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1-——GIHIS

Son 1statnsinklere gbre Diinya'da 8 milyon
hektar alana yayilmig bulunan 750 milyon zey-
tin afact mevcuttur. Bu miktarin % 97'si. Ak-
deniz Ulkelerinde, % 3t ise Amerika, Avustu-
ralya ve dier memleketlerdedir. Tiirkiye zey-
tinlik sahasi ybniinden ispanya ve italya'dan
sonra Uglncl, agac varhi§i ve zeytinyadt lre-
timi yéniinden ise ispanya, italya ve Yunanis-
tan'dan sonra dérdiinci sirayr aimaktadir (3).

Onem sirasina gore baslica zeytinei iilke-
lerin zeytinyag varliklar, zeytinliklerin kapla-
difi alan ve zeytinyayr diretim miktarlan cet-
vel 1'de gdsterilmistir (3). T

Cetvel : 1
74/75
Zeytiryag)
Afjac Zeytinlik iiretimi

sayisi  alan: (Ha) {Ton)

ispanya 199.200.000 2.340.000 308 {00
italya 185.000.000 2.166.700 - 433.000
Yunanistan 91.900.000  520.000  180.C00
Tirkiye . . 78.500.000  785.000  130.500
Portekiz 50.000.000  450.000 38.000
Tunus 40.000.000  160.000  117.300
Fas 20.000.000  40.000 18.300
Surlye £ 19.000.000  130.000 28.000
Cezayir 10.000.000 130.000 7.500
Arjantin 7.100.000  70.000 12.600
Digerleri  49.300.000 1.243.000 56.700
Toplam:  750.000.000 8.000.000 1.338.300

Dilnya zeytin {iretimi son dért yillik orta-
lamaya gdre 7.570.000 tondur. Bunun % 7'si
.olan 520.000 tonu yemeklik olarak ve geri ka-
lan 7.050.000 tonu ise.yagdlik olarak degerien-
dirilmektedir. Bununla beraber yemeklik zey-
tin {retimi son yillarda hem daha karli olmas
ve hemde. beslenme yodniinden onemli bir.ih-
fiyact kargilamasiyla biyiik bir artis gostermek-

tedir. 1872/73 kampanyas: devresinde Diinya
yemeklik  zeytin {retimi 534.000 ton iken,
1974/75 devresinde 577.000 tona yiikselmistir.
Bu miktarin yaridan fazlasi siyah olarak deger-
lendiriimektedir.

Diinya yemeklik zeytin iretiminin baglica
aretici {tikelere gdre Gg yilik ortalama dagilimi
cetvel 2'de gdsterilmistir (3).

Cetvel : 2

1972/73 - 1974/75
Ug ydhk ort. (Ton)

Tlrkiye 121.300
Ispanya 115.000
italya 54,300
Yunanistan ) 49,300
Fas 34.500
Suriye 27.000
Atjantin . 26.508
Portekiz 18.500
Tunus - ' 7.300
Toplam : 550.000

Daha 6nce de. belirtildigi gibi yurdumuzda
zeytin kiltlirh oldukga vaygindir. 785.000 hek-
tarhik alan iizerinde 78.500.000 zeytin agaci
mevcuttur, Boylece Tiiriiye'nin 28 milyon hek-
tar olan toplam tanim aleninin % 2.7 sini .zey-
tinlikler .teskil etmektedir. 1974-75 jstatistikle-
rine gore toplam zeytin...agaci . varligimizin
% 9'u (7.345.000 adet). geng ve mahsuldar
olmayan adaclardan ibarettir,

Son dort ydbk ortalamaya gdre memleke-
timizdeki zeytin {iretimi 629.000 tondur. Bu-
nun % 184 (114.000° ton) yemeklik olarak, ge-
riye kalan % 82'si de’ (516.000 fon) yaghk ola-
rak degerlendlr;lmektedlr Elde edilen zeytin-
yagi miktarr ise "103.000 tondur 3.

