SiDAS MEDYA

Akademik Gida® / Academic Food Journal
ISSN Print: 1304-7582
http.//www.academicfoodjournal.com

Akademik Gida 8(6) (2010) 13-18

Arastirma Makalesi / Research Paper

Renklendirilmig Fermente “Memecik” Cesidi Zeytinlerin Fiziksel, Kimyasal
ve Duyusal Ozellikleri

Buket Erbay, Simla Kuglksayan, Erdogan Kigtikdner

Siilleyman Demirel Universitesi, Miihendislik ve Mimarlik Fakilltesi, Gida Miihendisligi Bélim, Isparta
E-posta: bukete@mmf.sdu.edu.tr

OZET

Bu galismada c¢ekirdedi cikariimis salamura zeytinler salgam suyu, sentetik likopen ¢dzeltisi (%1) ve yapay boya
cozeltisi (Ponceau 4R, %1) kullanilarak renklendiriimis ve bazi kalite &zellikleri incelenerek karsilastiriimistir.
Renklendirme islemi 6ncesi ve sonrasinda, fermente zeytin érneklerinin pH, nem, tuz (%) ve asitlik degerleri
belirlenmistir. Fermente edilmis yesil zeytinlerin renklendirilmesi sonrasinda duyusal 6zelliklerinde meydana gelen
degisim go6runls, koku, tat, tekstir ve genel kabul edilebilirlik 6zellikleri bakimindan incelenmistir. Yapilan analizler
sonrasinda kuru madde degerleri igin, likopen ve salgam érneklerinin renklendirme islemi sonrasinda énemli miktarda
artis go6sterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Blnyedeki % tuz miktarlari tim muamele gruplan icin kontrole gére dnemli
seviyede azalirken, pH degerlerinin de tim muamele gruplari icin dnemli farklilik gésterdigi belirlenmistir (p<0.01).
Toplam asitlik degerlerinde ise, sadece likopen érneklerinde 6nemli seviyede artis gézlenmemistir (p>0.01).

Anahtar Kelimeler: Duyusal degerlendirme, Renk, Zeytin

Physical, Chemical and Sensory Properties of Colored Fermented-“Memecik” Olives
ABSTRACT

In this study, fermented green deseeded olives were colored by submersion in either turnip juice, synthetic lycopene
solutions (1 %) or artificial food coloring solution (Ponceau 4R, 1 %), and some quality properties such as pH, dry
matter content, salt content (%) and acidity values were determined. Sensory properties of fermented green olives
after coloring solution treatment were also determined in terms of appearance, smell, taste, texture and general
acceptability. Dry matter contents of olives submersed in lycopene and turnip juice increased significantly (p<0.01).
The salt contents of colored olives were decreased significantly while significant differences were found in pH values
among the treated olives (p<0.01). In terms of total titratable acidity values, there was a significant increase only for
olives submersed in lycopene solution (p>0.01).

Key Words: Sensory evaluation, Color, Olive

GIRiS siralarinda ispanya (6 222 100 ton), Italya (3 512 660
ton), Yunanistan (2 444 230 ton), Tlrkiye (1 464 248

Modern diinyanin en énemli fermente Urlnlerinden biri ton) ve Tunus (1 183 000 ton) gelmektedir [4, 5].

olan sofralik zeytin ¢ok eski zamanlardan bu yana

Uretilmektedir [1]. Zeytin adaci hemen tim kitalara Fermente zeytin Uretiminde, son Urln igin organoleptik

dagilmis durumda olmasina ragmen, dinya Uretiminin Ozeliklerin korunmasi ve gelistiriimesi buylk &nem

%98'i Turkiye'yi de igine alan Akdeniz (lkelerinde tasimaktadir. Fermentasyonun etkinligini belirlemede en

gerceklestiriimektedir [2]. Zeytin, hasadi takiben taze 6nemli faktor, titre edilebilir asitlik ile ifade edilen laktik

olarak tiiketilmesi olanaksiz ender Urlnlerden biridir [3]. asit UOretim konsantrasyonudur. Ancak, titre edilebilir

2008 yili verilerine gére, Dinya zeytin Uretiminin ilk asitlik yaninda pH, mikrobiyal metabolizma ve tim
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bunlar sonucunda olusan aroma ve lezzet organoleptik
Ozellikleri etkileyen diger faktérlerdendir [6].

