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Salamura Siyah Zeytin Uretiminde Geleneksel
Gemlik Yonteminin GUnumuz Kosullarina

Uyarlanmasi
Vildan UYLASER’ Ismet SAHIN™
OZET

Bu calismada salamura siyah zeytin tretiminde kullanilan Gemlik
yonteminin uygulama sekli degistirilerek temiz, kaliteli ve dig pazara uygun
Gemlik tipi zeytin Uretilme olanagi arastiriimigtir.

Bu amagcla 2001 ve 2002 hasat yillarinda /znik’ten satin alinan siyah
zeytinler, tamamen kapali, 100L hacimli, paslanmaz celik tanklarda; ilk yil
% 11.7 tuzlu salamurada ve 10, 20, 30, 40 kg/m? baski altinda; ikinci yil % 5
ve % 7 tuzlu salamurada ve 35 kg/m? baski altinda bakteri kiiltiri asilamali
islenmigtir.

Nk yil riinleri 5 ayda tiketim olgunluguna gelmis ve en iyi sonuclar
30 ve 40 kg/m*baski uygulamasinda alinmistir. Zkinci yil Griinleri 2.5 ayda
tiketim olgunluguna gelmis ve % 7 salamurada islenen Uriinde % 2.5 tuz
miktar1 belirlenerek dis pazarlarda da rahatlikla satilabilecek kalite Grin
elde edilmistir.

Anahtar Sozcukler: Salamura Siyah Zeytin, Gemlik Yontemi, Fer-
mentasyon, Starter, Baski.
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ABSTRACT

Modification of Traditional “Gemlik Method” Used in Brined Black
Olive Production to Current Conditions

In this study the possibility to obtain hygienic, high quality and
export-favoured brined black table olives from Gemlik variety by modifying
traditional production method was examined.

For this purpose, black olives were purchased from /znik in 2001
and 2002 harvesting periods. Olives were fermented in completely closed,
100L volumed, stanless steel tanks. In the first year, olives were processed in
the brine containing 11.7 % salt and 10, 20, 30 and 40 kg/m? pressures were
applied. In the second year, 5% and 7% salt containing brines were used
and 35 kg/m? pressure was applied and bacteria culture was inoculated.

The first year products were maturated for consumption in 5 months
and 30 and 40 kg/m? pressure applications showed the best results. The
second year products maturated for consumption in 2.5 months. The
products processed in 7% salt containing brine had high quality and easily
exportable characteristics because of having 2.5% salt concentration.

Key Words: Brined Black Olive, Gemlik Method, Fermentation,
Starter, Pressure.

GIRIS

Anavatani ve asil yetistiriciligi  bakimindan Akdeniz havzas
meyvesi olan zeytin, hasadi takiben taze olarak tiketilmesi olanaksiz ender
UrUnlerden biridir. Cunkl yesil ve siyah olgunlukta asiri aci tatta olup isleme
ile bu aciligin mutlaka giderilmesi, yani tiketilebilecek diizeye diustrilmesi
gerekmektedir (Ozilbey 2002, Sahin ve ark. 2000). Zeytine acilik veren
madde bilesiminde bulunan oleuropeindir. Oleuropein, glikozid yapida bir
polisakkarittir ve meyvenin ham doéneminde fazla miktarda bulunurken
olgunlasmanin ilerlemesiyle azalmaktadir. Ancak, olgunlasma ile meydana
gelen azalma, hicbir zaman meyvenin taze olarak tiketimine olanak verme-
mektedir (Sanchez ve ark. 2001, Uylaser ve ark. 2000).

