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Zeytinlerin salamurada bekletme, suda bekletme, kuru tuza katlama,
delme ve/veya cizme gibi én islemler sonrasinda kurutma yapilarak su
iceriklerinin %15-20’ye kadar indirilmesi ile oleuropeinin iceriginin
azaldigi ve aciliklarinin giderilebildigi rapor edilmistir. [talya’da
'Ferrandina’' adi verilen geleneksellesmis bir yéntem ile uzun yilardir
sofralik siyah zeytin tretildigi bildirilmistir. 'Ferrandina’ yénteminin
sanayi uyarlamast ¢alismalart neticesinde 'Sybaris’ ydnteminin
gelistirildigi belirtilmistir. Ancak arastirmacilar kurutma ile sofralik
zeytin lretiminin sanayinde yayginlasmadigini bildirmektedir. Bu
derleme ile én islemler sonrasinda zeytinlerin kismen kurutulmast ile
aciliklarinin giderilmesi ve bu sayede yeni sofralik zeytin isleme
yéntemlerinin gelistirilmesi iizerine yapilan arastirmalarin sunulmasi
amaglanmigstir.

Anahtar kelimeler: Acilik giderme, Kismi kurutma, Oleuropein

Abstract

It was reported that oleuropein content and bitterness of olives could
be reduced with reduction of water content to 15-20% by drying after
pretreatment such as keeping in brine, soaking, dry salt folding,
drilling and/or drawing. Black table olives have been produced with a
traditional method in the name of 'Ferrandina' in Italy during many
years. As a result of industry adaptation work of the 'Ferrandina’
method, 'Sybaris' method was developed. But researchers reported
that industrial production of table olives by drying could not be grown
up. In this review, researches on the debittering method of olives by
partial drying after pretreatment as a development of new table olive
processing method were presented.
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1 Giris

Taze sebze ve meyveler raf émiirlerinin arttirilmasi amaciyla
kurutulmaktadir. Bu amagla kurutulan tiriinlerin biinyesindeki
su uzaklastirilarak su aktivitesi diisiiriilmekte ve boylelikle
Uriintin raf émri uzamaktadir [1],[2]. Ancak az sayidaki
literatiir calismasinda taze zeytinlerin uygun sartlar altinda
kurutulmasi sirasinda biinyesindeki suyun uzaklasmasinin
yani sira oleuropeinin de pargalandigi bildirilmistir [3]-[5]. Bu
acidan bakildiginda taze zeytinin kurutulmasi diger meyve ve
sebzelerden farklilik arz etmekte ve yeni bir sofralik zeytin
isleme yonteminin gelistirilmesi icin potansiyel tasimaktadir.
Ulkemizdeki sofralik zeytin sanayinde kurutma ile acilik
giderme yontemi bilinmemekte ve dolayisiyla
kullanilmamaktadir.

Bu derlemede, 6n islemler sonrasinda zeytinlerin kismen
kurutulmasi ile aciliklarinin giderilmesi ve bu sayede yeni
sofralik zeytin isleme yontemlerinin gelistirilmesi iizerine
yapilan arastirmalarin sunulmasi amaglanmistir.

2 Kismi Kurutma ile Acilik Giderme

Sofralik zeytin {iretiminde mikrobiyolojik a¢idan {iriin
giivenligi tuz kullanimi ile saglanmaktadir. Bu nedenle sofralik
zeytin liretiminde, hem tuz kullanimini azaltacak hem de iiriin
giivenligini saglayacak yeni yontemlerin gelistirilmesi 6nemli
ve ihtiya¢ duyulan bir konudur [6].