Renk, Griin tercihinde tlketicinin dikkatini geken dncelikli
kriterlerden biridir. Urlnin tat, tekstir, raf émri gibi
birgok dnemli 6zelligi hakkinda tiiketiciye bilgi sunmakla
birlikte, Griin albenisine de katkida bulunmaktadir [7, 8,
9]. Bu nedenle ylzyillardan bu yana, bircok gidanin ve
farkli sanayi Grlnlerinin dogal ve yapay boyalarla
boyanarak tiketici agisindan c¢ekici hale getirilmeleri
amaclanmigtir [10]. Ancak gida boyalari, UGrunlerde
distk kaliteyi yUkseltmek ve tiketiciyi yaniltmak igin
kullaniimamahdir.

Sonsuz renk spektrumuna sahip renkleri, dogal
boyalarla elde etmek mimkin olup, sentetik boyar
maddelerin 1870'li yillarinda kesfine kadar, "dogal
boyalar" adi verilen bitkisel ve hayvansal boyar
maddelere ilgi devam etmigtir [10]. Gida endUstrisinde,
teknolojinin geregdi olarak, sentetik ve dogal boya
maddeleri gida sanayinde istenen ve tipik mevcut rengi
korumak, arttirmak veya modifiye etmek, renk degisimini
ve bozulmasini kontrol ederek goériniistu standart
kilmak, sisleyici 06zellik kazandirmak, yeni Urinler
olusturmak gibi gesitli amaglarla kullanilirlar [11, 12].

Bu calismada salgam suyu, likopen ve boya cozeltileri
kullanilarak kirmizi renkli fermente zeytin elde edilmigtir.
Ayrica farkl asitlik, pH ve tuz degerine sahip olan bu
¢Ozeltiler ile kabul edilebilir duyusal 6zelliklere sahip
Uriin elde edilmesi amaglanmisgtir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Calismada Aydin bélgesinden hasat edilip, cekirdegi
¢ikariimis ve bitin olarak fermente edilmis memecik
cinsi yesil zeytin kullanilmig olup, zeytinler Aydin
ilimizde bulunan Orhanoglu Gida San. Tic. Koll.$ti."den
temin edilmigtir.

Zeytinin Renklendirilmesi

Tatlandiriimis ve gekirdegi ¢ikarilmig 5 kg bitin sofralik
zeytinler esit olarak 4 gruba ayrilmistir. Orneklerin renkli
cozeltiler icerisindeki bekleme sireleri ve cozelti
derisimleri 6n denemeler ile belirlenmis ve tim 6rnek
gruplarinin renk almig oldugu en erken sire ile en distk
dozaj tespit edilmistir. Renkli ¢dzeltiler salamura ile
hazirlanmistir.

Birinci grup, ticari olarak satin alinan 3 L salgam suyuna
(Doganay salgam suyu, 1 L x 3 adet) 5 gin sire ile
daldirilarak renklendirilmistir. Tkinci grup érnekler, yine
ticari olarak satin alinan kirmizi gida boyasi (Ponceau
4R, %1’lik w/v, 3 L, Sancar Gida San. ve Tic. Ltd. Sti.,
istanbul) ile yine 5 giin sire ile muamele edilerek
renklendirilmistir. Diger 6rnek grubu ise, %1’lik (w/v)
(Chansha Huir Biological Tech. Co. Ltd., Hunan, GCin),
3L likopen c¢ozeltisine daldiriimis ve 5 giin sire ile
renklendirilmistir. Boya ve likopen ¢ozeltileri salamura ile
hazirlanmistir. Kullanilan likopen, %10 su
¢6zUnlrligine sahip olup domatesten ekstrakte
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edilmistir. Yapilan 6n denemeler ile kullanilan oran
Uzerinde ¢dzinlrlik saglanamamistir ve ¢dzlnebilen
likopen orani %1 olarak tespit edilmistir. Renklendirme
islemi suresince o6rnekler oda sicakliinda plastik
kavanozlarda muhafaza edilmistir. Kontrol grubu olarak
salamura ile fermente edilmis zeytinler de 5 gln sure ile
ayni kosullarda saklanmistir. Renklendirme siresi
sonunda kontrol grubu &rneklerinin ve renkli zeytinlerin
belirtilen ézellikleri analizler ile tespit edilmistir.