Oleuropein, dustk konsantrasyonlu kalevi veya yiksek konsantras-
yonlu asitlerle parcalanma 6zelligine sahiptir. Bu 6zelliklerden kalevi etkisi,
zeytin islemede gerceklestirilen teknolojik uygulamalardandir. Ornegin,
Ispanyol yontemi ile yesil zeytin islemede acilik, % 1-2’'lik NaOH ¢ozelti-
sinde giderilmektedir (De Castro ve ark. 2002, Sanchez ve ark. 2001,
Uylaser ve ark. 2000). Siyah zeytin islemede, konserve tip zeytin Uretiminde
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yine ayni uygulamadan yararlaniimaktadir. TUrkiye deki bazi isleimelerde
“cabuk yontem” olarak tanimlanan uygulamada, siyah zeytinler dnce yakla-
stk % 1'lik NaOH cozdltisinde tatlandiriimakta, daha sonra salamura iceri-
sinde kisa siréi bir fermantasyona ugratildiktan sonra tiketime sunul-
maktadir. Ancak, bu yolla elde edilen Urinler Turk damak zevkine uyma-
maktadir. Ayrica uygulama, siyah olgunluktaki Gemlik cesidi zeytinlerin
islenmesinde iyi sonu¢ vermemektedir. Zaten yurt disinda gerceklestirilen
konserve tip siyah zeytin Uretiminde meyve yesilken hasat edilip kalevi
gkisiyle tatlandirma ve karartma yapiimakta, boylece meyve einde
yumusama ve kabuk ayrilmasi gibi sorunlar da yasanmamaktadir.

Salamura siyah zeytin Uretiminde, Dinya Ulkeleri arasinda ilk
siralarda yer alan Ulkemizde bu amacla gerceklestirilen uygulama “ Gemlik
yontemi” olarak taninmistir. Bilindigi gibi bu uygulamada, siyah olgunlukta
hasat edilmis zeytinler ilgili mevzuata gore en az % 10 tuz icermesi gereken
salamurada fermantasyonla tatlandiriimaktadir (Anonim 1997, Sahin ve ark.
2000). Fermantasyon kabi olarak, her biri yaklagik 10 ton zeytin alabilen,
Usti aclk beton havuzlardan yararlaniimaktadir. Ancak, bazi yeistirici
aileler, kendi Urinlerini islemek icin yine Uzeri acik, sentetik materyalden
Uretilmis birka¢ ton kapasitdi tanklari da fermantasyon kabi olarak
kullanmaktadir. Kap blyukltgl ve ¢esidi ne olursa olsun, agzi agik bu kaplar
her tir bulasmaya aciktir. Kullanilan salamuranin tuz konsantrasyonunun en
az % 10 olmasl gerektiginden, coklukla % 15 civarinda tuz iceren salamu-
ralar kullanilmaktadir. Zeytin fermantasyonunda asil gelismesi istenilen
mikroorganizma laktik asit bakterileridir. Bu mikroorganizmalar en fazla
% 10'a kadar tuza dayanabilmekte, % 10 tuzda bile etkileri biyuk dlclde
zayIflamakta, hatta bazi tirlerde engellenmektedir (Randazzo ve ark. 2004).
Zeytinlerin salamuraya alindiklar1 fermantasyon baslangic zamaninin kasim
ayindan baglayarak kis donemine gelmesi ve isletme ici sicakliklarin
