Sofralik Siyah Zeytinlerin Tiiketim Asamasinda
Kiiflenmelerinin Onlenmesi Uzerinde Bir Arastirma
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Bu aragtirmada, gabuk yontemle islenmig
Gemlik cesidi sofralik siyah zeytinlerin titke-
tim asamasinda kiiflenmesini . Onleyebilmek
igin bazi kimyasal maddeler denenmistir,

Bu amacla % 0.1, 0.3 ve 1.0 konsantras-
yonlarda sodyum benzoat, salisilik asit ve po-
tasyumn sorbat cbzeltileri hazirlanarak zeytin-
ler 1, 6 ve 12 saat siireyle bu ¢bzeltilerde bek-
letilmistir. Bu sirelerin sonunda zeytinler nay-
lon torbalara ve acrk -kaplara konarak buzdola-
binda ve laboratuvar sartlarinda muhafaza edil.
mistir. 35 giln siire ile zeytinlerde kiiflenme ve
burusma olup olmadigi goézlenmisgtir, Aynica

% 0.05 konsantrasyondaki potasyum sorbat ige-

ren salamurada tutulan zeytinlerde de yukari-
daki deneme uygulanmustir. :

Sonucta, 1 g/['lik potasyum sorbat ¢dzel-
tisine 1 saat sire ile daldinlan ve toplam ha-
cim tizerinden 500 mg/1 potasyum sorbat ve-
rifen drneklerde titm saklama kosullarinda kif
olusmadidr saptanmistir,

SUMMARY

«A Study‘on the Chemical Precautions to
Prevent Moulding of Black Table. Olives.»

in this work, inhibiting effects of some
chemical preservatives on moulding of black
table olives produced from Gemlik variety
were investigated. )

" For this purpose, the olive sampies were
deeped into the solutions of natrium benzoate,
salisilic acid and kalium sorbate for 1, 6 and
12 hours. The concentrations of the chemicals
were 0.1 %, 0.3 % and 1.0 %. Another expe-

riment was made by adding 005 % kalium-

sorbate directly to fermentation tank, After
deeping process the samples were leaved to

rest under room conditions or in a freezer and

in the dishes or in the plastic bags.

The number of the days +equired for moul-
ding and getting wrinkle of the olives were
determined within a period of 35 days.

As a result, for all conditions no moulding
has been seen on the samples deeped into the
solution of 0.1 % kalium sorhate for ong hour
and the samples which were added 0.05 %
kalium sorbate directly. :

GIiRIS VE KAYNAK TARAMASI

Ulkemizde hemen her evde tiketilen gida
maddeleri arasinda sofralik siyah zeytinin &zel
bir yeri bulunmaktadir, Kahvaltillk ve gerez
olarak kullamlan siyah zeytin evierde genel-
likle satin alindigr plastik torbalar igetisinde,
nadiren de acrk tabaklar icerisinde buzdolabin-
da saklanmaktadir. Satin alinmasindan tiiketi-
mine kadar gegen siirede zeytinlerde rastlanan
en vyaygin sorun sap diplerinden baglayarak
danelerin kiiflenmesidir. Ancak tuz miktarn gok
yiksek (% 16-20) olan zeytinlerde, daneler
iizerinde tuz tabakasi olugmasi ve su aktivite-
sinin dilsmesi nedeniyle naylon torbalarda kiif-
lenme daha seyrek goériilmektedir. Fakat bu

" miktarlardeki tuz hem sagitk hem de Griniin

pivasa deferi agisindan sakincalidir (Yazieio§iu
1966, Diez 1969, Pamir ve ark. 1973).

Zeytinlerin evlerde saklama sirasinda kif-
lenmesi titketimi olumsuz etkilerken ekoromik
kayba neden olmaktadir, Zeytinlerin, gegirgen-
Hyl dusiik naylon torbalarda salamura ile inert
gaz'lar altinda wveya vakumlu olarak paketlen-
mesi, pazarlama sirasindaki bozulmayi dnlemek-
te, paket agildiktan sonra etkisini yitirmekte-
dir.

