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MEMECIK VE USLU SIVAH ZEYTIN CESITLERINE UYGULANAN
FARKLI SALAMURA YONTEMLERININ DUYUSAL VE KiMYASAL
BILESIM UZERINE ETKILERI'"?

THE EFFECT OF DIFFERENT BRINNIG METHODS APPLIED TO
MEMECIK AND USLU BLACK OLIVES ON THE ORGANOLEPTIC
AND CHEMICAL PROPERTIES

Ozkan ARICI, Nihat AKTAN
Ege Universitesi Mihendislik Fakiiltest Gida Mihendisiigi Bsltmil, [ZMIR

OZET: Kiasik fermentasyon ydnteminda, zeytin ¢esitlerine en uygun tuz ve asit konsantrasyonun belirlsnmesi amaglanmigtir. Fermentas-
yon siiresini kisaltmak amaciyla uygulamilan ikinci ybntemde ise tuz ve asit konsantrasyonuyla birlikte zeytinlera uygulanacak kostiklame igle-

minin de diriinlerin fiziksel ve duyusal dzellikleri Uzerina etkisi belirlenmeye ¢aligiimistir.

Materyal olarak Memecik ve Uslu siyah zeytin gesitler kullamlmistir. Salamurada tatlandirmak amaciyia zeytinler, baglangig dedeneri
%6,8 ve 10 olan salamuraya koyulmug ve tuz %10'da dengelenmigtir. Kostikleme igleminde de zeytinlere %1 ve 2 kostik orani 8 saat siire ile
uygulanmig; baglangig salamuralan %6 ve 8 olarak segilmigtir. Tuz miklan %7'de sabitlenmigtir. Ortamn asit konsantrasyonu laktik asit ile
%1'a ayarantmgtir.

Sonug olarak, klasik fermentasyon yénteminde baglangig salamurast %8 tuz ve %1 laktik asit olan deneme, difjer yontemde ise %2'llk
kostikle 8 saat muamele edilmis, baglangi¢ salamuras! %6 olan ve %1 oraninda laktik asit kullaniian deneme baganh bulunmusgtur.

ABSTRACT: In the classical fermentation method, it was aimed to determine the optimum salt and acid concentration according to olive
types. In the other method applied to shortened fermentation time with the salt and acid concentration, also the effect of lye treatment on the
physical and organoleptic properties of olives were investigated.

As materal, Memecik and Uslu black olives were selacted. In the first method; 6, 8 and 10% were used as the initial salt concentrati-
on. In the second method; 1 and 2 %lye as 8 hours; 6 and 8% Initial salt concentration were applied. The salt concentration was increased to
10% in the former and 7% in the lattar. The acid concentration was adjusted 1o 1%with lactic acid.

As a result, in the first method, olives which have 8% as initial salt concentration and 1% lactic acid; in the second methods, treated
with 2% lye during 8 hours, have 6% initial sall concentrations and 1 %lactic acid were preferred.

GiRis

Tiirkiye, Diinya zeytin Uretiminde, 4., sofralik zeytin Uretiminde ise 2. sirada yer almaktadir. Uretiminin
yaklagik %:26,7'sini sofralik olarak degertendirmekte; bunun %82'si siyah, %11,3'l yesil, %8,7'si ise rengi db-
nik zeytin olmaktadir (TUNALIOGLU, 1995). ’

Ulkemiz, Dilnya sofralik- zeytin tiretiminde 2. sirada olmasina kargin, dinya ihracatindaki pay! ancak
%3 dolaylanndadir. Bu da, (retimin bilylk bir kisminin i¢ piyasada tiketildigi anlamina gelmektedir. Ancak
son yillarda ftalya, Ispanya, Aimanya, Danimarka, A.B.D., Yunanistan, Giney Afrika ve Gliney Amerika iike-
lerine yapilan satiglar ile ihracatta gelismeler baglamigtir. Ayrica, bazi zeytin Ureticisi Ulkelere salamura igeri-
sinde fermentagyonunu tamamlamamig taze yesil zeytinin de ihrag edilmeye bagladifini gérliyoruz.