dusmesi de eklenince, Urlinde laktik asit fermantasyonu timden engellen-
mektedir. Sonucta, Urdnin tiketim olgunluguna gelmesi 6nemli dlclide
gecikmekte ve Uriin kalites olumsuz etkilenmektedir. Aslinda yapilan, asiri
tuzda acilik gidermedir. Laktik asit fermantasyonunun gerceklesmeyisi, tuza
dayanikli diger bakteri, maya ve kif gibi mikroorganizmalarin gelismesine
ortam hazirlamaktadir. Boylece, ylzeyde olusan ve “kefeke’ olarak tanim-
lanan maya ve kif ortast, Urdnin yumusamasl ve kokusmasina, mikotok-
sinlerle kirlenmesine ve tuketici sagligl icin tehlikeli duruma gelmesine
neden olmaktadir (Korukluoglu ve ark. 2000). Ortam pH’sinin yiksek
kalmasl, yaz aylarina dogru bozucu bakterilerin gelismesine ve Uriinde yine
yumusama yaninda kokusma meydana gelmesine yol acmaktadir. Bu
nedenle Gemlik yonteminin, isleme amacina uygunlugu yaninda, temizligin
de uygulanabilir ve kontrol altinda tutulabilir bir sekle kavusturulmasi
gerekmektedir.
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Gemlik yontemiyle islemede, Uriinde ortaya ¢ikan bir bagka sorun da
asir1 tuzluluktur. Ahlisilmis bu tuz konsantrasyonu, i¢ tiketimi sinirlamasi
yaninda tiketici sagligi yoninden de sorunlar yaratmakta; dis piyasa ise
boyle bir Uriinii kabul eémemektedir. Ote yandan, Gemlik yontemiyle zeytin
isleme Turkiye nin tum zeytinci bdlgelerinde uygulanmakta, Gemlik c¢esidi
disindaki cesitlerde kalite yetersiz ve fiyat distk oldugu icin haksiz bir
rekabet ortaya cikmaktadir. Ulkemizin diger bolgelerinde ve yurt disi
zeytinler arasinda, siyah sofralik 6zellikleri bakimindan benzeri olmayan
Gemlik zeytini yetistiricileri zarara ugramaktadir. Sorunun asilabilmesi icin,
Gemlik ¢esidi zeytinin yurt disi piyasada kabul edilebilir duruma getirilmesi
kacinilmazdir. Bunun icin kivircik gordnimde, fermantasyonla islenmis, az
tuzlu ve hijyen yoninden guvenli bir isleme teknigi gerekmektedir. Soz
konusu amaclarla bu arastirma yapil mistir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Arastirmanin amacina uygun olarak siyah olgunlukta hasat edilmis,
2001 ve 2002 hasat yillarinin Gemlik cesidi zeytinleri kullanilmistir. Tlk yil
200 kg, ikinci yil 100 kg zeytin denemeye alinmistir. Arastirmada
fermantasyon kabi olarak paslanmaz celikten Uretilmis ve timtyle kapali bir
sistemn olusturan, her biri 100 L dolum hacmine sahip tanklar kullanilmistir.
Tarafimizdan tasarlanmis olan tanklar, ERCIM (Gemlik) kurulusu tarafindan
hibe olarak Uretilmistir.

