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Bu aragtirmada Gemlik (Trilye) gesidi zey-
tinlerden «<Gemlik Yéntemi» siyeh zeytin sa-
lamurasi kurma teknidinin 10.varyasyonu. uy:
gulanarak’ daha kaliteli, dayamkh ve az tuzliu
sofralik siyah zeytin dretimi olanaklan arag.
terilmistir,

Bu amacla zeytinler % 5 ve % 10 tuz

iceren salamuralarda % 0.5 oramnda ek lak-

tik asit olugturacak ‘miktarda seker, melas, e!-
ma ve pekmez gibi ucuz gekerli maddeler ve
starter olarak eksi yodurt ilave edilerek aym
gevre gartlarinda fermantasyona birakdmiglar-
dir, Fe'rmanta_syonur tamamlayan ve olgunlagan
vrneklerde gesitli fiziksel ve kimyasal analiz-
ler yapilmig, zeytinlerin igleme sirasinda ug-
radiii kayiplar ve kalori degerler] saptanmig,
duyusal degerlendirme ile driiniin organclep-
tik ozellikleri belirlenmistir. -

Denemede yer-ﬁla'n farkl: on ydntemden
soker, elma ve pekmez katilarak uygulanan alt:

yontemin sert dokulu, hog aromal: ve dayan-

ma kabillyeti yitksek {irlinler verdigl bu ybn-
temlerin klasik «Gemlik Yonteml» ile uretlm
yapan biiyik ve kiigiik Greticiler tarafmdan ko-
layhkla uygulanabilecedi sonucuna varidmgtir.

SUMMARY

A Study on the Production of Quality Black
. Table Olives by Using Gemlik Variety Olivas.
With this study, to research the possibili-
ties of producing quality and fow - salted black
table olives and . developing the processing
technolegy by using the olive variety of Gemlik
was aimed.

For this purpose, the harvested olives
‘were washed and filled into two groups of
plactic icontainers. The first group of contai-
ners were filled with the brine of 5 %-con-
centration and the second group with the brine
of 10 %. Sugar, mbla'sses, pleces of apples
and pekmez were added 1o the containers to
produce additional 0.5 percent lactic acid.

" Yoghurt was used as a starter culture. Under

these conditions the samples were allowed
to undergo lactic acid fermentation and pH,
acidity, salt concentration of brine were
controlled by intervals of fifteen days.

After the fermentation was - completed,
physical and chemical analysis were made to
find out the yield and the caloric value of the
olive samples. Also sensory evaluations were

‘made to defermine the organoleptic characte-

ristics of the olive samples.

Consequently black table olives whlch we.
re fermented in the brine which contained
5 % salt and apple or pekmez were. the. best
ones in point of wiev of flavor and physical
characteristics. It was necessary to add ferro
salt to obtain a good black color (jet - black)
with all of the samples. :

GlIRl§

Sofralik zeytin bilegiminde yiiksek oranda
yag, miktarnn az fakat yitksek kaliteli protein,
kalslyum fmagnezyum, potasyum, sodyum de.
mir, baklr gibi mineral maddeler provitamm
A, vltamm C, tiamin ve |$tah agicy oleuropem
maddesi =bulunan bir gida maddesidir. Ulkemiz-
de son bes yil ortalamasina gére yilda 854.000
ton zeytin Gretilmektedir (Anonymous, 1985},
Ulkemizde sofraltk siyah zeytin lretimi gele-
neksel yontemlerle yaplldlgmdan veuyem tek-
nolojik gelismeler yetérlnca |zlenmed|g:nden
iirlin kalitesi istenilen duzaye ylikselmemekte,
bu nedenle sofralik zeytin ihracati gok disiik
bir seviyede kalmaktadlr 1984 yils istatistik-
lerine gore 245.000 ton olan toplam sofrallk
zeytin Gretiminin ancak 394 ton ||hrac; edlle-
bilmistir  {Anonymous, 1985; Anonymous,
1986). QOysa Uretim| Tlrkiye dretiminin yari-
st kadar olan Yunanistan, drettigi zeytinin
% 50'sini ithra¢ etmektedir,

Ulkemizde durum bu iken fretici Akdeniz’
iitkeleri, thracati artirabilmek 'icin“ﬁrﬁn kali-
tesini arttiran ve olgunlagmayr gabuklagtiran
modern yontemleri uygulamaya sokmaktadiriar.
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Siyah sofralik zeytin Uretiminde diinyada ©on
siralarda yer alan {lkemiz thracatinin arttirila-