Ulkemizde siyah zeytin kiasik salamural fermentasyon yéntemi ile Uretilirken A.B.D.'de ve bazi Avrupa
{ilkelerinde “Ripe-Olive" veya "Kaliforniya Yéntemi" denilen usuile (retim yapiimaktadir. Bu yéntemde yesil
zeytinler kostik iginde oksidasyon ile karartildiktan sonra %2,5-3 tuz orani saglanarak hermetik kapakl teneke
kutular iginde 115,5-121 °Cllerde 1 saat siire ile sterilize edilerek hazittamir. Bu zeytinler diigik tuz oram nede-
niyle sagliyl bozmadan gok yogun sekilde tiketilebilmektedir. Uretiminin %70-75'ini bu yéntemle reten
A.B.D. son yillarda zeytin dretim agigint kapatmak amaciyla diger tlkelerden Ripe-Olive tipinde zeytin ithal
eder konumuna gelmigtir.

Ayrica Fas, Cezayir ve Tunus'da Fransa tarafindan Gretim teknolojisi geligtirilen "Marac" veya "Konfit"
fipi zeytin denilen ve yine kostikle, oksidasyon yéntemiyle sivah zeytin Uretiimektedir. Komfit tipi siyah zeytin
{iretimi Ripe-Olive tipi zeytin Gretimine benzemektedir. Farklihk bu sistemde zeytinler yesil veya kizil olabilir ve
kostikieme Ripe-Qlive gibi (g kez degil bir kez yapilir. Kararmig zeytinlerde tuz orani % 5-7 gibi daha yiiksek
konsantrasyonda olur. Bu nedenle sterilizasyon yerine 80°C'de 50-60 dakika pastdrizasyon yetetli olur.

1. Ozkan ARICI'min Doktora Tezi On Galigmasinin bir balGmaddr.,
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Tarkiye ekonomisindeki énemi blydk olan zeytin, diinyada tilketimi genis él¢iide olan bu usullerde iglen-
melidir. Béylece hem ig piyasaya daha kaliteli triin verilecek hem de zeytin ihracat artinlacaktir. Bu usullere
uygun zeytin gesitlerinin belitlenmesi veya dlkemiz zeytinlerine uygun olan yéntemlerin arastirimasi gerekir,

Bu dugiinceden hareket ederek, Ege Bolgesinin en énemli siyah zeytin gesitleri olan Memecik ve Uslu
Ozerinde bir ¢alisma yapiimasi planlanmigtir. Bu amagla klasik yontemle elde edilecek zeytinlerde kiasik fer-
mentasyon ydntemi igin séz konusu gesitlerin dzelliklerine en uygun tuz konsantrasyonunun belirlenmesi
amaglanmsgtir. Ayrica, fermentasyon slresini kisaltmak amaciyla zeytinlere kostik uygulamas: yaparak ve ha-
va ile karartma iglemi ile elde aedilecek rinlerin fiziksel ve duyusal ézellikleri belilenmeye ¢ahgiimigtir. Bu
amagla yapilan ¢aligmalar sonucunda klasik yéntemdeki siiresinin kisalhimasi ile kalitede meydana gelecek
dedisimler ortaya konarak yeni bir ydntem geligtirimesi de amaglanmigtir,

KAYNAK TARAMASI

Ulkemizde salamura zeytin yapiminda igletmelerin gogunda uygulanilan klasik yontemde, zeytinler gok
olgun hatta burugsmug olarak toplanmakta ve baglangigta %12-15'lik salamuraya koyulmaktadir. Fermentas-
yon 6-8 ay sUrmektedir. Zeytinler agin olgun hasat edildiginden doku gabuk yumusamakta; ylksek tuz, hem
aromay: etkilemekte hem de burugsmaya ve ig bogalmasina neden oimaktadir (AKTAN, 1993; BORCAKLI ve
ark., 1994; OZAY ve ark., 1994).

Son zamanlarda, ylksek tuz konsantrasyonunun olumsuz etkilerini ortadan kaldirmak ve uzun fermen-
tasyon siresini kisaltmak amaciyla galigmalar yapilmigtir (BUZCU, 1973-1974; KILIG, 1984, 1986, 1994; AK-
TAN ve ark., 1895).