Kimyasal Analizler

Nem degeri tespiti igin, yaklasik olarak 5 g zeytin érnegi
tartilmis  ve 105°C  sicakliktaki kurutma firinda
bekletilmisler, sabit agdiriga eristikleri sire sonunda
agirliklari tespit edilmistir [13]. Calismada, nem degeri 3
paralelli olarak belirlenmisgtir.

Orneklerin titrasyon asitligi degerlerinin belirlenmesi
amacliyla, zeytin meyveleri sikilarak blnyeden 5ml
6rnek salamurasi elde edilmis ve pH metre (HANNA HI
221, ABD) yardimi ile 0.1 N NaOH kullanilarak titre
edilmistir. Titre edilebilir asitlik degeri 3 paralelli olarak
belirlenmis olup, titrasyon sirasinda harcanan NaOH
miktari  kaydedilmis ve laktkk asit cinsinden
hesaplanmistir [14].

pH degeri, potansiyometrik olarak pH metre (HANNA HI
221) ile saptanmistir. Bu amagcla, zeytin biinyesinden
alinan 5 mL 6rnek salamurasi tzerine, 10 mL damitik su
ilave edilmis ve o6rneklerin pH degerleri belirlenmigtir
[14]. pH degeri belirlenirken 6rnek sicakligi 20°C ’'ye
getirilmis ve 3 paralelli olarak ¢alisiimistir.

Orneklerin tuz miktari, titrimetrik tuz tayin yéntemi ile 3
paralelli olarak belirlenmistir. Analizde, zeytin meyveleri
sikilarak biinyeden 5ml érnek salamurasi elde edilmis
ve 0.1 N gimus nitratla (AgNO3, Merck) titre edilmistir.
Titrasyonda, indikatér olarak potasyum kromat (K,CrQOy,
Merck) kullaniimistir. Titrasyonun son noktasi, gumis
kromatin olugan esmer kirmizi rengiyle saptanmistir
[14].

Renk Ozelliklerinin Belirlenmesi

Renklendirilmis zeytinlerin ve kontrol grubu &érneklerinin
CIE L*, a*, b* renk degerleri Konica Minolta (Konica
Minolta CR 400 Colorimeter, Japonya) renk olger ile
tespit edilmis, h* ve AE* renk karakteristikleri agagidaki
formiller yardimi (1, 2) ile hesaplanmistir [15].
Orneklerin dis ylzey renkleri meyvenin simetrik iki farkh
ylzeyinden ve 10 farkll meyveden o&lcim yapilarak
belirlenmigtir. i¢ renk 6zelliklerinin tespiti igin meyve iki
parcaya bdlinmus, her iki i¢ yizeyinden ve yine 10 farkh
meyveden Olgiim yapilarak belirlenmistir.

AE* = [(L*'L*taze)2+(a*'a*taze)2+(b*'b*taze)2]1/2
h*= tan™(b/a)

(1)
(@)

Duyusal Degerlendirme

Duyusal analiz  panelistleri ~ Slleyman  Demirel
Universitesi, Gida Muihendisligi Bolimd, 4. sinif
O6grencilerinden segilmistir. Nitel Tanimlama Analiz
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Metodu kullaniimistir [16]. Galismaya 19-21 yas arasi 10
panelist katilmistir. Ug farkli ¢dzelti ile renklendirilmis
Ornek gruplar ve kontrol grubu o&rnekleri rastgele
kodlanmistir.

Panel lideri tarafindan arastirma, materyal, metot ve
duyusal analiz konusunda panelistlere bilgi verilmistir.
Duyusal analiz dncesi, panelistler test edecekleri Griin
hakkinda egitilmisler ve boyanmis ve boyanmamis
zeytin ornekleri gdésterilmistir. Panel lideri tarafindan
olusturulan ve tanimlayici kelimeleri iceren duyusal
analiz formu, gbsterilen &rnekler (zerinde tim
panelistlerce tartigiimistir.