Sofralik zeytin isleme yontemlerinin en temel ve en 6nemli
basamagi zeytin acihiginin giderilmesidir. Farkl acilik giderme
yontemleri ve bu yontemlerin optimize edilmesi hakkinda ¢ok
saylda arastirmaya rastlanilmasina karsin kurutma ile sofralik
zeytin lretimi hakkinda yalnizca birka¢ arastirmaya

rastlanmistir [7]-[10]. Baz1 arastirmacilar kurutma yapilarak
zeytine acilik veren oleuropeinin pargalanabilecegi ve bu
sayede zeytinlerin aciliklarinin giderilebilecegini
bildirmislerdir [5],[11],[12]. Bu arastirmacilar kurutma ile
sofralik zeytin lretiminin sadece deneysel olarak yapildigini
ve lretim yontemlerinin gida sanayine hentiz aktarilamadigin
bildirilmislerdir. Ulkemizde yalmzca Yusufeli (Artvin)
ilcesinde koyliller kendi tliketimleri icin zeytinleri gilineste
kurutarak aciliklarini gidermektedir.

‘Sofralik Zeytin Tebligi'nde sofralik zeytinler isleme sekillerine
gore 6 gruba ayrilmaktadir. Bunlardan bir tanesi de ‘dogal
kurutulmus zeytin' olarak isimlendirilmis ve alkali
kullanilmaksizin olgun zeytin danelerinin teknigine uygun
olarak suyunun uzaklastirilmasi ile elde edilen zeytin olarak
tanimlanmistir.  Ayrica Teblig’de 2014 yilinda yapilan
degisiklikle 'islem goérmiis kurutulmus zeytin' tanimina yer
verilmis ve aciign alkali kullanilarak giderilmis zeytin
danelerinin teknigine uygun olarak suyunun uzaklastirilmasi
ile elde edilen siyah zeytinler ‘islem goérmiis kurutulmus
zeytin’ olarak tamimlanmistir [13].

ftalya’da kurutmayla acilik giderme isleminin bazi bdlgelerde
geleneksel yontemlerle ve kiiclik 6l¢cekli olarak yapildigi ve son
iriinde kalite kaybina neden oldugu bildirilmistir. Geleneksel
yontemden kaynaklanan bu sorunlarin arastirma sonuglari
1s1ginda  gelistirilen kontrollii sartlar ile c¢oziilebilecegi
belirtilmistir [3].

Kismi kurutma ile zeytinlerin aciliklarimin giderilmesi
isleminde temel prensip; zeytinlerin su igeriginin acilik
gidermeye yetecek kadar azaltilmasidir [4], [5]. Benzer sekilde
italya’da 'Ferrandina' adi verilen geleneksellesmis bir ydntem
ile uzun yillardir sofralik siyah zeytin iiretildigi bildirilmistir
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[11],[12]. Bu yontem kisa siireli sicak suda bekletme, kuru
tuzlama ve sicak havada kurutma olmak ilizere 3 temel
islemden olusmaktadir. Bu yontemde asir1 olgun olarak (7.
olgunluk indeksinde) hasat edilen siyah zeytinler kaynayan
veya 90°C’deki su icerisinde 5-10 dakika tutulduktan sonra
%10’luk kuru tuz igerisinde 3 giin bekletilmektedir. Daha
sonra zeytinler 50°C’deki kurutucuda yaklasik 17 saat siire ile
kurutulmaktadir [5]. 'Ferrandina' yontemiyle islenen
zeytinlerin  kurutulmasinda  kivirck  ylizeyli  zeytin
iiretilebilmesi icin kurutmanin diisiik sicaklik ve uzun siirede
yapilmasi gerektigi bildirilmistir [11].

'Ferrandina' yonteminin {izerine yapilan calismalar ile
'Sybaris’ yontemi gelistirilmistir. 'Sybaris' ydnteminde
'Ferrandina' yénteminde bulunan 50°C’deki suda bekletme
islemi ¢ikarilmis ve yerine zeytinlerin {i¢ yerinden kesilerek 3-
4 hafta 20°C’de su icerisinde bekletme islemi konulmustur [5].

Savastano [14] sicak salamurada (%10) bekletme (1-5 dakika)
ve 70-80°C'de kurutma yaparak %15 nem igerigine sahip
sofralik zeytin iiretmistir. Ancak bu yontemde 70-80°C gibi
ylksek sicaklik kullaniminin son iriin kalitesinde 6nemli
diisiislere neden oldugu bildirilmistir [12]. Cucurachi ve dig.
[15] tarafindan siyah zeytinler 80°C’deki suya 1 dakika
daldirilmis, ardindan zeytinler delinmis ve %2 tuz igeren
salamurada 12 saat bekletilmistir. Son olarak 50°C’de kurutma
yapilarak sofralik zeytin tretimi gerceklestirilmistir.