Tuz konsantrasyonu, zeytindeki ¢ézinir maddelerin difdzyonunu etkiledigi gibi, mikrobiyal gehgmede
de etkili olmaktadir. Salamurada tuz orani %8'in altina diigtiginde crtama laktik asit bakterileri hakim olmak-
tadir. Siyah sofralik zeytin fermentasyonunda Lactobacilius mesenteroides asit tretimini baglatmakta; Pedio-
cocecus cerevisiae, L.plantarum, Lbrevis, Lbuchneri ve L. fermentali fermentasyonu tamamlamaktadir (PE-
DERSON, 1979).

Cleuropeinin mikrobiyal gelismeye etkisi Uzerine yapilan galismada, bu bilegigin laktik asit bakterileri-
nin geligimini etkilemedidi, ancak hidroliz Griinlerinden aglikon ve elenclik asidin etkiledigi belittiimistir. Diger
hidroliz Griind olan B-3,4 dihidroksifenil etil alkoliin ise inhibe etkisi olmadigl gérilmugtir. Yine, bu hidroliz
riinlerinin test edilen 7 gesit maya (izerine herhangi bir etkisi saptanmamigtir (FLEMING ve ark., 1973).

“Fiorentino-pescarese” adll bir ydntemde, zeytinin tatlanmasinda oleuropeini pargalayabilen maya -
Candida veronae- kullaniimigtir. Galtgsmada, elde edilen zeytinlerin daha iyi aromaya sahip oldugu bildirilmigtir
{BALLONI ve ark., 1976).

Siyah zeytin fementasyonunda renk olugumu (zerinde yapiian aragtirmada, kostikleme iglemi boyunca
hidroksitirosol ve kafeik asit miktarlanimin azaldigi ve bu azalmanin yiizey rengiyle dogru orantili oldugu belir-
tilmigtir. Aragtincilar, bu bilesiklerin renk olugumunda destekleyici clarak gdrev yaptigini diginmektedirler
{BRENES ve ark., 1992). Ote yandan yikamalarda kullanilan suyun sicaklig: da renk olug;umunda etkin ol-
maktadir. Bu amagla 50°C éngdrilmektedir (GARCIA ve ark., 1991).

MATERYAL ve YONTEM

Materyat

Aragtirmada materyal olarak 150 kg Memecik ve 150 kg Uslu siyah zeytin gegitleri kullaniimigtir. Me-
mecik zeytini Aydin; Uslu ise Akhisar'dan temin edilmigtir.

Yontem

Orneklerin Hazirlanmasi: Igletmeye getirilen zeytinler bir 6n yikama iglemine tabi tutulmuslardir. Ham
danede yapilan analizler Gizelge 1'de gbsterilmigtir,
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Cizelge 1. Ham Danede Yapilan Fizikse] ve Kimyasal Analiz Sonuglart

Zeytin Dane 1000 | Dane Boy. Cekirdek Boy. |EV/ Protein | Indir. | Kuru Kiil Sertlik

cesidi Sayvkg | dane | B(mm) L(mm) | @(mm) L(mm)|Cek. | (%) seker | Mad. (%) {mm)
Analiz agir, %)y | (%)

Memecik 320 3150 145 210 6,1 155 |3,17 2,19 230 3240 137 23

Uslu 380 2950 122 198 56 158 |3.40 1,62 391 |3496 2,49 28

Cizelge 2. Zeytinlere Uygulanan fglemler

Ornek No. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13| 14
Kullamilan

Kostik Mik.(%) - - - - - - 1 1 1 1 2 2 2] 2
Baglangi¢ Tuz

Konsantrasyonu (%) 6 6 8 8 10 10 6 6 8 8 6 6 | 8 8
Laktik Asit Katkist

(%) . 1 - 1 . 1 . 1 - 1 - 1 Ao

Ferro-glukonat
Miktan (ppm) - - - - - - 150 150 150 | 150 | 150 | 150|150

Zeytinlere uygulanan islemier Cizelge 2'de verilen deneme planinda gosterilmigtir.

Klasik fermentasyon yénteminde, yikanan zeytinler 10 kg'ik 6 adet plastik bidona doldurulmustur. De-
neme planina gére Ug farkl tuz konsantrasyonunda (%6, 8, 10) hazirlanan salamuralar bidonlara ilave edil-
migtir.

