sala
murada hem laktik asit bakterilerinin galismalarini leltladlg;h
dan asidite yilikselememis ve hemde salamuradan sonra zeytinlerde
yapilan kontrollerde zeytinlerin etlerinde tuz nisbetleri yiiksek
bulunmustur ( Cetvel 4)., Ayni zamanda kesif salamuradaki zeytinlerin
burusma nisbetleri digerlerinden daha fazla bulunmustur. Fakat da
nelerde balikgdzii, " Fis eye sp01lage renk bozulmasi '"Discoloration'
(5) ve maya noktalari " Yeast spots" glbi dnemli zeytin hastalik-
larina rastlanmamisiir. Zeytinlerin salamura icinde su ve diger
suda eriyen maddeliri kaybetmelerine ragmen, cekirdek et oranla_
rinda sele zeytinlerinde oldugu gibi fazla bir degisiklik gozukme
migtir. Sadece biitlin gesitlerde fire olarak, % 16 lik tuz konsant _
rasyonunda % 5- 8 nisbetinde kayib oldugu gdriilméstiir. Bu nisbet
ler diger komsantrasyonlarda daha az olmustur,



Cetvel 4, % 8-10-12-14-16 lik Tuz Konsantrasyonunda Deneme Zeytin gesitlerindeq
Salamuradan Sonra Zeytin Etlerinin Kimyasal Terkibi ( Yas Agarlikta %gr)
( The chemical composition of tahle olives after fermantated)

13

] GCEML K ERDEK EDINCILK 2 1%
248 | Zlu A2 1216 1716 [%8  [Zlo | %1z %14 %16 |z8  f10 | 212 %14
Tuz Tuz Tuz Tuz Tuz_ | Tuz |Tuz Tuz Tuz Tuz Tuez Tuz Tuz Tuz Tuzés
[ Su 4.45 162.04] 41,18 [39 25 (37 43 46.36 144.75[43.92 [41.37( 39 7653 67 p2 4 49 72 46 92|45,
Vater
kuru Madde £5.55 57,561 55.92 169,75 16715 53.64155.251 56.U8 |58 13| 59 2446 33 |7 6u 5U 2 53.08]54.35
Fotal Solidl 3
Yag P4-26 |34 86| 35 41 (36 00 37 35 33.81/35.07] 35.73 [36.65] 38 04{13.05 |8 53 19 0| 19 47 |19.9
0il .
Seker - - - - - - - = - - - - - - |-
Sugar !
Tuz 3451 378 38 [ 503 [ 535 546 365 4.09 | 4,49 4.97] 2 28 |3 1 4 1§ 4.53]5.05
3alt

Kiil 5631 5.60] 581 | 6.64 | 733 %97 5491 6.13 [6.28] 6.93] 5 43 |6 1] 6 74 7.Jo| 7.86
Ash




_[}7_

Bu usulle yaptifimiz deneme neticelerine gdre
zeytin gesitlerinin en uygun tuz konsantrasyonlarini su sekil
de ifade edebiliriz,

1, " Gemlik" Kaplik : Bu cesit igin en uygun salamura
kesafeti % 12 ve 14 liik tuzla yapilan salamuradir. Baslangig o
larak % 10 luk tuz kullanildiktan sonra ilk aylarda, %2,3 ara_
sinda tuz ildve edilmek suretiyle zeytinler degerlendirilirse fer
mantasyon gidisi laktik asid tesekkiili ve salamuradan sonra zey
tin muhafazalari garanti altina alinmig olur. Ayni zamanda bu
konsantrasyonlarda zeytinin fiziki durumu ile tad ve lezzetide
digerlerinden iyi oldugundan tavsiyemizde biiylk bir sakinca g&_
rilmemektedir

2. " Erdek" Yaglik : Bunun igin en uygun tuz kesa
feti %10-12 olmasina rafmen, kabufun ¢ok ince olmasi ve % 12 1ik
tuz konsantrasyonunun iizerinde, az da olsa kabuk catlamalari, bu
rusmalar ve renk degisimi sebebiyle, salamura baslangicinda tuz
kesafetini % 8 de tutup bilahare % 2- 3 nisbetinde arttirmak bu
gesit di¢in en uygun yoldur.-

3. " Edincik" Su Zeytini : Bu gesit iginde % 12 ve 14
lik tuz kesafeti tavsiye edilir. Ciinkd Edincik g¢esidinde kabuk
kalin ve acilik maddesi fazla oldufundan, salamura iginde meyva
usaresiyle birlikte acil:k da distik tuz konsantrasyonunda salamu
raya gecememektedir. Ayrica yaf nisbeti de diislik oldugundan ko B
ruyucu 8zellik olarak zeytin biinyesine fazla tuz almak mecburi
yetindedir. Zaten grafik ve cetvellerden de anlasilacag: gibi -

Z 12— 14 tuz kesafeti bu gesit igin en uygun salamura seklidir,
% 16 likta zeytin danelerinde fazla sertlesme ve burusmalar cok
fazla clmus zeytin etinde tuz tadi hissedilmistir.

SUMMARY

Between the Olive producer Countries,Turkey
occupies the fourth renk with 72 million olive trees and with
an average of 476 thousand tons of olive oil. In Turkey the well
known black pickling olives are grown in Marmara Area, and the
Capacity of this area is about 81 % of produce. The variety of
black pickling clives of Marmara area are divided as follows
Gemlik pickling Erdek variety and Edincik water variety, and as
second quality varieties are Celebi Karamlirsel and Samanlz.

The pickling black olives are usually processed
Gemlik Way by using 10 ton concrete tank in brine of 14~16 salt
The olives are preserved for a long period in these tanks.

Having not a stable process way to evaluate the
olives, it is ncted that different qualities of olives are seen
in the market which is obtained by the ignorance of the producer,
not using the right amount of salt, during the process. In conclusion
to obtain gocd quality of produce depends at the knowledge and the
experience cf the producer.
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We have obtained the following results in our
laboratory : experimences about the dry salting and bitterness
1. The dry salting system is not applicable on

Gemlik, Edincik and Erdek varieties
2 The bitterness lowing test in the sodium

hydroxide processed on the
of the best way obtained wup
3, On the third

14 % and 16 % salt solution
we obtainel excellent 10 Z,
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