Tanimlayici  kelimeler, kullanilan ¢ozeltilerin  Grlinde
degistirecedi gorinus o6zellikleri, tat, koku ve tekstirel
Ozellikler temel alinarak olusturulmustur.  Clnki
¢cozeltilerin farkl boyama yeteneklerinin olmasi ve farkh
pH, asitlik, tuz degerlerine sahip olmalari belirtilen
Ozellikleri  etkilemistir. Form, panelistlerin istekleri
dogrultusunda  yeniden  gelistirilmistir.  Hazirlanan
duyusal analiz formunda, zeytinlerin gérinus 6zelliklerini
tanimlayan 5 6zellik, kokusunu tanimlayan 4 6zellik, tat
Ozelliklerini tanimlayan 6 ve tekstirund tanimlayan 3
Ozellik yer almaktadir. Ayrica, genel kabul edilebilirlik ile
tiketilebilirlik 6zellikleri degerlendirilmistir.

Zeytinlerin duyusal &zelliklerini tanimlayici sikala 0-10
puan arahdinda olup, 0 puan istenen &zelligin yok
denecek kadar az, 10 puan ise maksimum derecede
fazla oldugunu ifade etmektedir. Panelistler tarafindan
belirlenmesi istenen 6zelligin 6rnek igin hangi seviyede
oldugu Dbelirlenip, sikalada uygun gbrilen puan
isaretlenmistir [17]. Yapilan duyusal analiz ile G¢ érnek
arasinda goriinis, koku, tat ve tekstir o&zellikleri
bakimindan farkliliklar ortaya konulmustur.

BULGULAR ve TARTISMA

Arastirmada c¢ekirdegi ¢ikariimig salamura zeytinler
salgam suyu, sentetik likopen ¢bzeltisi (%1 w/v) ve
yapay boya ¢ozeltisi (Ponceau 4R, %1 w/v) kullanilarak
renklendiriimis  (Sekil 1) ve baz kalite &zellikleri
incelenerek karsilastirimigtir.

Renklendirilmis zeytin &rneklerine ve kontrol grubu
Orneklerine ait kuru madde (KM), titre edilebilir asitlik
(TA, %), pH ve tuz (%) degerleri Tablo 1’de verilmistir.

Ornekler kuru madde degerleri agisindan

incelendiginde, boya c¢dzeltisine daldirilan 6rneklerin
kontrol grubu 6rneklerden &nemli farklilik géstermedigi
goralmustir (p>0.01). Salgam ve likopen c¢ozeltilerine
daldirilan érneklerin kuru madde degerleri bakimindan
kontrol grubundan énemli seviyede farkli iken (p<0.01),
birbirlerine goére farkllik gdstermedikleri belirlenmistir
(p>0.01).

I~

Sekil 1. Fermente edilmis zeytinlerin farkli gozeltiler ile
renklendirilmesi.

Salamura zeytin igin 6nemli bir karakteristik olan
titrasyon asitligi degerleri incelendiginde, salgam suyu ile
renklendirilen &rneklerin en ylksek asitlik degerine sahip
oldugu gorilmektedir (%0.63). Muamele gruplarn kontrol
Ornekleri ile karsilastirildiginda, likopen ile renklendirilen
Orneklerin dnemli derecede yiiksek olmadigi (p>0.01),
ancak salgam suyu ve boya ile renklendirilen &rneklerin
6nemli seviyede yiiksek oldugu goérilmektedir (p<0.01).

Diger o6nemli bir karakteristk olan pH degerleri
incelendiginde, titrasyon asitligi verileri ile paralellik
gosterdigi gortimektedir. Salgam suyu ile renklendiriimis
6rneklerin, en yiksek asitlik degerine ve en disuk pH
degerine sahip oldugu belirlenmistir. Muamele gruplari
kontrol 6rnekleri ile karsilastinldiginda, tim gruplarin pH
degerlerinin dnemli derecede farkhlk gdsterdidi tespit
edilmistir (p<0.01).