Dider yéntemde, yikanan zeytinlerin bir kismina %1, dijer kismina ise %2 konsantrasyonlu kostik 8
saat sire ile uygulanmighr. Daha sonra zeytindeki kostigi uzaklagtirmak igin 24 saat boyunca 3 kez yikama
yapilmighr. Son yikama suyuna 150 ppm oraninda ferro- glukonat ilave editerek 24 saat daha bekletilmigtir,
Kostik verme ve yikama iglemleri siiresince zeytinlere kompresérle hava verilmigtir. Bu slire sonunda zeytinler
10 kg'hk 8 adet plastik bidona doldurulmustur. Hazirlanar iki farkll tuz konsantrasyonundaki salamuralar (%6
ve %8) bidonlara ilave edilmistir. Salamuralarin asit konsantrasyonu laktik asit ile %1 oranina ayarlanmigtir.

Fermentasyon Sirasinda Uygulanan Islemler: Fermentasyona hazir hale gelen drekler isletmede orta-
lama 14-18°C'de fermentasyona birakilmiglardir.

Fermentasyonun gidisi asit ve pH kontrolleri yaptlarak izlenmistir. Salamuralardaki tuz konsantrasyon-
lar birinci ydntemde haftada bir %2 olacak gekilde %10'a; ikinci ydntemde ise iig glinde bir yine %2 olacak ge-
kilde %7'ye artinimigtir. Tuz kontrolu salamurada yapilmigtir.

Analiz Yontemleri

Fiziksel Analizler: Dane boyutlan, gekirdek boyutlan, et/gekirdek orani, dane saytsi/lkg BASER ve Ki-
LI (1987)n belirttigi sekilde yapiimigtir. Sertlik tayini; SUR, Berlin PNR 6 marka penetromeyle belidlenmigtir.
Denemelerde 47,335 g baghk kullanidmig ve siire olarak 10 saniye tutulmustur.,

Kimyasal Analizler: Tuz, genel asit, kurumadde ve kil tayinleri ANONYMOUS (1990)'a; Protein
ANONYMOUS (1975)'a; indirgen geker GHOSE (1984)a; demir miktan ANONYMOUS (1981)'a gore yapil-
migtir. Salamura pH'lan ise pH-metre ile dlcllmiistir,

Duyusal Kontrol: Duyusal kontrol, Gida Mihendisligi B6limd elemanlarindan olugan 8 kigilik bir pana-
list grubu tarafindan yapilmigtir.
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ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA
Fermentasyon sonnuda, zeytinlerde yapilan fiziksel ve kimyasal analizier Memecik gesidi igin Gizelge
3'te, Uslu gegidi igin Cizelge 4'te gdsteriimigtir.

Cizelge 3. Memecik Ceyidinde Fermentasyon Sonunda Fiztksel ve Kimyasal Analiz Sonuglar