.;_Dunya-.-zeytm ticareti sayesmde Akdemz
ilkeleri milli gelirlerine, zeytinyadi ve yemek-
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lik zeytin olarak 2..5.milyar dolarhk (40 milyar
TL.) gelir sadlanmaktacir. Tirkiye'nin bu ge-
lirdeki hissesi 3 milyar TL. ile % 7.5 tr (1).

Tirkiye'nin zeytinyadi thracati bir istikrar
icinde bulunmamaktadir. Kampanyadan kam-
panyaya bilylk inis g¢ikislar gbstermektedir.
1971-72 kampanyasinda 300 ton olan ihracat,
1972-73 kampanyasinda birden 47,500 tona
yikselebilmekte, ertesi yil 15.000 tona inebil-
mektedir. Bu inis cikislar devemli bir dis pi-
yasaya baglanma imkani vermemektedir. Tiir-
kive'nin sofraltk zeytin ihracati ise yok dene-
cek kadar azdir. Halbuki cetvel 2 incelenecek
olursa, Diinya yemeklik zeytin Uretiminde Tir-
kive 121.500 ton ile ilk sirayi almaktadir. Bu-
na ragmen Diinya yemeklik zeytin ticaretini is-
panya ve Yunanistan ellerinde tutmaktadiriar.
Ispanya genellikle yesil zeytin piyasasini elin-
de tutmakta ve yida 60-65.000 ton yemeklik
zeytin ihrag etmektedir. Yunanistan ise yilda
35.000 ton yemekiik zeytin thra¢ edebilmekte-
dir (1.

Diinya y'emekli‘k zeytin iretiminde itk siI-
rada bulunan iilkemiz, Diinya standartlaring uy-
gun ve kaliteli yemekiik zeyfin {rettigi tak-
dirde stz éa_hiibi olmasi ve ispanya veya Yu-
_ nanistan'la rQ_ékabet edebilmesi olanak dahilin-
dedir. F.A.Q. yardimei eksperi Mathof tarafin-
dan 1973 yilinda bu konu ile ilgili olarak bir
arastirma yapilms ve calisma sonunda yayin-
lanan raporda, Tirk Oriini sofralik yesil zey-
tinlerinin dis pazarlara ihrac imkani bakimin-
dan {mit verici olduklari belirtilmistir (6}.
Ulkemizde gelismekte - olan yemeklik zeytin
tirefimine olumlu bir yon verebilmek ve’ kali-
tede -standardizasyonu saglamak amaciyla, ye-
sil ve siyah olarak kullanilacak cesitler ile, ¢e-
sittere gbre uygulanacak salamura vapma yén-
ternleri - hakkinda detayli arastirmalarin yepilip
{(reticiye intikal ettirilmesi zorunlu gdrilmek-
tedir.

" 2 — SALAMURA ZEYTINLERIN -
MIKROFLORASI

Bugun Dunya plyasasmda tutu!an sofrallk
yesil zeytinier ispanyol usulil ile hazrrlanan
zeéytinlerdir. ‘Bu: ydntemls - hazirlanan salamura
yesil- zeytinlerin férmantasyonu 3° Kademedsn