- bilmesi igin kullamimakta olan {iretim "yéntem-

lerinj lyilestirici nlemlerin altnmasi ve modern

yontemlerin uygulanmasi zorunlu goriiimekte- -

dir. Bu galigma yeterli seker i¢ermeyen Gem-
lik ‘cesidi zeytm[erden salamura kurulmasinda
sekerli katki maddeleri kuilanarak fermantas-
yonda olugan Iaktlk asit miktarimi yeterh “dij-
zeye ulastlrlp zeytinin dayamkhhgml arttirmak,
bdylece tuz miktarimi % 5 ve 10 sevxyes:nde

tutarak karaktenstnk ve ho$ zeytin aromasinin

daha belirgin oldugu daha kaliteli ve dis pa-
zar .isteklerine uygun sofralik siyah . zeytin
tiretebilme olanaklarini  aragtirmak-. amaciyla
vapilmigtrr, ‘

KAYNAK TABAMASI

Balatsouras [1980] ‘baza Ispanyol (;e‘$idi
zeytinler-m. 100 ¢’inda fermantasyondan sonra
0.15- 0.20 mg karotein, 12.9 - 19.1 mg vitamin
C ve 0.54 - 1.10::mg ‘tiamin:bulundugunu, zey-

" tinlerde danenin olusumu .sirasinda: proteinin

‘yapisina katilan amino asitlerden triptofan,
valin, l6sin, izolésin, metionin, fenil  alanin,
treonin ve lisinin esansiyel ammo asitler "ol-
duQunu behrtm1$tlr

Zeytin oleuropein iceren tek meyve oldu-
gundan agacindan kopanidigi gibi tiketilemez
ve yenecek hale gelmesj igin bu maddenin
uzaklagtinlmas: getrexir. Cruess (1958] zeytl-
ne aciligr veren oleuropein'i gidermek igin es-
kiden zeytinlerin kaba bir sekilde tuzla sala-
mura veya odun kiili ile musamele edildigini

ifade etmistir. Yazictogiu (1966) {lkemizde ha-"

len de uygulanmakta olan «Gemlik' Yéntemi»
ile” tiretimin gok ilkel kosullarda gergeklestiril-
digini, fermantasyon bitiminde salamurada an-
cak % 0.43 oranmda asit olustugunu belirtmis-
tir, Tirker (1975) salamura zeytinlerde iyi bir
muhafaza i¢in asit miktaninin en az % 0.9 pH’
mn 4.0'Gn altinda olmasi gerektigini ifade et-
mig, Sahin (1982) ise fermantasyon sonucun-
da salamurada % 0.5-0.6 asit olustugunu ve
pH'min 4.5'a digtiging, pH'nin  4.0'Un altina
- diismesinin. renk agiimasina - neden olacagini
bildirmistir. :

~ Oleuropein maddesinin- fermantasyon iize-
rine etkileri arastirilmig, bazt arastiricilar oleu-

ropein miktarinin laktik asit bakterisi suslari-

‘min faallyetini engellemedigini ifade etmis (Ge-
- tin ve Pamir, 1980) -baz

aragtiricilar  ise
oleuropein’in iki hidroliz Urfinii olan aglikon ve
elenolik asidin laktik asit bakterilerinin dért
tinli {izerinde inhibe edici etkisi bulundugunu
behrtmjslerdlr {wBanwart 1981]

Held ve Joslyn [1967] tuz rkonsantrasyoﬁ
nunun bakteri florasin ve. fermantasyon Urin-
lerinin oranlarim etkiledigini, tuz konsantras-
yonunun .artmas: ile heterofermentatif tiirlerin
fagliyetinin azaldigin bildirmiglerdir. Balloni ve
ark, (1973) salamura zZeytinlerin kalitesinin lak-
tik .asit bakterisi susuna ve bakteri/maya ora-
rina bagh bulundufunu, iyi bir fermantasyon
|gm ‘bu oranin 100 . 200/1 olmasi genektlgmi
belirtmiglerdir, Pederson' (1979) ise siyah
sofralik zeytin fermantasyonunda Lactobacillus
mesentereoldes’in asit’ tiretimini - baslattiginy, ‘
Pediococcus cerevisiae, L. plantarum, L. brevis,

. L. buchnen ve L. fermentati'nin fermantasyonu
'tamamladlglnl, Escherichia ve Bacillus - - tiiril

bakteriler ile " maryalarln fermantasyon swasm-

& da bozulmaya neden oldugunu bildirmigtir.