14 farkl italyan zeytin cesidinin materyal olarak kullamildig1
bir arastirmada zeytinler hava akimli kurutucularda kismi
kurutma yapilarak aciliklar1 giderilmistir. Bu islem stiresince
belli araliklarda 6rnek alinarak kuruma egrisi ve kalite kaybi
belirlenmistir. Kurutma oncesi sicak salamurada bekletme,
delme ve 50°C'deki suda bekletme ve sonrasinda tuzlama
(0.4 kg tuz/1 kg zeytin) 6n islemleri de denenmistir. On
islemlerin ve meyve boyutu, et ¢ekirdek orani ve kuru madde
icerigi gibi zeytin 6zelliklerinin kurutma Kkinetiginde 6nemli
Olciide etkili oldugu bildirilmistir. Sicak salamurada bekletme
on islemi uygulanmis zeytinlerin en yiiksek polifenol icerigine
sahip oldugu bildirilmistir. Delme o6n islemi uygulanmis
zeytinlerin en hizli sekilde kurudugu ama tuzlama isleminin
uygulandig1 zeytinlerin duyusal analiz sonuglarinin en yiiksek
oldugu belirtilmistir [3].

Jimenez ve dig. [7] tarafindan ‘Cassanase’ ¢esidi zeytinin
sirasityla sicak suda bekletme, NaOH ile acilik giderme ve
kurutma islemleri ile elde edilmis {iriiniin diyet lif, protein, su,
yag ve kil icerigi ve bazi fizikokimyasal 6zellikleri salamurada
fermente, kuru tuzlama ve oksidasyon (NaOH) ile karartma
yontemleri ile lretilen sofralik zeytinler ile karsilastirilmistir.
Endistriyel ve geleneksel kurutma yoéntemleri ile tretilen
zeytinlerin katyon degistirme ve iyon tutma kapasitesinin
diger yontemlerle islenen zeytinlere kiyasla daha diisiik
oldugu bildirilmistir. Bu durumun kurutma isleminin zeytin
liflerini  O6nemli  Olgide  etkileyerek  fizikokimyasal
kapasitesinde diisiise neden olmasindan kaynaklandigi
belirtilmistir.

Atatiirk Bahce Kiiltlirleri Merkez Arastirma Enstitiisii'nde
'Kurutma ile Sofralik Zeytin Uretimi ve Uriin Ozelliklerinin
Belirlenmesi' isimli proje yiritilmektedir. Bu projede
Marmara bdlgesinin en énemli sofralik cesidi olan Gemlik
zeytininin materyal olarak kullanildigi ve kurutma siiresince
periyodik olarak hidroksitirosol, oleuropein ve tirosol
analizlerinin yapildig1 bildirilmistir [16]. Bu proje kapsaminda

mikrodalga firinda kismi kurutma ile aciligi giderilmis
zeytinlere ait fotograflar Sekil 1’de verilmistir.

—= =

Sekil 1: Mikrodalga firinda kismi kurutma ile aciig1 giderilmis
zeytinler [17].

Gambella ve dig. [12] ve Brighigna [18] tarafindan Akdeniz
iilkelerinde siyah sofralik zeytinlerin tuz ile karistirilarak veya
kurutucuda kurutularak saklanmasinin geleneksel olarak
yapildig bildirilmistir. Ayrica Gambella ve dig. [12] tarafindan
yesil zeytinlerin igne ile delindikten sonra kurutulmasinin
kurutma siiresini azalttig1 bildirilmistir. Ongen ve dig. [2] ise
Ispanyol yéntemine benzer sekilde iirettikleri yesil zeytinleri 3
m/s hava akimli kurutucuda 40, 50, 60 ve 70°C’de kurutarak
cerez seklinde tiiketilebilecek bir {iriin gelistirmislerdir.