Titrasyon asitligi ve pH arasindaki bu iliski, sadece
salgam suyu ile renklendirilen ©&rneklerde farklilik
gbstermistir. GUnki kontrol grubu, boya ve likopen ile
renklendirilen 6rneklerin muhafazasina salamuralarinda
(baslangi¢ dzelliklerini tasiyan) devam edilirken, salgam
suyu ile renklendirilen &rnekler salamuralarindan
alinarak ayni miktardaki salgam suyunda muhafaza
edilmislerdir. Benzer sekilde % tuz miktarlarinda da
farklilk gbézlemlenmistir.

Tablo 1. Renklendirilmis zeytin érneklerine ve kontrol grubu érneklerine ait kuru madde (KM), titre
edilebilir asitlik (TA, %), pH ve tuz (%) degerleri (ortalamatstandart sapma)

Muamele p* Kontrol** Salgam Likopen Boya

KM (%) 0.028 17.46°+0.16 18.46%°+0.38 20.09°+0.65 18.22"+1.40
TA (%) 0.000 0.11°+0.001 0.63%+0.001 0.11°+£0.001 0.14°+0.001
pH 0.000 4.35°+0.001 3.80°+0.001 4.56"+0.001 4.74°+0.001
Tuz (%, wiv) 0.000 5.36°+0.119 3.22°40.001 4.53°+0.119 4.65°+0.119

*Varyans analizi énemlilik dlzeyleri; ** Ayni satirda ayni harfi tagiyan ortalamalar arasinda &nemli farklilik

g6zlenmemistir (P>0.01).

Muamele gruplarinin % tuz degerleri kontrol grubu ile
mukayese edildiginde, tim gruplar ile 6nemli farklilk
gbsterdigi  belirlenmistir  (p<0.01). Muamele gruplari
incelendiginde, boya ve likopen ile renklendirilen érnekler
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arasindaki farkhlik istatistiksel olarak énemli bulunmaz
iken (p>0.01), salgam suyu ile renklendirilen &rnekler
tim gruplar ile 6nemli seviyede farkhlik g&stermistir
(p<0.01).
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Calismada, zeytin 6rnekleri icin renk karakteristiklerinin
belirlenmesi, boyar madde etkisinin belirlenmesi
acisindan 6nem tasimaktadir. Renklendiriimis zeytin
Orneklerine ve kontrol grubu &Orneklerine ait dis renk
karakteristikleri Tablo 2'de verilmistir. Kontrol grubu
Ornekleri renklendirilmis zeytin ornekleri ile
karsilastirildiginda, tim gruplarin renklendirme islemi ile
L* degerleri &nemli derecede degisim gdstermistir

(p<0.01). Salgam suyu ile renklendirilmis olan érneklerin
L* degeri, kontrol grubu 6rnekleri ve diger muamele
gruplarinin L* degerinden énemli farkliik gdstermektedir
(p<0.01). Likopen ve boya ile renklendirilen érneklerin L*
degerleri arasinda istatistiki olarak 6nemli derecede
farkl bulunmaz (p>0.01) iken, kontrol grubu ve salgam
suyu ile renklendirilmis olan érneklerin L* degerine gore
6nemli farkhlik (p<0.01) tasimaktadir.

Tablo 2. Renklendirilmis zeytin érneklerine ve kontrol grubu &érneklerine ait dis renk karakteristikleri

(ortalamazstandart sapma)”®

Muamele  p* L*B a* b* h* AE*
Kontrol  0.000 51.07°+1.07  -0.69°+0.48  31.07%+1.81 178.45%+0.02 -
Salgam  0.000  36.58°+4.79  19.59°+2.85  13.41°+2.00 34.61°+6.66 26.95°+2.88
Likopen  0.000  30.23°#2.72  24.34°+2.84 9.80°+1.34 21.93°+1.48 32.95%+1.49

Boya 0.000 29.25°+2.41  27.18%+1.84  10.82°+1.16 21.73°+2.09 34.48%+1.45

A:Varyans analizi énemlilik diizeyleri; ©

: Ayni sUtunda ayni harfi tasiyan ortalamalar arasinda 6nemli farklilik

g6zlenmemistir (P>0.01). L*: Parlakhk, a*: kirmizilik, b*: sarilik, h*: hue agisi, AE*: Toplam renk farkliligi