olugmaktadir. Fermantasyonun birinci kademe-
si zeytinler salamuraya konduktan sonraki ilk
48-72 saatlik siiredir. Ik 24-48 saatlik devre-
den sonra, kansik olan mikroflorada Lactoba-
cillus'lar hakim olmaya baslar. Aymi zamanda
salamuradaki tuz konsantrasyonu, meyve ile
denge tesekkill edene kadar hizla azalir. Bu
safhada zeytin ¢esidine baglh olarak salamura-
da mayalarda mevcutiur (4). Fermantasyonun
birinci kademesinde pH, 9'dan 5.56'va diis-
mektedir. pH'min bu diiglis siiresi cok Hnem-
lidir. Aksi takdirde Aerobacter, Pseudomonas,
Clostridium ve Bacillus genuslarina ait isten-
meyen mikroorganizmler- g¢odalir. Fermantas-
yonun bu safhasi yesil zeytin salamuraciligimin
en- onemli safthasidir. Eger fermantasyon nor-
mal bir seyir takip ederse, laktik asit bakterl-
leri sayesinde meydana gelecek asitlik yukari-
da bahsedilen istenmeyen bakterilerin gelis-
mesini durduracaktir. Fermantasyon normal bir
sekilde devam etmiyorsa digaridan bazi miida-
haleler vapilmadikga fermantasyonun birinci
safhas) tamamlanamaz. Bu gibi hallerde ilk
safhamin 6 ay kadar uzadii tesbit edilmistir
(12}. Fermantasyonun ikinci kademesi 15-20
giin sfirer, bu devrede pH, 4.6-4.4’e kadar dis-
mektedir. Bu devrenin ilk giinlerinde mikroflo-
rada Leuconostoc tipi bakteriler goguniukta ol-
masina karsin, devrenin sonlarina dofru Lac-
tobacillus plantarum ve L. brevis floranin go-

- gunlugunu teskil -eder,

* Fermantasyonun iigiincii kademesi 1-2 ay
kadar. siirmektedir. Bu siire salamuradaki se-
ker miktan ile yakindan ilgilidir. Bu devrede
pH't 4.5'un altinda tutmak gerekir. Aksi tak-
dirde Clostridium ve propionibacterium genu-
suna ait bakterilerin gelismiesiyle zeytinlerde
bozulmalar goriliir. Bu devrede pH genellikle
4,042 civannda tutulur ve gerekh ise laktik
asit. ilave edilir (12).

BALLON! ve ark. (1974) kontrollli ferman-
tasyon denemeleriyle - zeytinierdeki laktik asit
bakterileri ve mayalar ile ilgili afagtirmalarin-
da, laktik asit bakterileri ile mayalar arasmdé-
ki oranin, sofralik zeytin diretiminin fbasarlll oI-
masinda onemh derecede rol oynadigini sap-
tamiglardir. Sofralik zeytmlerm bozulmadan
muhafaza edilmeleri ve: salamuralarin - stabili-
zdsyont-igin laktik asit bakterileri (L. planta:
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rum, L. brevis ve L. casei) ile mayalar {Can-
dida valida, C. krusei, Pichiamembranaefaciens,
Rhodotorula sp. Hansenula sp, Debaryomyces
nicotianae, D. hansenii) arasindaki oramn
‘[_00;200/1 olmasi gerektigini bildirmektedirler.

2.1. Zeytinlerde gébriilen bozulma tipleri

2.1.1. Gazli bozulma

Fermantasyonun birinei sathasinda mey-
dana gelen ve gaz cebi (gaspocket] veya ba-
ik gozi (fish-eye) oclarak isimlendirilen bir
bozulma sekiidir. Bu tip ‘bozulmalar zeytinin
kabugu ile eti arasinda gaz birlkmesi neticesi
meydana gelen kabarciklar veya gatlamalarin
tesekkiill ve bazen de gekirdefe kadar lerle-
yen gaz ceplerinin meydana gelmesi ile karak-
terize edilir. Bu bozulma tipi, yalmz yesil zey-
tin salamurasina ait olmaytp her gesit zeytin
muhafazasinda ortaya ¢ikti§ igin Gzerinde du-
rulmug ve pek g¢ok arastinic) tarafindan ince-
lenmistir. Aragtirmalar neticesinde bu tip bo-
zulmalarin sebepleri kimyasal ve mikrobiyolo-
jik olmak {izere 2 grupta toplanmigtir.