Analiz Dane | 1000 Tuz Asit pH Indir. Kuru | Protein Kiit Sertlik| Fe
Sayis1 | Agarli. (%) (%) Seker Madde (%) (%) (%) {(ppm}
Yéntem kg) (g) (%) (%)
I 340 | 2900 | 1035 0330 | 4.53 0.125 56.91 1.249 747 3.19 -
2 340 | 2900 | 1021 0.685 | 3.89 0.109 56.64 1.249 7.24 322 -
3 350 | 2900 9.96 0306 | 483 0.242 56.89 1.045 731 3.14 -
4 350 | 3000 9.96 0652 | 372 0.231 5312 1.012 827 3.13 -
5 370 | 2700 | 1039 0292 | 482 0.265 57.81 1.249 7.66 2.98 -
6 370 | 2700 | 1024 0620 | 384 0.252 56.20 1.012 7.06 2.90 -
7 240 [ 4300 7.02 0.230 | 4.00 0476 46.75 1.012 6.38 3.06| 72
8 240 | 4300 6.90 0420 | 3.90 0452 47.05 1.012 6.39 3.12] 66
9 2401 4300 702 0.220 | 4.10 0422 47.51 1.137 631 3121 W0
10 240 ] 4300 7.02 0.260 | 4.I5 0403 47.22 1.012 6.93 311 70
11 200 | 5300 7.10 0.200 | 420 0.236 47.24 0.860 6.71 261| Bl
12 210} 4900 702 0300 | 412 0212 48.37 0.886 6.31 258] 78
13 210 5100 7.20 0.180 | 435 0.268 4736 1012 7.06 294 75
14 220 | 4500 7.02 0360 | 4.10 0.225 48.01 0.886 6.57 275( 83
* Laktik asit cinsinden hesaplanmugtir.
Cizelge 4. Uslu Cegidinde Fermentasyon Sonunda Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglari
Anatiz Dane 1000 Dane| Tuz Asit pH Indir. Kuru | Protein Kul Sertlik} Fe
Sayis Agrly. (%) (%) Seker Mad. (%) (%) (%) | (ppm)
Yontem | (kg) (2 (%) (%)
1 350 2800 1035 0345 | 431 0.242 55.59 1.256 827 327 -
2 350 2800 1045 0715 | 3.77 0.201 5544 1488 7.76 3.17 -
3 370 2600 1035 0320 | 433 0380 55.07 1.168 7.86 3.17 -
4 370 2500 10.15 0682 | 3.85 0272 56.26 1.164 8.66 3.07 -
5 380 2500 10.25 0335 | 434 0.52% 57.54 1.077 8.58 330 -
6 380 2400 10.40 0675 | 3.77 0.400 57.81 [.163 8.86 332 -
7 310 3000 7.02 0240 | 454 0376 46.51 1.163 7.79 304 75
8 310 3100 6.96 0400 | 407 0213 4544 0.868 7.86 3.061 72
9 310 3000 725 0.160 | 4.54 0.189 4578 1.181 7.20 306 74
10 310 3100 7.02 0350 | 432 0.163 46.89 1.163 728 3261 70
il 300 2500 7.02 0.160 | 4.86 0.203 47.69 1.077 767 309 88
12 300 3000 7.96 0.180 | 473 0.181 46.68 1.181 7.27 3.25| 82
13 300 2900 725 0.110 | 496 0.177 46.03 1077 7.77 3091 78
14 300 3000 7.02 0.162 | 478 0111 4598 1103 7.99 263 86

* Laktik asit cinsinden hesaplanmigtr.
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Fermentasyon sliresince salamuralardaki tuz degigimleri Sekil 1'de gésterilmistir.

Tuz ditGzyonu, asit kullamlan denemelerde kullaniimayanlara gére daha kisa zamanda gergeklegmis-
tir. Yine, kostikle tatlandinimrg zeytinler, salamurada tatlandinlanlara gére daha énce dengeye gelmiglerdir.
Bu olgu kostik isleminin dane kabugu gegirgeniigini artirmasi olarak yorumianabilir. Konuyla ilgili olarak KILIG
(1986), gabuk ydntemle iglenmis olan zeytinlerdeki tuz oraninin Gemlik yontemi ile iglenmis olanlara gére da-
ha yiiksek oldugunu gbziemisgtir.

Orneklerin fermentasyon boyunca faktik asit dedisimleri Sekil 2'de gosterilmigtir.

Baglangi¢ salamurasinda diiglk oranda tuz bulunan éreklerde y(iksek tuz icerenlere gére daha fazla
asit olugtugu gorlimistir. Duslk tuz konsantrasyonlannda homofermentatif laktik asit bakterilerinin daha akdif
olarak ¢aligmasi ve konsantrasyon yiikseldikge heterofermentatif tirlerin ortama hakim olmasi sonucu, bu du-
rum ortaya gikmigtir, Yine, Sekil 2'de gériildiga gibi Uslu gegidinde Memecik ¢esidine oranla daha fazla asit
olugtugu gdzlenmistir. Bu sonug, ham danedeki geker miktariyla paraleldir.,

Ote yandan, %2 kostik iglemi yapilmig Usiu zeytinlerinde asitligin diglik, buna paralel olarak da pH'nin
yuksek olusu zeytinlerin blinyesinde kostik kalmig olabilecegini digliindiirmektedir.