Orneklerin kirmizi renk kazanimini en iyi ifade eden
renk bilesenlerinden biri a* degeri olup, renklendirilen
zeytinlerde &rneklerin kirmizi renk kazanmasi ile bu
degerde artis gorilmesi beklenmektedir. a* degerinin
pozitif olmasi kirmiziigi ifade ederken, negatif a*
degerleri yesil rengi temsil etmektedir [17]. Nitekim
renklendirme iglemi sonrasinda tim gruplarin a*
degerlerinde dnemli seviyede artis gézlenirken (p<0.01),
ayni zamanda muamele gruplarinin sahip oldugu a*
degerleri de birbirlerinden &nemli seviyede farkh
bulunmustur (p<0.01). a* degerlerinde meydana gelen
en biylk artis boya ile renklendirilen &rneklerde tespit
edilmistir. Renklendirme islemi ile birlikte b* degerlerinde
azalma meydana geldidi gérilmektedir. Muamele

gruplan, b* degerleri agisindan kontrol 6rnekleri ile
karsilastirildiginda istatistiki olarak ©nemli seviyede
azalma bulunmus ve ayni zamanda muamele

gruplarinin sahip oldugu b* degerleri de birbirlerinden
6nemli seviyede farkl bulunmustur (p<0.01). Likopen ve
boya ile renklendirilen érneklerin, b* deg@erleri arasinda
6nemli bir farklilik olmadigr gézlemlenmistir (p>0.01).

Orneklerin renk kazanimini ifade eden diger énemli bir
parametre de hue agisisidir. L* a* ve b* degerleri,
tUketici tarafindan algilanan renk olgulari olmadiklari igin
bu karakteristiklerden yararlanarak insanlarin renk
algisina hitap eden hue agisi hesaplanmaktadir. Hue
acisi bir renk dairesi olarak tanimlanmakta olup kirmizi-
mor renkleri 0°-360° a¢i degerlerinde almakta, sari rengi
90° a¢l degerinde almakta ve mavimsi yesil rengi de
180°-270° a¢I degerlerinde almaktadir [17].

Arastirmada, kontrol grubu &rneklerinin  hue agisi
178.45° olarak hesaplanmigtir ve muamele gruplarindan
6nemli  derecede farkli  bulunmustur  (p<0.01).
Renklendirme islemi sonrasinda, boya ve likopen ile
renklendirilmis 6rnekler en yuksek kirmizi renk degerini
tasimaktadir ve diger érnek grubundan énemli derecede
farkli bulunan (p<0.01) bu o&rneklerin hue agilarmin
kendi aralarinda énemli fark tagimadigi (p>0.01) tespit
edilmistir.
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Diger 6nemli renk karakteristiklerinden toplam renk
farklihgr (AE™), kontrol grubu &rnekleri ile renklendirilmis
Ornekler arasindaki renk farkliigini ifade etmektedir.
Yine benzer sekilde, likopen ve boya ile renklendirilmis
ornekler en yiiksek renk farkhligini géstermekte, salgam
suyu ile renklendirilen &rneklerden dnemli derecede
farklilik gésterirken (p<0.01) kendi aralarinda 6nemli fark
tasimadigi (p>0.01) tespit edilmistir.

Orneklerde yapilan duyusal degerlendirme sonucunda
kantitatif degerlendirmeler ile elde edilen verilere paralel
sonuglara varilmigtir. Tim 6rnekler icin goérinis, koku,
tat, tekstir ve genel kabuledilebilirlik &zellikleri
incelenmistir.