Zeytinler  naylon torbalarda salamurasiz
ambalajlanip pazarlandiktan sonra da kiiflen-
mektedir. Zeytin salamurasinda mililitrede
522.333 adet kiif bulunmustur. Elde olunman kiif
izolatlarl 3 genusa ait olup Aspergillus sp.,
Pericillium sp. ile Paecilomyces sp. olarak. ta-
nimlanmighir, Ayrlca drneklerden izole edilen
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altt defisik maya izolati incelenmis, bunlarin
dordimiin Pichla, bir tanesinin Saccharomyces
ve bir tanesinin de Hansenula genusuna ait
mayalar oldugu saptanmistir (Akbulut ve ark.
1979}. Zeytin salamurasinda bulunan ve zey-
tinlerle tasiran mikroorganizmalar daha sonra
bozulma nedeni olabilmektedir. Ornegin Peder-
sen (1579) Escherichia, Bacillus tiirleri ve ma-
valarin zeytin fermantasyonunda tursulardan
daha uzun siire dayandiklarini ve bozulma ne-
deni olduklarin; belirtmistir. Aym yazar fer-
mantasyonda L. mesenterecides'in  asit Greti-
mini basliatp istenmeyen mikroorganizmalarin
gelismesini &nledigini, Pediococcus cerevisiae,
L. plantarum, L. brevis, L. buchneri ve L. fermen.
tati'nin fermantasyonu tamamlayan diger mik-
roorganizmalar oldugunu  bildirmigtir, Yazarin
belirttigt bozulma nedeni mikroorganizmalar

salamurada faaliyet gdstererek zeytinlerde yu-

musanta yapmaktadirlar, Ancak uygun kosullar
bulundugunda bunlarin ambalajlarda ve amba-
laj agildiktan sonra faaliyet gisterecedi agiktir.

Bu cahisma ile sofrahk siyah zeytinlerin
satin alinmasindan sonra evlerde bozulmasin
Onleyebilmek icin pratik ¢bzimler getiriimesi
amaglanmistir,

MATERYAL - METOD

Materyal -

Bu denemede materyal olarak U.0. Ziraat
Fakiiltesi, Tanm Uriinleri Teknolojisi B&limin- .
de ¢abuk ybntemle (Kilig, 1984) iglenip sati-
sa sunultan 1884 yili {riini Gemlik ¢;esidi sof-
ralik siyah zeytinier kullanilmistir. Kullanilan
hammaddeye ait zellikler asagida verilmistir.

Kilo- 1000 _

gramdaki Dane Meyve Meyve GCekirdek Cekirdek Et Cekirdek Et

- Dane  Agirhdgr Uzunlugu Genisligi Uzunluge Genisligi Oram Oram Gekirdek
Sayisi g mm mm mm mm % %
290 3448 216 15.9 155 8.2 825 175 4.7

Metod

Salamura siyah zeytinler tiiketim asama-
sinda mikrobiyolojik bozulmaya ugramadan mu-
hafaza edilebilmeleri amaciyla, kimyasal koru-
yucu maddelerden sodyum benzoat, potasyum
sorbat ve salisilik asit ile muamele edilmistir.
Deneme asagidaki plana uygun olarak yiritil-
mistir.

ilk denemede zeytin salamuras! ile litrede
1.3 ve 10 g sodyum benzoat igeren ¢dzeltiler
hazirlanmistir. Zeytinler ¢ gruba ayrilmig, ilk
grup % 0.1 lik, ikinci grup % 0.3’lik, lglincl
grup ise % 1'lik ¢ozeltiler iginde bir saat bek-
letilmistir. Bu slre sonunda gozeltilerden gi-
karilan zeytinlerin bir. kism siratle 100 gram-

Uk partiler halinde tartilarak naylon torba,

plastik kap ve kavanozlar igine konmus, nay-
ton torba ve kavanozlann adzi kapatlmistir.
Hemen ardindan torba ve kaplarin yanst buz-
dolabina yerlestiriimis, diger yansi laboratu-
var sartlaninda birakilmigtir, Kavanozlarda sod-

yum benzoatlt salamura

tuvar kogullarinda bekletilmistir.

iginde bulunan zey-
tinler buzdolabina konmamis, yalmzeca labora-
Dolapta ve
acikta bulunan plastik kaplanin  {izerine kagit
Ortiilmastir,

~ Cozeltilerde birakitan  zeytinlerden ikinc!
parti 8 saat, son parti ise 12 saat sonunda ¢i-
karilmis ve tlimii igin yukarida anlatilan iglem-
fer tekrarlanmistir.

Deneme potasyum sorbat ve salisilik asit
ile de aym sekilde yiritlilmis, ayrica zeytin-
ler salamura kaplarmda tken toplam  hacim
Uzerinden 500 ppm potasyum sorbat verilergk,
kimyasal koruyucunun daneye iglemesi i¢in
21 giin beklendikten sonra ayni gekilde dayan-
ma testleri uygulanmistir.