. Desrosier (1984) aciigi kisa siirede gider-
mek igin zeytinlerin meyve kabuguna zarar -
vermieyecek sekilde elle veya makina ile ha-
flf(;a preslenerek =birkac,' giin su veya salamu-
rada blrakllmasmm yaygin olmamakla birlvkte
uygulanan bir yéntem oldugunu ifade etm|$t:r
Ulkemlzde yap[lan gesith arasgtirmalarda (Te-

kel ve Kosker, 1954;  Colakoglu, 1963; Kilig,

1984; Kilic ve ark., 1986) zeytinin - gabuk tat-
Iandllrllmasmda dedisik gesitler j¢in uygun olan
atkali konsantrasyontan - belirtilmistir, - .
_MATERYAL - METOD *
- Materyal ‘

Deneme .materyali olarak 1984 ylll Aralik

“ayinde iznik'in Elbeyli kdyiinde daneler mor -

siyah renk aldidy zaman hasat edilen Gemlik
gesidi zeytinler kullamtmuigtir, Katki maddele.
rinden seker, {iziim pekmezi ve elma pazardan
en ucuz sekilde satin alinmistir.

Metod
1. Katkisiz Salamura Hazirlanmas:

Denemeds % '5 ve % 10 tuz igeren iki

_ayr’ salamura hazirflanmis ve her drnek -igin
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deneme ikili paraleller halinde yiiriitiilmistiir.
Fermentasyon kabi olarak 21 litrelik agzi sila-

ca kapanabilen plastik-bidonlar kultamimistir, -
Bidonlarin bir fismina % 5, bir kismina ise

% 10 tuz igeren salamuradan az bir miktar

konduktan sonra her birine 12.5 kg zeytin ve

starter ofarak eksi yofurt ilave edilmis, bi-
donlar salamura ile doldurulmustur. Zeytinle-
rin lzerine delikli tahta diskler verlegtiril-
dikten sonra bidonlarin kapaklarr gaz ¢rkisina
imkan verecek sekilde gevsek olarak kapatl-

mig ve Zeytinler fermantasyon birakilmistir.

2. Katkil Salamufa Hazirlanmasi

Sekerin laktik asit veriminin ‘% 93 - 94 oi.
dudu (Tiirker, 1975} gz éniinde buiundurularak

" tim kaplara teorik olarak % 0.5 oraninda ek
akttk asit olusturacak miktarda hesaplanan -

seker, melas, elma ve pekmez ilave adilmis,

bu asamadan sonra katkisiz salamura- hazirlan- .
masinda yapilan islemler tekrarlanmistir, Or- -
neklerin tlimii aym ¢evre kogullannda ferman-

tasyona birakilmistir,

Fermantasyonu, bitiren drneklerde bazi fi- .

z:ikspl ve kimyasal anatizler ile duyusal deder-
lendirmeler yapilmis ve orneklerin kalori de-
gerleri hesaplanmustir. Fiziksel analizler (kilo-
gramdaki dane sayisi, meyve ve cekirdek bo-
yutlar, % et vé % gekirdek oranlari, et/gekir-
dek oranr) Colakoglu (1963)'niin belirttigi se-
kilde yapilmistir. Kimyasal analizlerden toplam
kurumadde tayini gravimetrik olarak yapiimis
(Golakog@lu, 1963), yag miktart Soxhelet yonte-
miyle {Anonymous, 1966}, topalm protein mik-
tart Kjeldahl, toplam seker miktart ise. Lané -
Eynon ybntemiyle saptanmistir. pH elektromet-
rik olarak, asitlik titrasyonla, tuz tayini T.S. 774
(Anonymous, 1969)’e gtre, ham seliiloz tayini
Hart ve Fischer (1971)'e.gore, demir tayini
Perkin, Elmer HGA 76 model atomik absorbsi-
yon spektrofotometresi ile (Anonymous, 1983),
oleuropein tayini Diez ve ark., {1972)'nin be-
lirttigi sekilde yapilmigtir. Kl miktari drnek-
lerin 525°G'deki kiil firminda yakilmasiyla sap.
tanmustir (Anonymous, 1978}, Zeytinlerin ka-
‘ort dederleri Vamvoukas ve ark., (1980)'mn
belirttidi sekilde hesaplanmis, duyusal ézellik-
ler bolimiimiiz Ggretim itye ve yardimctlarinin
olusturdug ubir grup tarafindan belirlenmistir,