Kostikle tatlandiriimis zeytinler, salamurada tatlandinlanlara gore daha didglik miktarda asit icermekte-
dir. bu da, fermentasyonda mikroorganizmalarin besin kaynagini olusturan sekerlerin kostikleme ve yikama
islemleri sirasinda zeytinden uzaklagmig olabilecegine baglanabilir.

Salamurada tatlandinlan zeytinlerde indirgen geker niceligi digiik miktardadir. Bu &meklerde tuz kon-
santrasyonu dustikge olugan asit niceligi ylikselmigtir. Laktik asit katkisi yapilmig olantarda ise pH'nin dilgme-
si fermentasyonu kolaylagtirmig; dolayisiyla bu &reklerde de indirgen seker diiglik diizeyde saptanmigtir,

Salamura zeytinlerdeki kurumadde miktari ham zeytinlere oranla daha yiiksek diizeydedir. Sonuglar,
salamurada bekletme sirasinda su kaybina bagh olarak kurumadde miktarinin artijini géstermektedir (BA-
SER ve KILIG, 1987). Denemelerde, kostikle tatlandinimig érneklerin kurumadde miktarlan digerlerine gbre
daha az bulunmustur. KILIG (1286), bu olguyu zeytinlerin kostik ¢dzeltisinde bekletme ve ardindan su ile uzun
siire yikama sonucunda kurumaddeyi olugturan unsurlann bir kisminin géziinerek kaybolmasina baglamakta-
dir. Ayni aragtinici, kostik konsantrasyonu artinldikga artan sabuniagmaya paralel olarak kurumadde miktarin-
daki kaybin da artacagin belirtmistir. Bu galigmada ise uygulanan %1 ve 2 oramindaki kostik miktarinin, zey-
tinlerin kurumadde degerleri lizerinde boyle bir belirgin farki yaratmadidt gdzlenmistir.

Fermentasyondan sonra saptanan protein miktan ham zeytinlere gére daha dlsilk orandadir. Gozle-
nen azalma, gerek zeytinlerin salamurada hekletilmeleri sonucu azotlu maddelerin ¢dziinerek salamuraya

gegmesi ve gerekse kostik iglemi ve yikama stiresince suyla birlikte zeytinden uzaklagmas: geklinde agiklana-
bilir. Yine azotlu maddelerin fermentasyon boyunca mikroorganizmalar tarafindan besin kaynagi ofarak kulla-
nilmig olmasi da bu sonucu dodurmustur. VAMVOUKAS ve ark. (1980), protein miktarinin kostik ile muamele
edilmemis zeytinlerde %1, 131-1,750; kostik ile muamele edilmis olanlarda ise %1,00-1,75 arasinda degigtigi-
ni bildirmiglerdir.

Salamurada tatlandinlan drneklerde kil miktarlan diger yontemlerdekine gére daha yliksek diizeyde-
dir. Bu sonug lizerinde salamurada bekletilen zeytinlerin denge halindeki tuz miktarinin %10, digerlerinde ise
%7 oraninda olmas etkilidir. Salamura biinyesinde bulunan tuz kile gegtiginden tuz miktarlan ile kil miktarla-
rt arasinda bir paralellik meydana gelmektedir (BASER ve KILIG, 1987). Ote yandan uygulanan kostikleme ig-
lemi ile kabuk gegirgenliginin artarak kil miktarim olugturan bilegenlerin salamuraya daha fazla gegmis olmasi
muamkandar.

Ferro-glukonat katkisi yapilmis her iki zeytin gesidine ait drneklerde sertlik dederleri diger yontemlerde-
kine gbre daha diistk diizeyde belirlenmigitr. Buna gore, gerek meyvenin dodal yapisindaki ve gerekse mikro-
organizmalardan kaynaklanan pektolitik ve sellllotik enzimlerin kullandan ferrc-glukonat ile inhibe edilmesi
muhtemel! bir sonugtur. Bununia ilgili ofarak HEREDIA ve ark. (1989), ferro-laktat ve ferroglukonatin Aspergil-
lus nigertarafindan Gretilen selllaz enzimini %85 oraninda inhibasyona udrattigini saptamiglardir.