Koruyucu maddeler ile birlikte sahit dene-
meler de yaptimis ve her muamele paraleller
halinde yiriitiitmiistiir. Baslangigta salamura
pH’'s1, faboratuvar ve buzdolabs sicakhklan ol-
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giiimiig, pH = 3.73, buzdolabi sicakhg + 4°C,
taboratuvar sicakhdi 20 + 3°C olarak kayde-
dilmigtir,

Buzdoiabinda ve agikta bekietilen naylon
torba, plastik kap ve kavanozlardaki zeytinler
35 giin sitreyle her giin kontrol edilerek burus-
ma, kiiffienme ve kavanozlarin salamurasi yi-
zeyinde zar olusma silreleri saptanmistir.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Salamura sivah zeytinlerde, satiga sunul-
duktan sonra tiiketime kadar gegen siire ice-
risinde, dzellikle sap diplerinden baslayan kiif-
lenmeyi Bnlemek lzere yaptlan denemenin so-
nuglar1 Tablo 1'de verilmistir, Bu degerler her
bir koruyucu madde igin ayri ayri incelenmisg-
tr.

1. Sodyum Benzoat : pH'st 3.73 olan zey-
tin salamuras! ile hazirlanan % 0.1 0.3 ve
o, 1'lik ¢ézeltilerde 1, 6 ve 12 saat bekletile-
rek kaplara alinmis olan zeytinler izlenmis ve
laboratuvar sartlarinda agrkta bekletilen zey-
tinlerde ortalama 6 giin sonra kiiflenmenin bas.
ladi@ qorliimistir. Sadece % 1'lik gozeltide
6 ve 12 saat tutulaniarda kiiflenme 26 giin son-
ra baslamistir. Kavanozlarda % 0.1 ve % 0.3
konsantrasyonlu salamuralarda 13 giinden son-
ra zar olusmustur. Buzdolabinda bulunanlarda
ise, naylon torbalarda muhafaza edilen % 0.1
ve % 0.3'lik ¢bzeltilerla 1, 6 ve 12 saat islem
gbrmis zeytinlerde 25 giinden itibaren kiflen.
me baslams, bunlardan % 1'lik g¢dzeltide tu-
tulanlarla kaplarda bekletilen zeytinlerde kiif-
lenme gbriilmemistir, :

Sahit deneme olarak laboratuvar sartlarin-
da torbada bekletilen zeytinlerde 2, agik kap-
lardakilerde 4 gin gibi kisa streler igerisinde
kiiflenme baslamistir. Buzdolabinda bulunan-
larda ise, torbadaki zeytinlerde 25 giin sonra
kit gelismis, agik kaptakilerde kif gbriilnremis.
tir.

2. Salisilik Asit : Salisilik asitie muamele
edilip laboratuvar sartlarnda agikta bekletilen
zeytinlerden naylon torbalarda muhafaza edilen-
lerde yiiksek su aktivitesi nedeniyle kiiflenme

kaplardakilere gbre daha kisa siirede baglamig-

nr. % 0.1'lik gdzeltiyle islem gdrmils olan tor-

badaki zeytinlerde ortalama bir hafta -sonra
Kiflenme baslarken, kaplardaki zeytinler 13
giin sonra Kkiiflenmistir, % 0.3 ve % 1.0 kon-
santrasyonlardaki ¢ozeltilerde bekletilip nay-
fon torbalara alinan zeytinler ortalama 13 giin
sonra kiflenmeye baslamig, kaplarda bulunan
zeytinlerin 6 ve 12 saat muamele gdrmisg olan-
latinda hemen hemen hi¢ kiiflenme goriilme-
mistir. Kavanozlarda salamura yizeylerinde hig
bir konsantrasyonda zar olusmarmstir, Buzdo-
labinda muhafaza edilen zeytinlerden kaplarda
bekletilenlerde kiiflenme olmamig, naylon tor-
balilarda ise % 0.1 gozeltiyle muamele editen-
lerde 24 giin sonra kiflenme gdriimigtir,

Sahit denemede agikta bekletilen zeytin-
lerde 1 hafta sonra kiflenme goriilmiis, kava-
nozlarda ise 13 giin sonra salamura yiizeyin-
de zar olusmustur. Buzdolabindaki zeytinlerden
torbalarda bulunanlar 3 hafta sonra kiiflenmig-
tir.