ARASTIRMA SONUGLARI VE TARTISMA

1. Fiziksel Analiz Sqnugiarl ve Tarhisilmasi

Zeytinlerde "yapilan fiziksel anhalizletin so-

" nuglari Tablo 1'de verilmigtir. Tablo 1'de 6r-

neklerin et oranlarinin % 76.89 ve 79.49 ara-
sinda degisti§i ortalama % 78.19 olduju, ge-
kirdek: oraninin ise ortalama % 21.81 oldugu
gdriilmektedir. Et/cekirdek oram 3.33/1 - 3.87/1
arasinda degiismis olup ortalama 3.60/1 olarak
bulunmugtur. TS 774'te Gemlik gesidi taze zey-
tinin et/¢ekirdek orani 6.0/1 olarak werilmis-
tir. Meyve ve gekirdek boyutlart ile % et ve
gekirdek oranlan degerlerine gére denemede
kullanilan zeytinlerin biraz daha iri gekirdekli,
buna kargin dgha kiigiik daneli oldufu gbrill-
mektedir.

- Fermantasyonu tamamiamis zeytinlere ait
fiziksel analiz sonuglars taze olgun zeytinlerle
layaslandi§ginda, salamura zeytinlere ait deder-
lerin biraz daha diisik oldugu gériiimektedir.
Bu durum fermantasyon sirasinda meyve suyu-
nun digar cekilmesi ile ilgilidir. Farkl: sala-
mura tuz konsantrasyonlarinin danenin fizik-
sel . dzellikleri. lizerinde etkili olmasi beklendi-
§i halde béyle bir etki saptanmamlétl.r.

2. Kimyasal Analiz Sonuglan ve Tart|$|l-‘

nasit

Kimyasa!l analizlerin sonuglar Tablo 2'de
verilmigtir, Buna gore orneklerin kurumadde
miktarlar' % 5041 - 57.41, ortalama % 53.91
olarak bulunmustur, . Taze zeytinin kurumadde
niiktarimt_ Yazicioglu (1966) 2o 30-50, Balat-
souras (1980) % 29.23-37.55 olarak bildir.
mislerdir. Bu degerler salamura zeytindeki
kurumadde miktarinin salamurada bekletme si-
rasinda su kaybina bagl olarak arttigini ve ta-
ze zeytine oranla daha fazla oldugunu gbster-
mektedir. -

Salamuta zeytinlerin yag miktarlar % 29.08
% 33.25 arasinda degismis olup ortalama
% 31.16 bulunmugtur, Yag miktarini Yazicioglu
(1966) Bursa bdlgesi sofraltk zeytinlerinde
% 30.20 - 38.40, Balatsouras {1980) bazi Yu-
nan zeytin cesitlerinde % 23.17 - 36.84 olarak
bulmusglardir. TS 774 (Anonymous, 1969)'te
Gemlik gesidi taze olgun zeytin i¢in yagd mik-
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‘Tablo 1. Fiziksel Analiz Sonuglan’

Kilogram- Ortalama Ortalama Ortalama Ortalama Et/
Ornek daki Dane Meyve Meyve  Cekirdek Cokirdek Et  §ekirdek Gekir.
. - No, Sayts1  Uzunludu Genigligi Uzunlugu Genigligi Oram " Qram dek
(g fmm) (mm) (mm) (mm) (%) (%)
1a 340 21.2 156 15.3 9.4 . 7896 21.04 3.75/1
1h 330 21.4 15.6 15.6 85 7893 21.07 -3.74/1
2a- 350 21.1 15.5 15.4 84 7871 2129 3.69/1
2b 370 20.7 15.0 153 84 7689 2311 3.33/1
3a 350 212 156 150 ' 86 7832 2168 361/1
3b 350 215 15.4 156 84 7847 2153 364/1
4a 330 20.9 15.1 15.2 82 7813 2187  357/1
4b 330 21.1 15.3. 154 85 7839 2161 3.63/1
5a 329 21.7 155 158 84 7851 2149 3.65/1
5h 340 216 153 15.7 84 7787 2213 3.52/1
6a 320 216 155 15.4 8.4  79.49 . 2051 3.87/1
Bb 340 21.1 15.3 155 83 - 7888 . 2112 3.73/1.
Ta 350 209 153 -~ 15.4 82 7834 2166 3.62/1
7b 339 21.3 153 15.3 83 7863 2137 3.68/1
‘8a 340 21.3 155 - 153 83 7842 2158 3.63/1
'8b 349 211 15.3 15.2 8.2 7882 2118 - 3.72/1
9a 340 216 153 155 84 7870 2130 3.89/1
9% 350 214 153 155 82 7935 2065 3.84/1
10a’ 350 216 151 159 82 7848 2182 3.58/1
10b = 358 21.3 15.3 154. . 83 7800 2200 3.54/1