Salamura yesilz eytinlerde zeytin kabugu
lle etinin birbirinden ayrnhp kabarcik (blister}
meydana gelmesinde, alkali ile muamele esna-
sindaki alkali konsantrasyonu ve sicaklik son
derece Onemli bulunmustur. Ayrica ¢esit ve
meyve ofguniugu da bu duruma etki etmekte-
dir. Yapilan bir ¢alismada % 1.2-14-16-18-
2.0’lik NaOH konsantrasyonlary 27, 30 ve 37°C
lerde denenmis, konsantrasyon ve sicaklik art-
tikca kabarcik tesekkiliniin de arttifi saptan-
mistir (9}, Sicaklik NaOH'in zeytin dokusunu
eritici etkisini arttirmaktadir. Arastirmalarda.
alkali ile muamele esnasinda sicakhd disir
mek igin solisyona buz ildvesi denenmis ve
olumlu sonuglar alinmistir, Fakat bu usuliin
endiistride pratik olmayisi nedeni ite, alkali
gOzeltisine tuz ilave ederek zeytin dokusunun
sertlesmesini sadiamak ve kabarcik tegekkill(-
nii 6nlemek UGzere denemeler yapiimistir,
% 1.8'lik NaOH ¢d&zeltisine % 6 oraninda tuz
itave edildiginde bir israil gesidi olan Merhavia
ile olumlu sonuglar elde edilmistir (9, 10).

Bahsedilen bu nedenlerin diginda ferman-
tasyonun ilk safhasinda geligen koliform -gru:
bu mikroorganizmler de gaz ceplerinin meyda-
na gelmesinde- etkilidirler. - ol e

WEST ve ark. (1941), bu bozulma ile ilgili
olarak yapmig olduklar arastirmalarinda, ce-
sitli zeytinlerden 156 adet saf kiiltiir izole et-
mislerdir. Ayrica fermantasyonun yaptinidige
bolgelerden ve zeytinliklerden toprak &rnekle-
ri ile gesitli su kaynaklarindan &rnekler alarak
mikrobiyolojik analiz sonucunda 255 adet kiil-
tir izole etmiglerdir. Biitlin izolatlarin fakidlta-
tif aerobik, gram negatif, spor oclusturmayan,
laktozu fermente edebilen, kisa gubuk seklin-
de bakteriler oldugunu belirten arastiricilar,
zeytinlerden elde ettikleri izolatlarin % 70.5°
inin Aerobacter genusuna ait oldugunu, geri
kalan % 29.5'inin de thazi dzellikleri bakimin-
dan Escherichia genusunun ilyelering benzedik-
lerini tesbit etmislerdir. Daha dnce de belir-
tildigi gibi koliform grubu mikroorganizmler
fermantasyonun ilk safhasinda bulunmaktadir-
iar, efer kisa zamanda salamuradaki asitlik
ylikselmez veya disandan asit iladve edilmez
ise bu mikroorganizmler geliserek =zarariara
yol acabilirler. Aerobacter genusuna ait baz
bakterilerin % 12 tuz ihtiva eden glikozlu bir
besiyerinde gelistidi ve gaz meydana getirdigi
tasbit edilmigtir. Bu nedenle salamura zeytin
hazirlanmasinda bu grubun gelismesini &nle-
mek igin kisa stirede laktik asit fermantasyo-
nunu baslatacak énlemlerin alinmasi gerekmek-
tedir.

Gazli bozulmaya neden olan diger bir grup
bakteri de bitirik asit bakterileridir. (Clostri-
dium butyricum v.s.). Bu grup bakteriler ko-
ti kokuiu bir biitirik asit fermantasyonuna se-
bep olduklarindan daha &nemlidirler. Bu bozul-
ma tipine ayrica tekrar deyinilecektir.

Zevtinlerdeki gazli bozulmaya, bakteriler-
den baska mayalarin da sebep oldugu teshit
edilmistir. VAUGHN ve ark. (1972), bozulmusg
zeytinler Uzerinde yapmis olduklan galismala-
gili olarak Saccharomyces ve Hansenula ge-
nuslarina ait mayalar izole etmislerdir. izole
rinda, gazcebi tesekkillii ve yumusama ile il-
edilen S. oleaginosus ve S. kluyveri tiirlerinin
pektolitik ozellikte ve cok siddetli yumsama-
ya sebep olduklarim ayrnica Hansenula anoma-
la ve bu iki tirln, % 5 glikoz ihtiva eden sa-
lamuraya konan steril zeytinlerde gazcebi te-
sekkiiliine sebep -olduklarini tesbit etmiglerdir.
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2,1.2. Kétii kokulu fermantasyonlar