3. Potasyum Sorbat : % 0.1'lik potasyurn
sorbat ¢ozeltisiyle muamele edilip laboratu-
varda acik kapta bekletilen zeytinlerde ortala-
ma bir hafta sonra kiiflenme baslamigtir.
% 0.3'Iik gbzeltide 1 saat bekletilen zeytinler
bir hafta, 6 saat bekletilenler ise iki hafta
sonra kiiflenmeye baslamistir. 12 saat bekle-
tilen zeytinierden torbalarda bulunaniar 16 giin
sonra kiiflenirken, kaplarda bulunaniar hig kiif-

‘lenmemistir. % 1.0'lik gbzeltiyle muamele edi-
lip torbalara alinan zeytinler ortalama 2 hafta

sonra kifflenmeye baslamug, kaplarda bulunan
zeytinlerden yalmzca 1 saat gozeltide bekieti-
len grup 13 giin sonra kiflenmistir. Kavanoz-
lardaki zeytinlerde ise sadece % 0.1 potas-
yum sorbat igeren salamuranin ylzeyinde 16
giin sonra zar oulgmustur. Buzdolabinda torba
ve kaplar lgerisinde bekletilen zeytinlerde tiim
konsentrasyonlarda kiiflenme goriilmemigtir.

Sahit denemede ise agrkta torbalarda bek-
letilen zeytinlerde 6 giin sonra kiiflenme ol-
mus, digerlerinde kif gelismemistir. Kadvanoz-
larda salamura ylzeyinde 16 giin sonra zar
olusmustur.

Zeytinlere 500 mg/i potasyum sorbat ve-
rilerek yapilan ek denemede zeytinlerden yal-
mizca agtkta ftorbada muhafaza edilenlerde
13 gin sonra kiflenme goriilmustir.
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Sahit denemeler de dahil = olmak iizere
agikta- ve buzdolabinda kaplarda bulunan zey-
tinlerden sodyum benzoat ile muamele edilen-
lerde 2 giin, digerlerinde 3 giin sonra burug-
ma -baslams, naylon torbada muhafaza edilen-
lerde ise 35 gin siiresince burusma gdriilme-
migtir. Naylon torbada bulunanlatda su kaybi
otmadig: icin ‘hig burusma olmamig, halbuki
actk kaplardaki zeytinlerde evaporasyon oldu-
gundan 2-3 giin iginde burusma baslamistir
ki bu istenmeyen bir durumdur.

Sodyum benzoat, salisilik asit ve potas-
yum _ sorbat ile yapilan denemelerin sonuglar:
incelendiginde, potasyum sorbat ile islem gor-
miis zeytinlerin naylon torbalar icerisinde buz-
dolabinda muhafaza edilmeleri halinde en di-
slik konsantrasyonda dahi kiflenmedikier] gé-

_ rillmektedir. Diger koruyucu maddelerde an-

cak en yitksek konsantrasyonda kiiflenme ol-
mamaktadir.

Buzdolabinda kaplarda muhafaza edilen
zeytinlerde ise koruyucu maddelerin her biri
i¢in ¢ konsanirasyonda da kiiflenme gérilme-
mektedir. ‘Buna karsilik  kaplardaki zeytin!=r
2 -3 gin igerisinde burusmaya baslamakta ve

burusma, zeytinler iyice kuru bir hal alincaya
kadar devam etmektedir. Bu durumdaki zeytin-
lerde su aktivitesi ok azaldifindan kifler ge-
lisememektedir. '

Acikta kaplar igerisinde bulunan zeytinler-
de naylon torbalarda bulunanlara gére kiiflen-
menin daha ge¢ baslamasina karsin bunlarda
burusma ve kuruma daha hizl; olmaktadir.

Aciktaki zeytinlerde kurumanin buzdolabin.
dakilere oranla ¢ok daha fazla oldugu gbriil-
mistir, Kurumus zeytinler ise goriniis ve tad
agisindan olumsuz ozellikler kazanmaktadir.

Denemeler sonucunda 1 g/I'lik potasyum
sorbat cozeltisine 1 saat siire ile daldimlan
ve toplam hacim {izerinden 500 mg/| potasyum
sorbat verilen &rneklerde tiim saklama kosul-
larinda kiif olugmadig: saptanmistir,

Daldirma yoénteminde daneye isleyen kim-
yasal koruyucu miktar digik oldugundan, sag-
Ik agisindan digerine tercih edilebilir. Her iki
sekilde potasyum sorbat ile muamele edilen
zeytinler kapali kaplarda kurumaya: ugramak-
sizin ve kiflenmeden saklanabilimektedir.
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