tar1 % 24 olarak verilmistir, Elde edifen so-
nuglara gbre salamura zeytindeki yad miktari
taze zeytine oranla artig gdstermis olup bu
artig su kayhi ile orantilidrr,

Toplam protein. .miktarlar % 1.31-1.81,
ortalama % 1.56 bulunmustur. Taze zeytindeki

protein miktari Yaziciofflu (1966) tarafindan
% 2.14 olarak bildiriimigtir. Fermantasyon si-
rasinda proteinin bir kismmin mikroorganizma-
lar tarafindan besin maddesi olarak =I<ulla_n|ln'1a-
si protein miktarimn azalmasina neden ol-

maktadir, Yazicioglu (1968) salamura. zeytin-
deki proteln miktarimin % 1.88-2.75, Edin ve
ark., (1985) % 2.00-2.97, Vamvoukas ve ark.,
(1980) % 1.31-1.75, Balatsouras (1980) ise
% 1.06 - 1.68 arasinda degistigini belirtmigler-
dir.’ .

" Deneme drneklerinde yaprlan geker tayin-

_ leri sonucunda zeytinlerde hesaplanabilecek

miktarda seker bulunamamigtir. Bu durum de.
neme sirasinda fermantasyonun fyi kogullarda
ilerledigini ve sekerin hemen tamamimn fer-
mente edildigini gostermektedir.
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Tablo 2'yve gore zeytinlerde % 1.22- 2,13,
ortalama % 1.67 ham seliiloz bulunmusgtur, Ya_
ziciodlu {1966) bu deferi % 0.90-1.95, Vam-
voukas ve ark., (1980) ise % 0.51-2.57 ola-
rak vermiglerdir. Orneklerin ham seliiloz mik-
tarlar1 bu sinirlar "arasmda yer almistir.

Tablo 2'de verilmis olan asitlik -degerleri
incelendiginde salamuradaki asit miktarlarinin
dane etindeking oranla dsha yiksek oldugu

hemen gize carpmaktadir. Dikkati geken ikinci -
nokta ise tuz konsantrasyonu % 5 olan érnek-

lerde salamurada asitlik artisimin fazla olma-
sidir, % 5 tuzlu salamurada fermente edilen

drneklerin timiinde % 1.0%n {izerinde asit olug- -

tugu, bu miktarin elma ve melas katkih érnek-
lerde ortalama olarak % 1.42 ile % 161'e
ulagtifn goriilmustiir. % 10 tuzlu olanlarda asit

miktart melas katkili drnek hari¢ % 1.0%n al_

tinda kalmistir, Bunun nedeni laktik asit bak.
terileninin % 5 baglangig tuz konsantrasyonun-
da daha aktif olmalari, tuz miktar yiikseldik-

¢e aktivitelerinin azalmas: olmahdir. Ferman-

tasyonu tamamlamig Orneklerde salamura dsit-
ligi laktik asit cinsinden % 0.76-1.73 (g/100
ml) arasinda degigmistir. Asit miktart gesitli
salamura orneklerinde Yazicioglu (1966) ta-
rafindan % 026043, Edin-ve ark., (1985)
tarafindan ise ‘% 0.43 - 0.49 olarak belirtiimig-
tir. Bu degerlere gore deneme orneklerinin
asit miktarlan daha yiiksektir ve yeterli koru.
ma saglayabilecek dilzeydedir. Orneklerin da-

ne etinde asit miktarlar laktik asit cinsinden :

% 045 ve 1% 068 (g/100 g) arasinda de-
Gismistir. Tablo 2'deki degerler incelendiginde
dane etindeki asitlik miktarina tuz konsant-
rasyonunun fazla etkisi olmadiyy, salamuras:

% 5 tuziu drnekierde (asitlik ortalama % 0.55) -

ve % 10 tuziu drneklerde {asitlik ortalama
% 0.53) bu dederin hemen hemen aym oldugu
gorlilmektedir. Dane etindeki asitlik miktar-
nn salamuraya oranla az olusu salamurada
olugan laktik asitin kisa sirede daneye igle-
yerek denge olusturmadifim gdstermektedir.