Ikinci yil denemeerinde starter ile calisiimistir. Bu amagla, Aras.
Gor. A. Yildinim’ in taze zeytinlerden izole ettigi saf laktik asit bakteri k-
turlerinden yararlanilmustir.

Ydntem

Analiz Yontemleri: Hammadde ve islenmis Urlnlerde meyve sayisi
!/ kg, et/cekirdek orani (Yazicioglu 1966), kurumadde, ham kil ve ham yag
(Uylaser ve Basoglu 2001), tuz (Anonim 1988), gend asit (Cemeroglu
1992), azot (Matissek ve ark. 1992) ve indirgen seker (Hass ve Koppe 1968)
andlizleri yapilmistir. Tim analizler iki pararelli olarak yapilmis ve ortalama
degerler cizelgelerde verilmistir. Tk yil fermentasyonu asit ve tuz analiz-
leriyleizlenmistir.

Denemenin Uygulanisi: ilk yil denemeleri 03.12.2001 de baslatil-
mistir. Iznik’ ten satin alinan zeytinler Gida Mihendisligi Bolimii isletme-
sine getirilip hemen sap, yaprak ve uygun olmayan meyvelerin (ezik, asiri
ham, vb.) ayrilmasindan sonra, 48.5 kg'lik doért esit kisma bolinmustir. Her
biri ayri fermantasyon kabinda baskilandiktan sonra, Uzerlerine 30'ar L,
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%1'lik CaCl, ¢Ozdtisi ilave edilmistir. Doku sertlesmesi icin yapilan bu
uygulama 3 guin stirmis ve daha sonra CaCl, ¢ozdtisi bosaltilmistir. Her bir
tanka %11.7 tuz, 50 g seker ve 800 mL starter (600 mL Lactobacillus
plantarum + 200 mL Saccharomyces olivaceus) iceren 30 L salamura doldu-
rularak tstten 10, 20, 30 ve 40 kg/m? agirlikla baskilanmis, sistem kapatil-
diktan sonra fermantasyona birakilmistir. lk iki ay, tic giinde bir asit ve tuz
andlizleriyle fermantasyon izlenmistir. Bu sire sonunda kaptaki salamura
degistirilmis, ayda bir kontrol yapilarak aciligin giderilmesi icin 5 ay beklen-
mistir. Bu arada yeni salamuranin 30 L’sine 0.5 L Lactobacillus plantarum
sivi kiltdr asilanmistir.

Ik yildan alinan sonuglara gore ikinci yil , iki ayri tanka 50 ser kg
taze zeytin konmus, Uzerlerine % 5 ve % 7'lik 30'ar L salamura doldurul-
mustur. Salamuralara % 3 olacak sekilde karisik Lactobacillus ve
Leuconostoc sus kiltiirii asilandiktan sonra tanklar 35 kg/m? agirlik ile
baskilanip kapall olarak 12°C civarinda fermantasyona birakilmistir. Disari-
dan bulasma olmamasi icin ikinci yil denemeerinde fermantasyon izlen-
memistir.

ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA

Ik yil denemelerinde fermantasyon seyriyle ilgili olarak asit ve tuz
analiz sonuclar1 Cizelge 1’ de verilmistir.

Cizelge I.
Dort farkh baski altindaki fermantasyonda salamuranin asitlik™ ve tuz
degerleri
Baglangi¢ 7.gln 24.gin 38.gln 56.gln 75.gun

BasING | asitlik | Tuz | Asitlik | Tuz | Asitlik | Tuz | Asitlik | Tuz | Asitlik | Tuz | Asitlik | Tuz
KM=\ oe) | o) | o) | ) | @) | ) | @) | @) | o) | @) | ) | @)

10 001 | 11.7 | 001 |1082| 012 |790 | 017 | 790 | 022 |6.73 | 022 | 563

20 001 | 11.7 | 001 | 1065 | 012 |9.07| 016 |848 | 045 |6.73 | 023 | 545

30 001 | 117 | 001 | 995 | 013 |9.07 | 016 | 848 | 049 |6.73 | 028 | 555

40 001 | 117 | 001 | 995 | 013 | 936 | 014 | 848 | 049 |6.73 | 035 | 567

* Laktik asit olarak.

Cizelge I’ de de gorlldigl gibi ilk haftanin sonunda salamuranin asit
miktar1 degismemis, tuz miktarinda basing artisiyla artan bir azalma belirlen-
mistir. Bu, tuzun ozmatik basinci yaninda agirligin da etkisiyle meyveden
salamuraya daha hizli bir 6z su gegisini ¢cagristirmaktadir. Daha sonraki 24
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gunlik stirede, disuk basing uygulanan kaplarda ¢ok az da olsa daha distk
olmak Uzere, asit miktarinda 6nemli sayilabilecek bir artis izlenmistir.
Burada iki etken stz konusu olabilir. Birincisi, agirlik etkisiyle salamuraya
daha fazla meyve 6z suyu gecmesi sonucu bakterilerin besin unsurlarinca
daha fazla tesvik edilmeleri ile daha fazla asit olusturmalaridir. ikincisi, fazla
agirhk etkisiyle salamura tuz miktarinin daha fazla dismesi, asit ferman-
tasyonunu hizlandirmig olabilir.