Gorunug ozelliklerinin degerlendiriimesi amaciyla sari
renk, yesil renk, kirmizi renk, bulaniklik ve ige nifuz
etme kriterleri incelenmistir. Sari ve yesil rengin kontrol
Orneklerinde dnemli derecede fazla oldugu (p>0.01),
kirmizi renk ve ice nufliz etme miktarinin da sirasi ile
boya, likopen ve salgam suyu ile renklendirilen
Orneklerde oldugu belirlenmistir. Bulaniklik degerleri
incelendiginde, salgam suyu ile renklendirilen érneklerin
en ylksek puan aldigi ve meyve renginin homojen
dagiimadigi tespit edilmistir.  Orneklerin  duyusal
degerlendirme  sonucunda elde edilen goérinis
Ozelliklerine ait verileri $ekil 2’de sunulmustur.

Renklendirilmis zeytin érneklerine ait koku 6zelliklerinin
degerlendiriimesi amaci ile meyvemsi, zeytin kokusu ve
yabanci koku &zellikleri incelenmistir. Dogal fermente
zeytin, daha fazla meyve aromasina sahiptir ve hafif aci
tatta olabilmektedir. Beklendigi gibi, meyvemsi ve zeytin
kokusu en fazla kontrol grubu &érneklerinde ve en az
likopen ile renklendirilen 6rneklerde tespit edilmigtir.
Yabanci koku bakimindan da, en yuksek degeri likopen
Orneklerinin aldigi gériilmektedir. TUm muamele gruplari
icin koku 6zelliklerine ait veriler Sekil 3'te gésterilmisgtir.
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GORUNUS

Sari Renk
10

Yesil Renk

Bulaniklik Kirmizihk

—— Kontrol

—#&— Salgam
Likopen
Boya

Sekil 2. Renklendiriimis zeytin érneklerinin gérsel
Ozelliklerinin duyusal analiz ile degerlendirilmesi
TAT

Ransit Tat

Tuzlu
—e— Kontrol
—#&— Salgam
Likopen
Boya

Sekil 4. Renklendirilmis zeytin érneklerinin tat
6zelliklerinin duyusal analiz ile degerlendirilmesi

Tat Ozelliklerinin  duyusal olarak degerlendiriimesi
amaciyla asitli, ransit, tuzlu, yakici (bibersi), bayat ve
yabani tat o&zellikleri incelenmis ve Sekil 4te
sunulmustur. Toplam asitlik degeri sonuglari ile paralel
olarak, salgam suyu ile renklendirilen érneklerin en fazla
asitli tada sahip oldugu belirlenmis ve diger muamele
gruplarina gére asitli tat degeri 6nemli seviyede farkh
bulunmustur  (p<0.01). Likopen ile renklendirilen
Orneklerin en yiksek ransit tat tasidigi (p<0.01), buna
karsin salgam suyu ile renklendirilen drneklerinin ransit
tat degerinin en disik oldugu gértlmektedir. Yapilan bir
arastirmada, acillasmig tadin asidik dipeptidlerle
iliskilendirilebilecegi, ayrica asidik pH degerinin de
sorumlu faktérlerden biri olabilecegi ifade edilmigtir [18].
Tekstlrel 6zelliklerin duyusal olarak degerlendiriimesi
sonucunda (sertlik, c¢ignenebilirik ve nem orani) ise,

sertik degeri bakimindan boya ve likopen ile
renklendirilen &érneklerin  kontrol grubu ile istatistiki
bakimdan ©6nemli farkli olmadigi (p>0.01) tespit

edilmistir ve elde edilen sonuglar Sekil 5’te verilmistir.

Salgam suyu ile renklendirilen &rneklerin sertlik
degerlerinin ise diger 6rnek gruplarindan &nemli
derecede az oldugu belirlenmis (p<0.01), ancak

¢ignenebilirlik 6zelliginin diger érnek gruplarindan daha
yiksek puan aldigi tespit edilmistir. Yine nem oranlari
incelendiginde, salgam suyu ile renklendirilen drneklerin
diger Orneklerden ©6nemli derecede farkli oldugu
gOrtlmistar (p<0.01).
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KOKU

Meyvemsi
10

Yabanci Koku Zeytin Kokusu

—— Kontrol

—#— Salgam
Likopen
Boya

Sekil 3. Renklendiriimis zeytin 6rneklerinin koku
Ozelliklerinin duyusal analiz ile degerlendirilmesi