% 5'lik salamura ile hazirianan 'ieytinlerin
tuz miktarn ortalama % 2.46 % 10'luk sala-
mura ile hazirlanan zeytinlerin tuz miktan
ise ortalama
Aradaki farklilik salamura tuz konsantrasyon-
larinin % 5 ve % 10 olmasindan ilerl gelmek-
tedir. Vamvoukas ve ark., (1980) calismalarin-

% 4.89 olarak bulunmugtur.

da kullandiklann salamura zeytinierde tuz mik-

tarim % 4.00 - 7.61 olarak wvermiglerdir, Bag-
langig konsantrasyonlarinin . diistik tutulmasi
ve zeytinlerin salamuradan fazla miktarda tuz
alarmamalar nedeniyle deneme drneklerinin
tuz miktarlar: daha diisiik bulunmustur, Bura-
da, zeytinlerin salamurada bir yildan fazla bir
siire beklemelefine rajmen salamuradaki tu-
zun ancak yaridan az bir kismimin daneye isle-

~ digi dikkatj ¢cekmektedir. Bu durum bize tuzun .

daneye iglemesinin uzun-zaman aldigin gos-
termektedir, Yazicioglu (1966} danmedeki tuz
miktarimin zeytinlerin  salamurada bekledigi

yil sayist ile orantih olarak artigint ifade et-

mektedir. Zeytinlerde saptanmis elan tuz mik-
tarlart dilglik olmasina kargin laktik asit ile
birlikte zeytinleri korumaya vetecek seviyede-

‘dir. Tuz miktarinin azhgy ise kaliteyi olumlu

yonde -etkileyen bir faktordiir.

“Orneklerin kiil miktarlari % 2.81 ve % 6.65

- arasinda dedismistir. Yazicioglu {1966) bu de-

geri 1% 4.34 - 9,60, Vamvoukas ve -ark.; (1980}
% 4.46-T7.10 arasinda bulmuglardir, Salamura
zeytinin hiinyesinde bulunan tuz olduju gibi
kille gectiginden Tablo 2 incelendiginde tuz
miktarlan: ile kil miktarlar1 arasinda paraleflik
oldugu gorilimektedir, Aym tabloda katkr mad-
deleri verilen Orneklerin kil miktarinin daha
yiksek bulundugu dikkati ¢ekmektedir. Bu du-
rum seker haric melas, elma, pekmez gibi di-
ger katki maddelerinin bilesimlerinde mineral

- maddelerin de bulunmasindan kaynaklanmsgtir,

Taze zeytin danesinde Diez (1980)'e gb-
re 0.58-1.16 mg/100 g, Balatsouras (1980)'a
gore 1.22-145 mg/100 g demir bulunmakta-
dir. Boylece yapilacak demir tayini ile salamu-
ra zeytinlere digaridan herhangi bir demir tu-

. zu katilip katiimadign anlagiimaktadir. Bu de-

nemede salamuralara disaridan demir tuzu ka-
tiimamig, salamura kabi olarak plastik bidon-
lar kullanldigandan gimento veya insaat demi-
rinden demir iyonu gegmesi sdzkonusu olma-
mistir. Nitekim bu nedenle ornekler koyu kah-
verenginde kalmis, ileri derecede siyahlagma-

.migtir. Yapilan analizler sonucunda zeytinlerde

0.55 - 1.64 'mg/100 g demir bulunmustur. Vam-
voukas vé ark., (1980) bazi Yunan tipj salamu-
ra zeytinlerde demir miktarim  41.50- 18.33
mg/100 g olarak saptamislardir. Bu degerler
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bu drnekierde digaridan katilmg demir bulun-
dugunu géistermektedir. Tablo 2 incelendigin-

de tuz miktar yiiksek ofan.zeytinterde demir

miktarimin da fazla oldudu, kullanilan tuzdan
Zeytinlere demir gectigi anlagilmaktadir.