Her iki geside uygulanan kostik oranlarinin etkisi genel olarak deferlendirildiginde; %2 kostik kullanilan
denemelerde %1 kullanilanlara gére indirgen geker miktarlan disiik, buna paralel olarak asit degerleri yliksek
diizeyde bulunmustur. Diger bilegenler icin ise herhangi bir korelasyon kurulamamigtir.

Memecik gesidine iligkin drmeklerin duyusal test sonuglan Gizelge 5'de, Uslu gegitline iligkin olanlar ise
Cizelge 6'da gosterilmigtir.
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Sekil 1. Fermentasyon sliresince salamuralardaki tuz degigimlerine iligkin egriler (a,b: Memecik cegidi; ¢, d: Uslu gegidi).
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Sekil 2. Fermentasyon siiresince salamuralardaki laktik asit olugumuna iligkin efiriler (a,b: Memecik gesidi; ¢, d: Uslu gegidi).
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Cizelge 5. Memecik Zeytinlerinin Duyusal Test Sonuclar

Yoéntem 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Ozellikler

Renk (0-3) 201 |18 22 20 26 23 23 20 24 19 261 21 25 2.1

Lezzet (0-5) 21 129 22 29 20 26 30 34 3.1 34 3.1 35 32 3.5

[Tekstlir (0-3) 15 116 1.5 1.7 16 16 24 25 25 25 2.1 22 21 23

Goritnilg (0-4) 25 |32 22 33 10 18 22 22 23 24 3.1 32 31 30

Toplam (0-15) 82 |95 8.1 99 72 83 99 10.1 103 | 10.2 109 11.0 102 10.9

Cizelge 6. Uslu Zeytinlerinin Duyusal Test Sonuglar1

Yéntem 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Ozellikler ‘

Renk (0-3) 23] 21} 23 23 27 25 26 22 26 23 270 25 27 23

Lezzet (0-5) 241 3.1 2.6 33 26 29 36 4.0 38 42 37| 3¢9 35 40

Tekstir (0-3) 13| 14| 13 13 13 1.5 13 13 1.5 i6 12 13 13§ L5

Gariinig (0-4) 32| 34| 33 35 33 34 34 36 32 32 35| 37 33 3.5

Toplam (0-15) 921100 95 104 99 | 103 | 109 1.1 11.1 113 i1.1] 114 10.8 113

Renk bakimindan her iki ¢esitte de asit kullanitan érmekier, kullaniimayanlara gore daha diigik puan
almiglardir. Asit katkis) pH'y1 dilglirerek rengin agiimasina neden olmusgtur. Kostikli denemeler ise, kullanilan
ferroglukonat nedeniyle daha yiksek puan almigtir.

Samurada tatlandinimig zeytinler aroma agisindan daha ¢ok begenildikleri halde bu érneklerde tuz
miktarinin ylksek olugu puaniarin digmesine neden olmustur. Uzun siren bir fermentasyon déneminin, aro-
ma maddelerine olumiu katkisi olmugtur. Ote yandan asit katkilt denemelerin asit kullaniimayanlara gére da-
ha yliksek puan almalan kullanilan asidin tuz etkisini az da olsa maskelemis olabilecegini distindirmektedir.

Kostikle tatlandinimig drneklerin tekstir puanlan, diger yontemlerdekine gére biraz daha yliksektir.

Salamurada tatlandiriimig zeytinlerin gérinist kullanilan yiksek tuz nedeniyle kismen buruguk olarak
kullanilan érneklerin kullamimayanlara gore daha parlak oldugu belirtilmistir.

Cesit agisindan incelendiginde, Uslu gesidi zeytinler tekstir harig Memecik gegidi zeytinlerine goére da-
ha yitksek puan almigtir. tekstiirdeki disiik puanin nedeni gesit 6zelliginden kaynaklanmaktadir.

Sonug olarak, kostik islemi uygulanilan denemeler her iki zeytin gegidinde de daha bagaril! olmugtur.
Bu yontemle fermentasyon siiresi oldukga kisalmaktadir. Ayrica kullamlan Uretim teknigiyle, duyusal 6zellikler
agisindan hem daha kaliteli bir Oriin elde edilmekte hem de hammaddeye ddenen para kisa zamanda geriye
dénmektedir.
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