TEKSTUR & GENEL KABULEDILEBILIRLIK
Sertlik
10

Genel Kabuledilebilirlik Cignenebilirlik

—— Kontrol

—=— Salgam
Likopen
Boya

Nem orani

Sekil 5. Renklendirilmis zeytin érneklerinin tekstir ve
genel kabul edilebilirlik 6zelliklerinin duyusal analiz ile
degerlendiriimesi

Yapilan duyusal degerlendirme sonucunda, muamele
gruplari arasinda likopen ile renklendirilen &rneklerin
genel kabul edilebilirliklerinin diger O6rneklerden daha
fazla oldugu tespit edilmistir. Orneklerin duyusal
degerlendirme sonucunda elde edilen tekstlir ve genel
kabul edilebilirlik verileri $ekil 5'te gdsterilmistir.

Yapilan bir calismada, 3 farkli sekilde fermente edilmis
siyah sele zeytini belirli  6zellikleri bakimindan
karsilastirmiglardir [19]. Birinci 6rnek grubu %16.8 (w/v)
NaCl ¢ozeltisi icermekte, 2. 6rnek grubu CHz;COOH
(0.05M) ile Ca(OH), (0.025M) icermekte (tuz
icermemektedir) ve 3. ornek grubu ise CH;COOH
(0.05M), Ca(OH), (0.025M) ve %12.8 tuz icermektedir.
Calismada, renk olgiimleri sonucunda, 1. &rnek
grubunun 2. érnek grubundan daha acik, ancak 3. érnek
grubundan daha koyu renk gdsterdigi bildirilmistir.
Calismamizda hem duyusal hem de kimyasal
degerlendirme sonucunda, ylksek asitlik ve disik pH
degerine sahip olan salgam suyu ile renklendirilmis
6rneklerimizin kontrol grubu érneklerimize en yakin renk
farkliligi ve en az kirmizi renk tasidigi belirlenmigtir.
Tekstlr analizi sonucunda ise 1. ve 3. drnek gruplarinin
2. gruptan daha yuUksek sertlik degerine sahip oldugu
belirtilmistir. Yaptiklari duyusal degerlendirme
sonucunda da, 3. grup Ornekler c¢ok tuzlu
bulunmamasina karsin acilik oranlari yiiksek olarak
ifade edilmistir. Ayrica yine 3. grubun en ¢ok begenilen
Ornek grubu oldugu ifade edilmistir.
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SONUG

Gulnlmizde gida sektoériindeki yenilikler ve yeni drinler
6nem kazanmistir. Zeytin ¢ok tlketilen ve farkh
alanlarda tUketilebilen saglikli bir Griin olmasi nedeniyle
albenisinin arttirlimasi énem tasimaktadir. Kirmizi renkli
olarak kahvaltida, sandviclerde, salatalarda, mezelerde
karsimiza cikabilecek olan fermente zeytin, gocuklarin
da ¢ok hosuna giden ve severek tiketecekleri bir
segenek olarak sunulabilmektedir.

Calismada agikga goérlilmektedir ki, gerek salgam suyu
ile gerekse boya ve likopen ile yapilan renklendirme
sonucunda zeytinlerin tuz, asitlik, pH, kuru madde gibi
Ozelliklerinde farkhhiklar meydana gelmistir. Yapilan
duyusal analiz ile de ortaya konulmustur ki, meydana
gelen bu degisiklikler zeytinlerin duyusal
karakteristiklerinin degismesine ve dolayisiyla genel
kabul edilebilirliklerinde farkhliklara neden olmustur.
Ayrica bu noktada etkili olan bir bagka fakior ise,
kullanilan renklendirici ¢ozeltiye bagl olarak zeytin
renginde meydana gelen farkliliklardir.

Tuketici tercih ve kabuluni gdsteren duyusal analiz ile
bu Urtnin lezzeti, kalitesi ve begenilirligi belirlenmis ve
likopen ile renklendirilen érnekler en yiksek genel kabul
edilebilirlik puanini almigtir. Ancak, farkli alternatiflerin

elde edilmesi amaci ile kirmizi renk veren boyar
maddeler disinda farkli renkler ile gelistiriimesi
Onerilebilir.
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