~ Orneklerde yapilan oleuropein tayini so-
nucunda 345 nm'de okunan absorbans deger-

teri 0.135- 0.255 arasinda degismistir. Bu ana-

liz salamuralarin kurulmasindan yaklasik 14 ay
" sonra yapilmigtir. Edin ve ark., (1985) oleuro-
pein degerini 345 nm'de . absorbans . olarak
* 0.160 - 0.435 bulmuslardir. Denemede ‘elde edi-
len sonuglar bu deferlere yakin bulunmustur.
Ancak oleuropein okumalar: yapilirken salamu-
ranin siiresi de belirtilmelidir.

Salamura zeytinlerde yapilan kimyasal ana.
fizlerin yamsira bulunan sonuclara bagh olarak
zeytinlerin 100 g yenebllir kismindaki kalor! de-
- gerlerl hesaplanmis ve 338 - 366 kal/100 g ara-
sinda bulunmugtur. Yazicioglu (1966) “salamu.
ra zeytinlerin kalori degerinin 362 kal/100 g,
Vamvoukas ve ark., (1980) 237 - 284 kal/100 g,
Balatsouras (1980) 272.5 kal/100 g oldugunu
belirtmiglerdir. Kaynaklarda . belirtiten deger-
_ lerle kargilastinldifinda denmeme drneklerinin
- kalori dederleri oldukga yiksek bulunmustur,

3. Duyusal Analiz Senuglan ve Tartigilmas:

Bu degerlendirmelere gdre 1-5 nolu or.
neklerde renk kahverengi, gériniig ez buruguk,
tuziuluk biraz az buna kargin eksilik biraz faz-
la bulunmustur. 6 - 10 nolu Srneklerde ise renk

- biraz daha koyu kahverengi, gdrlinlis az bu-
rusuk, tuzluluk ve eksilik- normal bulunmustur,
Tuz miktart az olan &rneklerde normal olarak
eksllik daha fazla hissedilmigtir. Danelerin ha.
fif burusuk yiizeyli olmasi hammaddenin bas.
langicta tasidig: 6zelliklerle ilgili olup deneme.

lagtirmak. igin Kodeks Alimentarius

" digidir, Elma ve pekmez

de zeytin &rneklerine herhangi bir baski uy-
gulanmamigtir. Elma ve pekmezin, ozellikle el-
manin zeytine hog ve karakteristik bir aroma
kazandirdidi, ancak melas katkill orneklerin
tim panelistler tarafindan olumsuz olarak
degeriendirildigi goriimistir. Genel olarak
zeytinlerin tad: begenilmis fakat renkleri ye-
tersiz buiunmusgtur. Bunun nedenj fermantas-
yon ‘sirasinda zeytinlere demir iyonu gegigine

"imkan vermeyen plastik bidonlarin kullarulmasi

olmustur. Renkteki yetersizligi gidermek ame- -

- ciyla zeytinler salamuradan gikariip laboratu-

var gartlarinda hava ile oksidasyona maruz bi-
rakilmig ve 24 saat sonunda siyaha yakin koyu
bir renk elde edilmigtir. Fakat olusan renk yi-
ne de yetersiz goriildigiinden daneleri siyah-
(Ayd:n,
1976) tarafindan belirtilmig olan 150 ‘mg/kg
demir {zerinden hesaplanan demir okzalat sa-
lamuraya ilave edilmig, bu kogullarda 1-2 gin
igerisinde siyah renk olugmus ve bu zeytinler-
de yapilan demiir tayini sonucunda demir mik-
tar1 65 mg/kg bulunmugtur

Tim analiz sonuglarinin degerlendmlme-
sinden ortaya gikan  sonug glma ve pekmez
katilarak % 5'1ik salamura igerisinde ferman-
tasyona ufjratilan Srneklerin tat, koku ve fizik-
sel ‘Gzellikler ydniinden en stin iriinler] ver-
katilarak %% 107uk
salamura fgerisinde wretilen odrnekler doku

‘sertligi ve tat ydniinden baz: panelistlerce daha

¢ok begenilmistir. Orneklerin tiimiinde gdriilen
kahverengi renk ancak demir tuzu kullanilarak
siyah renge doniistiiriileblimektedir. Denemede
yer alan farkh 10 ybntemden seker, eima ve
pekmez katilarak uygulanan 6'st klasik Gemlik
Yontemi ile Gretim yapan buyuk ve kilgiik tive.

ticiler tarafindan kolaylikla uygulanab:lecek ni.
telikte bulunmustur.
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