Geleneksel ve endiistriyel yontemler ile kurutularak acilik
giderme calismasinda elde edilen zeytin 6rnekleri arasinda
polisakkarit icerigi ve lif yapisi basta olmak lizere 6nemli
farklarin bulundugu ve bu farka geleneksel yontemde bulunan
sicak suda bekletme isleminin neden oldugu bildirilmistir [7].

Gilineste veya sicak hava ile kurutucuda kurutularak iiretilmis
zeytinlerin tiiketicilerin begenisini kazandig1 ve ¢ig zeytinlere
kiyasla diisiik su aktivitesine sahip olmalarindan dolay: acilik
giderme isleminin ayni zamanda irilini bozulmaya Kkarsi
korudugu belirtilmistir [4].

‘Thassos’ c¢esidi zeytin 40°C’'de 24 saat kurutularak su
aktivitesi 0.893'e diisiirilmiis ve normal atmosfer, vakum ve
%100 azot olmak tizere ¢ farklh ambalaj iginde
ambalajlanarak 4 ve 20°C’de 180 giin depolanmigtir. Uretim
sliresince veya ambalaj igerisinde tuz kullanilmamistir.
Depolama sonunda Enterobacteriaceae, Staphylococcus aureus,
Bacillus ve Clostridium tiirli istenmeyen mikroorganizmalara
tlim ambalaj tiirlerinde de rastlanmadigi belirtilmistir. Azot
altinda ambalajlamanin kiif gelisimini 6nledigi ve Penicillium
ve Aspergillus spp. liremesinin normal atmosfer ambalajda
gorildiigli ancak azot altinda ambalajlamada goriilmedigi
bildirilmistir. 20°C’'de depolanan o6rneklerde mezofilik
bakterilerle birlikte mayalarin baskin olduklari, 4°C'de
depolamada ise sadece mayalarin mikrobiyotada baskin
oldugu bildirilmistir [6].

Gambella ve dig. [12] tarafindan igneyle delme ve %10’luk
salamuraya 10 dakika daldirma o6n islemi uygulanan yesil
zeytinlerin 50°C’deki kurutma firininda %20 nem igerigine
kadar kurutuldugu bildirilmistir. Kurutulan zeytinlerin su
aktivitesinin 0.849 oldugu ve polietilen (95 pm kalinlikta)
torbalarda oda sicakliginda 1 yil boyunca gorsel olarak bir
bozulmaya rastlanmadan depolanabildigi belirtilmistir.

Kurutma ile aciliklan giderilmis ve vakum veya %100 azot
altinda ambalajlanmis zeytinlerin tiretiminde ve ambalajinda
tuz kullanilmamis olmasina ragmen mikrobiyolojik ag¢idan
arzu edilen iiriin givenliginin saglandig bildirilmistir [6].

'Ferrandina' yontemiyle iretilen zeytinlerin dokusunun
yumusadigl ve zeytin kabugunda kusurlarin olustugu
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bildirilmistir. Buna karsin 'Sybaris' yontemi ile {retilen
zeytinlerin daha sert dokulu oldugu ve daha az kusurlar
olustugu belirtilmistir. Bu farkin pektik ve bazi seliilozik
polisakkaritler ~basta olmak {izere hiicre duvarlan
polisakkaritlerinin parcalanmasi ve/veya yeniden organize
olmasindan kaynaklandigi belirtilmistir. Hiicre duvarim
parcalayan enzimler ile hiicre duvar1 polisakkartlerinin
ekstrakte edilebilirligi arasinda korelasyon gorilmedigi
bildirilmistir. Bu duruma sicakligin etkili oldugu belirtilmistir
[5].

40°C'de sicak hava akimli kurutucuda aciliklar1 giderilen
zeytinlerin elenolik asit-glikozit ve elenolik asit basta olmak
uzere, hidroksitrosol ve tiirevleri, kafeik asit, luteolin 7-0-
glikozit, apigenin tiirevleri ve p-kumarik asit tiirevleri gibi
fenolik bilesenlerce zengin olduklari bildirilmistir. Ancak
antimikrobiyal ve antioksidan aktiviteleri sayesinde triinii
koruyan ve raf 6mrii boyunca iiriin stabilitesini saglayan bu
bilesenlerin  miktarinin  depolama silirecinde azaldigl
bildirilmistir [6].