Butirik asit bakterilerinin zeytinlerin bo-
zulmalan ile ilgili olduklary uzun zamandan
beri bilinmektedir. Bu hozulmay) meydana ge-
tiren anormal fermantasyon, &nceleri butirik
asit veya bozulmus tereyad kokusu ile karalk-
terize edilmektedir. Fermantasyon ilerledikce
Koku siddetli bir sekilde artar ve fekal koku-
suna dondglr. Yapilan galismalarda bu sekil-
de 'bbzulmu$ yesil zeytinlerden cok sayida saf
butirik asit bakterisi izole edilmistir. Bu kiiltiir-
lerin godunun CI. butyricum veya Clostridium
genusu ile ilgili olduklart saptanmistir.

Butirik asit bozulmalari, koliform grubu bak-
terilerin sebep oldugu gazli  hozulmalardan
daha az yaygindirlar. Fakat biitirik asit bakte-
rilerinin meydana getirdigi bozutmalar cok da-
ha etkili olmaktadir. Ciinkii bu tip bozulmamn
gorilldugu zeytinleri atmaktan bagka gare yok-
tur. Bu nedenle bu tip fermantasyonun basla-
masinl engelleyecek ©Onlemler isin baginda
alinmalidir, Zeytinlerden izole edilen ve bu bo-
zulmayr yapan Clostridium kiitiirlerinin  bazi-
fart pH 4.5'un altinda gelisebilmektedirler. Bu
nedenle fermantasyonun kontrol siresi koli-
formlar igin gerekenden daha uzun tutulmalt
ve gerekirse pH'in 4's diigmesini saglayacak
miktarda seker itdve edilmelidir (12).

2,1.3. Zapatera bozulmas:

Kaliforniya'da  zeytinlerin bozu!masina. se-
bep elmus ve Spaniards tarafindan. teshit edil-
mig diger bir kdti kokulu fermantasyona da
«Zapatera bozulmasi»is mi  wvetilmistir. Bu
anormal fermantasyonda yesil zeytinlerde ho-
ga gitmeyen bir koku ile karakterize edilir. Bu
bozulmaya 1935-37 yiflarinda Kaliforniya'da
yesil zeytinlerde gok rastlanmigtir. Fakat son
villarda oldukca az rastlanmaktadir. Kaliforni-
ya sartlaninda bu bozulmanin pH'run 1.5'un al-
tina "ditsmedigi durumlarda ve fermantasyonun
son safhasinda meydana geldigi belirtilmekte-
dir (12). © ' ‘

) PLASTOURGOS ve ark. (1957), yapmis ol-
duklari bir arastirmada bu bozulma ile bazi
bfdbionibacterium tirlerinin  ilgili olduklarini
teshit etmislerdir. Galigmalaninda zapatera bo-
zulmasinin g6riildiigli salamuradan 68 Propioni-
bacterium- kltiry izole etmisler-ve bu- izolat:

lardan 46 tanesinin P. zeae, digerlerinin de
P. pentasaceum oldugunu saptamislardir. Bu
bakterilerin gelismeleri igin sartlar uygun ol-
dugunda salamurada propionik asit ve peyntr
kokusu meydana getirdiklerini de tesbit etmis-
lerdir.

Bazi aragtiricilar ise bu tip bozulmadan
Clostridium  genusunu  sorumlu  tutmiakta
dir {12).