Adi gecen iki etken birlikte de stz konusu olabilir. Ilgili siiregte tuz
azalis hiz, distk agirlik uygulamalarinin lehine dénmts gorinmektedir. Bu
ise, duslk agirhik altindaki meyvelerin ilerleyen siirede daha fazla tuz almis
olmalariyla aciklanabilir. Salamura degistirme tarihi olan 56. giinde tim
uygulamalarin tuz miktarlari % 6.73'te esitlenmis, asit miktarinda yuksek
agirhk uygulamasi lehine fark beirginlesmis, 30 ve 40 kg/m? lik baski
uygulamalarinda fark kalmadigl gorilmustir. Fermantasyonun 75.glntnde
salamuranin tuz miktar1 yaklasitk ayni degerle tim kaplarda dengeye
gelmistir. Asit miktarinda yuksek agirlik uygulamalilarda 56. giine gore azal-
malar izlenmistir. Bu da salamura degisimi ile asit kaybindan kaynak-
lanmaktadir.

24.04.2002 tarihinde tim Urinler tiketim olgunluguna erismistir.
Kaplar distk agirlik uygulamasindan yiksege dogru birer hafta arayla
bosaltilarak Urlinler ambalajlanmistir. Son Urdnlerin analiz sonuclari taze
meyveile karsilastirmali olarak Cizelge I’ de verilmistir.

Cizelge II.
Taze ve islenmis zeytinlerin temel bilesim degerleri

Ornek ﬁ;da:i Kurumadde |\ ilogy | T2 | Protein ln:;:if;n Asitike | Yeg
Sa;\; (%) (%) (%) o (%) (%)

Taze meyve 330 49.22 1.22 - 2.65 1.97 - 32.92
|10 324 49.26 354 331 1.32 0.073 017 35.29
j\g, 20 326 49.49 3.64 351 1.58 0.070 017 35.52
% 30 335 49.87 3.68 355 1.84 0.102 0.24 3551
“ 40 341 5058 375 3.67 177 0.097 0.27 35.27

* Laktik asit olarak.

Taze Urinin 330 adedi 1 kg gelirken, dusUk basing uygulamalarinda
sayl 6nce azalmis, sonra agirlik artisi ile artarak, 30 ve 40 kg/m? baski
uygulamalarinda kilogramdaki meyve sayisi taze olana gore artmistir.
Burada sayima alinan ¢rnekler de etkili olmakla birlikte, baski miktarinin
artisiyla tanel erde kiictilme oldugu gibi bir sonuca varmak olasidir.
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Uygulanan baski arttikca meyvenin kurumadde miktar1 dizenli
olarak artmistir. Urtiniin kil igerigi tuz miktarina bagli olarak yiiksel mistir.

Baski uygulamasiyla Urline gecen tuz miktarinda tersi bir durum
beklenirken, az da olsa artis belirlenmistir. 10 kg/m? baski uygulamasindan
baslanarak, her hafta bir kabin bosaltiimasiyla uzayan stirede meyvenin daha
fazla tuz almasindan soz edilebilir.

Taze meyveye gore, Urinde protein ve indirgen seker miktarlar
onemli 6lclide azalmis ise de, baski uygulamasina bagli dizenli bir azalis
belirlenememistir. Ancak Urindeki asit miktari baski oranindaki artisla
birlikte artmigtir. TUm Urtnlerde yag miktar1 taze meyveye oranla genellikle
yuksek cikmis, fakat burada da baski orani ile yag miktari arasinda iliski
kurulamamustir.

ikinci yil denemelerinde, ilk yilin benzer sonug veren 30 ve 40 kg/m?
baski agirliklarinin ortalamasi 35 kg/m? ile % 5 ve % 7'lik salamuralarla
calisilmis, fermantasyon izlenmemis ve yaklasik U¢ ay fermantasyon siresi
sonunda tuketim olgunluguna gelen Urinlerin analizlerinde Cizelge 111 teki
bulgular ede edilmistir.

Cizelge Il1.