Literatiirdeki bazi arastirmalarda tuzlu suda uzun siire
bekletme veya fermantasyon, tuzlama veya NaOH ile acilik
giderme gibi yontemler ile zeytinin acilif1 giderildikten sonra
zeytinler kurutulmaktadir [2],[19]. Yani arastirmalar kurutma
ile acilik giderme calismasi degildir. Bu sekilde yapilan zeytin
kurutma ydntemlerinde énceden acilig1 giderilmis zeytinlerin
su igeriginin azalmasi saglanmaktadir.

Marsillo ve dig. [11] tarafindan kurutucuda sofralik zeytin
kurutma Kkarakteristikleri hakkinda yapilan bir ¢alismaya
rastlanilmadigl ve bu konuda yapilacak c¢alismalarin 6nem
tasidig1 bildirilmistir. Ayrica Marsillo ve dig. [11] ve Gambella
ve dig. [12] tarafindan farkh bir¢ok isleme tekniginin sofralik
zeytin sanayinde kullanilmasina ragmen kurutma ile sofralik
zeytin  Uretiminin sadece deneysel olarak yapildig:
bildirilmektedir. Son {iriin kalite 6zelliklerinin belirlenmesi
icin kurutma sirasinda zeytinde meydana gelen fizikokimyasal
degisimlerin belirlenmesi gerektigi belirtilmistir [11].

3 Sonuglar

Ulkemiz 6nemli bir zeytin iireticisi olmasina ragmen kismi
kurutma ile acilik giderme konusunda yapilmis yalnizca bir
arastirmaya rastlanmistir. Yurt dis1 kaynakli ¢alismalarda ise
calismanin yapildig1 lilkenin énemli zeytin ¢esitleri materyal
olarak kullanilmistir. Her zeytin cesidinin kendine 0zgi
fizikokimyasal 6zelliklere sahip oldugu ve bu nedenle isleme
yonteminin o ¢eside gore optimize edilmesi gerektigi
unutulmamalidir. Ornegin diinyada en ¢ok kullanilan zeytin
isleme yontemi olan NaOH ile acilik gidererek yapilan zeytin
islemede kullanilan parametreleri Gemlik zeytinini islemede
kullanmak miimkiin degildir. Ciinkii Gemlik zeytini yabanci
cesitlere gore daha hassas bir dokuya, daha ince bir kabuga ve
farkl fizikokimyasal 6zelliklere sahiptir. Bu nedenle literatiir
parametrelerinin direk olarak Gemlik zeytininin islenmesinde
kullanarak en ideal son {iriinii elde etmeyi beklememek
gerekmektedir.

Kurutma sirasindaki oleuropeinin par¢alanma kinetiginin ve
pargalanma  Uriinlerinin  belirlenmesi  konusunda  bir
arastirmaya rastlanmamistir. Ayrica kurutma ile zeytinin
acihginin giderildigi varsayimi mekanizmasiyla ilgili bilimsel
bir aciklama/hipotez ortaya konulmamistir. Bu bilimsel acidan
cok oOnemli bir eksikliktir. Yapilacak arastirmalar ile
oleuropeinin kurutma ile par¢alanma kinetiginin, par¢alanma

iriinlerinin ve kurutma ile acilik giderme hipotezinin ortaya
konulmasi bu nedenle 6nem tasimaktadir. Ayrica literatiirdeki
calismalarda acilik giderme sicak hava ile kurutma yontemi ile
yapimistir. Farkli 6n islemler ile mikrodalga veya infrared gibi
degisik kurutma teknikleriyle yapilacak aciik giderme
islemleri diisiik enerji tiiketimi saglayabilecek yeni arastirma
konulari olarak karsimiza ¢cikmaktadir.
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