2.1.4. «Yeasts Spots» beyaz benekler

Literatiirde yeasts spots {maya benekleri)
olarak adlandirilan bu bozulma tipi, yesil zey-
tinlerde c¢ok yaygin olarak gériliir. Zeytinler
de, kabuk ile st arasinda beyaz beneklerin te-
sekkill ile karakterize edilir. Bu kiigik beyaz
benekier ashinda fermantasyon esnasinda olu-
san bakteri veya maya kolonileridir. Genel ola-
rak bu koloniler maya benekleri (veasts spots)
olarak isimlendirilmelerine ragmen, vapilan ca-
lismalar sonucunda bu beyaz benekleri Lacto-
bacilluslarin olusturdugu tesbit edlimistir. Ga-
hsmalar, bu bozulmaya daha gok Lactobacillus
plantarum’un sebep oldugunu gostermektedir.
Bu bozulmanin nasit kontrol altina alinacag:
heniiz bilinmemektedir. Yalniz zeytinler lze-
rindeki bere veya varilmalarin  bu bozulmayi
son derece hizlandirdih teshit edilmistir. Ay-
rica zeytin gesidi de 6nemli bhir etken olmak-
tadir. Bahsedilen bu beyaz benekler zeytinle-
rin gériiniiglerini bozarak degerlerini disiirii-
yorlarsa da, tecriibeler zeytinlerin tamamen
normal oldugunu ve saghga zararll olmadikla-
ring gostermistir (11, 13).

' 2.4.5. Yumsama

Salamura ye_$i'l. zeytinlerde sik gorillen bir
bozulma tipidir. Géziemler bu bozulma ftipine
kantrolsuz bir fermantasyonun sebep oldugunu
gbstermistir.

Yumsama, zeytin danesine teskil ve sert-
lik veren pektik' maddelerin tahrip olmas: so
nucu meydana gelmektedir. Bu maddelerin
tahrip olmasina da‘fermaniasyon esnasinda
gelisen -bakteri ve funguslarin salgiladikiar
gok kuvvetli pektolitik anzimler sebep olmak-
tadir.

‘.- 'NORTJE ve ark: (1952), yumsama meyda-.
na gelmis zeytinler zerinde yapmus- olduklan
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bir arastirmada 21 adet B. subtilis ve 22 adet
B. pumilus kiltirit izole etmislerdir. Elde et-
tikleri bu kifltiirlerin daha sonra uygun sart-
lar temin edildiginde, yumsamaya sebep olan
anzimler salgiadiklanni saptamislardir.

Daha dnce de belirtildigi gibi VAUGHN ve
ark. (1972}, zeytinlerde yumsama ve gaz cep-
leri tegekkiiline sebep olan mayalarla ilgili
olarak yaptiklari c¢alismada bozulmus zeytin-
lerden Saccharomyces oleaginosus, S. kluyveri
ve Hansenula anomala wvar. anomala'yr izole
etmiglerdir. Bu kiiltirlerden ilk ikisi yumsama-
ya sebep olmus, Hansenula anomala var. ano-
mala ise yumsama meydana getirmemisgtir.
Calismalarinda, salamuraya % 6 dan fazla tuz
ve % 0.1'den fazla asetik asit ilave edildigin-
de yumsamanin meydana gelmedigini de sap
tammslardir,

VAUGHN ve ark. (1969), Kaliforniya usu-
li ile hazirlanmis sofralik zeytinlerde G(— bak-
terilerinde yumsamaya sebep olduklarin: tes-
bit etmislerdir. Arastiricilar yapmig olduklart
galismalarinda Aerobacter, Escherichia, Para-
colobactrum, Aeromonas ve Achromobacter ol-
mak {zere 5 farkh genus ve bu genuslarih mey-
dana getirdigi pektolmk anzimleri tesbit et-
mislerdir. g l

Buniardan bagka pembe pigment 6114$tu-
ran Rhodotorula glutinis\'var. glutinis R. minu-
ta var. minuta ve .R. rubra’nin da yumsamaya
sebep olduklar ve yum$émaya neden  olan
polygalacturonases dnzimini salg;ladlklaﬁl ies-
bit edilmistir (14).

Yumsamanin onlenmem dlger bozulma
tiplerinde- oldugu gibi arz\x edilen laktlk asi}
bakterilerinin  kontrolii ile yakindan ilgilidir.
Normal, aktif bir laktik asit fermantasyonu bo-

zulmalan ortadan kaldlracak en tyi\ onlerndir.