Taze zeytinin ve 35 kg/m? baski uygulayarak iki farkl salamurada elde edilen
drunlerin temel bilesim degerleri

Ornek Me;f\%ds"";‘;m K““i{,};fdde Kl (%) | Tuz (%) Pr(oo/ff)’i” ;’;ggf’gz) As(f,;:)ik* Yag (%)
Taze

Zeytin 356 5951 | 217 | 047 | 045 | 144 | 007 | 29.00
%5 Tuz 364 5347 | 239 | 184 | 037 | 037 106 | 1481
%7 Tuz 350 5514 | 297 | 250 | 037 | 045 | 092 | 16.98

* Laktik asit olarak.

Cizelge IlI'de goruldugl gibi taze meyvenin kurumadde icerigi,
islenmis Urlnlerden daha yuksektir. Bunun nedeni, meyvenin ge¢ hasat edil-
mis olmasindan dolayi asiri kivirciklagsmis, yani ileri diizeyde su kaybetmis
olmasidir. Kurumadde kaybi % 5’'lik salamurada islenen Urlinde daha fazla-
dir ve dolayisiyla bu da salamuradan meyveye fazla miktarda su gectigini
gostermektedir.

Zeytinlerin aciliginin 2.5 ay gibi kisa bir slirede tiketim dizeyine
inmis olmasl yaninda, % 5'lik salamurada asitligin % 1'in Uzerine ¢ikmas
ve % 7’'lik salamurada ise % 1’ e ¢cok yaklasmis olmasl, fermantasyonun bi-
yuk 6lclde tamamlandiginin gostergesidir. Ortam sicakliginin, olmasi gere-
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kenden ¢ok distk (12°C civarinda) seyretmesine ragmen, fermantasyonun
ulastigl nokta, starter ve disUk tuz icerikli salamura kullanimindandir.

ikinci yil denemelerinde salamura Urindeki yag miktari, taze
meyveye gore % 50 civarinda azalmistir. Bu azalma, hem ¢ok yiksektir hem
deilk yil deneme sonuglariyla ¢elismektedir. Bu nedenle yag analizleri ¢ok
kez tekrarlanmasina ragmen ayni sonuclar elde edilmistir. isleme sirasinda
bu boyutta yag kaybinin hangi nedene dayandigl tam olarak belirleneme-
misse de, ileri olgunlukta, gec hasat edilmis meyvelerde fermantasyon
sonunda daha fazla yagin salamuraya gecebilecegi ve kaybin ileri dizeye
erismesine neden olabilecegi distunilmektedir.

SONUC

Bu arastirmada € de edilen sonuclari, asagidaki gibi 6zetlemek mim-
kindr:

1. Timiyle kapal1 tanklarda ve 6zel diizeneklerle baski uygulayarak,
hijyenik bir calisma ile salamura siyah zeytin Gretimi yapilabilir.
2. Uretimde 30 ve 40 kg/m? olacak sekilde uygulanan baskilarla,

aisilmis Gemlik yontemiyle elde edilen Urin kalitesinde, yanakli ve kivircik
ardin alinabilir.

3. Bu tir bir Uretimde, salamuranin baslangic tuz miktarint % 7
olarak ayarlayarak 0Orin kalitesinde olumsuzluk yaratmadan ve ferman-
tasyonu engellemeden kalitdi Urin elde edilebilir.

4. Tuz miktari azaltilarak, soguk kis kosullarinda bile fermantasyonu
2.5 aya indirmek mimkan olabilir.

5. Tuz icerigi % 7 olan salamurada islenen zeytinin, tiketim olgun-
luguna geldiginde % 2.5 tuz icerdigi saptanmistir. TUketicinin damak zevki
ve sagligina uygun bu deger, Uriniin ihrag sansini da artirabilir.

6. Siyah zeytin Uretiminde starter kullanimi, fermantasyon siresini
onemli dizeyde kisaltabilir.
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