\

3. YAGLK ZEVTiNLEﬁiN M'iKROFLOBASI

ALCALA ve ark. (1958), yaghk zeytinlerin
muhafaza yontemleri ve mikroflora ile ilgili
olarak birgok arastirma yapmiglardir. Arasgtiri-
cilar cahismalarini ispanya'da yetistirilen dnem-
li. gesitler dizerinde, yidin hatinde ve ilaboratu-
varda kiipler iginde 30°C’de muhafaza ederek
siirdiirmislerdir. Cé’s’-i{ﬁ"ylﬁmlarm degisik yer-

lerinden alinan zeytin &rnekleri Gzerinde yapi-
lan mikrobiyolojik analizler' sonucunda, elde
ettikleri izolatlari teshis etmisler ve bu mik-
roorganizmlerin lipolitik etkilerini arastirmig-
lardir. '

Arastirieillanin - teghis ettikleri mikroorga-
nizmler ve bunlarin lipolitik ozellikleri sdyle-
dir {Mikroordanizmlerin yaglar pargalayicr et-
kileri: + + + ¢ok pargalayic, ++ parcalayict,
-+ az pargalayicl, — pargalayamaz seklinde
ifade edilmistir].

— Achromobacter

— Acrobacter aerogenes
— Aerobacter cloacae
— Escherichia coli

— E. freundii

— E. intermedium

++4+  Pseudomonas aeruginesa
+ ++4+  Serratia marcessens
++ 4+  Serratia plymuthicum
— Bacillus subtilis '
— Saccharomyces exiquus
— Saccharomyces italices
+  Torulopsis glabrata
+  Trichosporon pullulans
+ ++  Trichosporon sericeum
+  Alternaria sp. -
++4  Aspergillus flavus
++  A.glauces
+  A.niger.
— B. meghaterium
— B.cereus
— Lactobacillus plantarum
— Micrococcus candidus
Candida guilliermandjii
+ Candida krusei
+ 4+  Candida parapsﬁesm var. intermedia
+  Pichia fermeéntans
+  Pichia membranaefaciens”
— Saccharomyces elegans
++ A.sydowi
++  A.terreus
++  A.versicolor
++  Fusarium sp.
- _ Penicillium sp. B
++4++  Penicillium notatum
©+ = Pericitlium purpurogenum
" Rhizopus
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- Gorildign _gibi tammlanan izolatiarm bi-
yik bir kismi lipolitik etkiye sahiptir. Arastiri-
cilar bundan- sonra  zamanla yagda meydana
gelen asitlik artist ile mikrofiora arasindak
iliskiyl daha kesin bir sekilde ifade edebilmek
i¢in, yidimin cesitli tabakalarinda gelisen mik-
ro?or'ganizmlerin miktarlarini tesbit etmislerdir.

Carmora bélgesi.zeytinleri ile meydana ge-
tirilen 1300 kg'lik yigin zerinde yapilan dene-
melerde su sonuglar elde etmislerdir.

Yigin dért ayri tabakasindan érnekler ali-
narak analizler yapimistir. 1. tabaka yidinin
hava ile temasta oldugu (st tabakadir. 2. ta-
baka 1. tabakamin hemen aitinda mat bir go-
rinis arzeden tabakadir, 3. tabaka satihtan
itibaren 20 cm derinlikte yer almakla ve degi-
gtk bir kalinlik arz etmektedir. Bu tabaka kiif
mantarlar: ile kaplidir. 4. tabaka ise zemine
yakin olan ve genellikle danelerin tabii gori-
nislerini arzeden tabakadr.

Bu 4 farkh tabakadan 30'ar giinlik ara ile
ornekler alinarak analizier yaptlms ve 3 aylik
bir muhafaza siiresi sonunda yilimin farkl ta-
bakalarindan elde edilen yagin asitliGi grafik
T'de gbsterildigi sekilde tesbit edilmistir,

Graftk 1’de de goriidigis gibi 1. tabaka-
dan elde edilen yagdaki -asitlik 60. giine. kadar
¢ok siiratli bir gekilde artmaktadir. Bu asitfik
artigina bu tabakada bol miktarda tesbit ed-
len Aspergillus ve Penicillium tirleri ile lipo-
litik dzellige sahip Trichosporon, Candida ve
Pichia gibi mayalar sebep olmaktadir. 80, gitn-
den itibaren asitlikteki artis yavaslamaktadir.
Bu safhada toplam mikroorganizm  sayisinin
azaldigr ve hatta lipolitik olanlarin kayboldugu
tesbit edilmigtir.

2. tabakadaki asitlik artisi ise 1. tabaka-
ya nazaran diisiik seviyede olmaktadir. Bu ta-
bakada lipolitik Ozellide " sahip kiif mantarlan
1. tabakaya gére daha iyl bir gelisme gdster-
miglerdir. Fakat bu tabakatan. 60. ve 90. giin-
de alinan Srneklerde mayalarin sayisinda bii-
ylk olgiide bir azalma oldugu goriilmistiir. Bu
tabakanm 3. tabakaya yakin olan kisimlarinda
Pseudomonas ve Serratia tiirlerinin gelistigi
dikkati ¢ekmektedir.

3. tabakadaki -asitlik artisi, grafikte goriil-
digii gibt 1. ve 2. tabakaya nazaran gok yavag

olmaktadir. Bu tabakada Pseudomonas ve Ser-
ratia titlerine son 6rnek alma déneminde rast
lanmis, Aspergillus flavus ile Penicillium ve
Trichosporon tiirlerine ise bu tabakada rast-
lanmamigtir. Bu tabakadaki asitlik artisina ba-
zi Aspergillus tiirleri ile mayalardan Torulopsis
ve Candida tirleri sebep olmuslardir.

Gratik : 1
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2
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- - Glanler -
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4, tabakadaki asitlik artigi ise ilk 30 gin
icerisinde meydana gelmekte ve bundan son-
ra asitlikte bir degisme olmamaktadir. Bu ta-
bakadaki asitlik artisina da Aspergillus tirler
ile Trichosporon tiirleri sebep olmuslardir.

Arastincitar degisik zeytin cesitlerini yi-
gin halinde ve kipler igerisinde muhafaza et-
mek suretiyle bu konudaki arastirmalarim siir-
siirmiisler ve sonug olarak asitlikteki artis ile
mikrofloradaki lipolitik &zellife sahip bakteri,
maya ve kiiflerin miktarlari arasinda biyiik bir
ilginin meveut oldugunu tesbit etmislerdir.

Baslangigta da belirtildigi gibi zeytin, il-
kemiz igin ekonomik dnemi bilyiik olan bir ta-
nm Grinidir. Ulkemizde zeytinlerin bilegimi
ve pomolojik dzeltikleri ile ilgili arastirmalar
yapiimis olmasina ragmen, gerek sofrabk ola-
rak ve gerekse yaghk olarak dederlendirildik-

lerinde, kalitelerine son derece etki eden mik-

roorganizmler ile ilgili galismalara rastliana-
mamaktadir. :

Bilhassa son senelerde llkemizde salamu-
ra zeytin Gretiminde biylk bir artis goze
carpmaktadir. Rakip fiilkelerle rekabet edebil-
mek ve dis pazariar elde edebilmek igin stan-
dard ve kaliteli bir driin elde etmek zorunda-
yiz. Ureticilerimizin kalitel salamura zeytin
elde edebilmesi ve standardizasyonun saglana-
bilmesi ig¢in bu konuda gerekll arastirmalarin
yapllip standart yintemlierin tesbit ediimesi ve
Ureticiye iletilmesi gerekmektedir. Ayrica yad-
ik olarak dederlendirilen zeytinlerden kaliteli

 yag elde edebilmek igin, zeytinlerin bekletil-

meleri sirasindaki bozulmalart ve bu bozulma-
larin asgariye indirilmesi amaciyla uygun depo-
tama ydntemlerinin aragtinlmas: gerekmekte-
dir.
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