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OZET: Bu cahgmada, Edincik ve. Gemlik tipi zeytinlerin fermantasyonlan boyunca ugradiklan bilegim deisiklikleri
mikrobiyolojik ve kimyasal olarak incelenmigtir. fslem Sncesi karakterize edilen zeytinler, daha sonra endiistriyel Hlgekte
salamura iglemine tabi tutulmug ve belirli araliklarla Srnekler almak suretiyle incelenmigtir.iglem &ncesi Edincik zeytini
indirgen seker (% 5,94) ve nem (% 59,53) igerikieri, Gemdik zeytininden (% 4,45 indirgen geker, % 43,18 nem) nispeten
yiiksek bulunmus, polifenol konsantrasyonlan sirastyla % 2,50 ve % 2,40 olmugtur. Fermantasyon ilerledik¢e meyvada
indirgen geker ve polifenol ierikleri dereceli olarak azalmig, diger bilegenler gok az degismig hatta aymt kalmgtir.
Fermantasyon sonunda Bdincik ve Gemlik zeytinlerinde sirasiyla, indirgen geker % 0,98 ve % 0,65 deferlerine diigerken,
satamura asidi % 0,41 ve % 0,35, pH's:1 4,4 ve 4.9, danede tuz % 7,4 ve % 6,9 olmugtur. Ham zeytinin mikroflorasi bagitea,
Gram-negatif ve koliform bakteri ve maya tirlerinden olusmugken, her iki tip zeytin fermantasyonunda mayalar ortamda
hakim duruma gegmigtir.

ABSTRACT: in this study, the changes in chemical and microbiological composition of two olive varieties,Edincik and
Gemlik, have been examined during fermentation at industrial scale. Prior to processing, olives have been thoroughly
characterized. Then, they were brined and the nature of fermentation has beea investigated by taking samples at certain
intervats. The most important characteristics of olives before processing were: Edincik variety was found to have relatively
higher reducing sugar (5.94%) and moisture (59.53%) contents than that of Gemlik varicty (4.45% reducing sugar and
43.18% moisture). Polyphenol conceatrations of two varieties were 2.50% and 2.40%, respectively. During fermentation,
reducing sugar and polyphenol contents were decreased in the fruit, while other constituents were slightly changed or
rematned almost unchanged.Reducing sugar decreased to the values of 0.98% and 0.65%, free acidities in brine were 0.41%
and 0.35%, pH values of brine were 4.4 and 4.9 and salt content in the fruit reached to the final values of 7.4% and 6.9%
for Edincik and Gemlik, respectively. While microflora of the raw samples was consisted mainly of Gram-negative, coliform
bacteria and yeasts, during the fermentation of both varieties, yeasts were the dominating microorganisms.

GIRis

Zeytin, dnemli tarimsal iiriinlerimizden olup, Tiirkiye diinyada zeytin yetigtiren iilkeler arasinda
ikinei sirada yer almaktadir (ANON.,1988). En dnemli zeytin gesitlerimiz olan Gemlik ve Edincik zeytinleri
Marmara Bolgesinde yaygin olarak yetistirilmekte ve sofralik yesil ve siyah zeytin olarak islenmektedir. 270-
280 dane/kg kalibrajli ve yag igerigi yiiksek olan Gemlik zeytini yag endiistrisinde zeytinyag iretiminde de
kullamlmaktadir. Edincik zeytini 230-400 dane /kg kalibrajh ve sert dokulu, nispeten dilgiik yagh, yiiksek nem
ve geker igeriklidir.

Tiirkiye’de geleneksel siyah zeytin islenmesinde, zeytinler olgunken hasat edilmekte, segme
igleminden sonra igletmelere almarak % 12-14 tuzlu salamura iceren beton havuzlarda fermantasyona
birakilmaktadir. Cesitli mikroorganizma faaliyetleri ile yiiriiyen fermantasyon meyvada orijinal olarak
bulunan acilik azalana kadar siirmektedir. Fermantasyonunu tamamlayan zeytinler yeni salamura (% 11-12
tuz) ile 1-10 kg'lik teneke kutulara doldurularak pazarlanmaktadir. Bu yontem Tirkiye'de yaygmn olarak
kullanlmakta ve tamamen gelencksel uygulamalara dayanmaktadir, Fermantasyon iglemi ¢ok yavagtir ve
yaklagk 9-10 ay siirmektedir. Meyvalar herhangibir 4n igleme tabi tutulmadigindan  danedeki ¢oziiniir
bilegenlerin salamuraya gegisi gok yavag olmaktadir, Son iriin genellikle burnguk, yumugak dokulu olup tuz
tadi karakteristik zeytin aromasmm maskelemektedir. Bu ozellikleri ile yurt iginde tilketilen zeytinin,
ozellikle tuziu olusu ile digsatim sanst ¢ok yiiksek olmamaktadir. Bu degerli iirtiniimiiziin kalitesini artirmak
amactyla son zamanlarda yogun araghrmalar siirditriilmektedir.
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Yiiksek- kaliteli zeytin iirctimine yonelik teknolojik degisikliklerin belirlenebilmesi icin Once,
geleneksel zeytin fermantasyonunun ve kritik noktalarn iyice bilinmesinde yarar vardir. Bu durum goz
dniinde bulundurularak, mikrobiyal faaliyetler ile kimyasal, biyokimyasal degigimlerin i¢ i¢e yiiridiigi
fermentasyon igleminin aydinlatilmast amaciyla bu gahgma gergeklestirilmigtir. iki ayr1 tip zeytin iizerinde
cahigilarak fermantasyonda ham materyal farkiihg da incelenmistir.

MATERYAL VE YONTEMLER
Materyal

Caligmada materyal olarak 1990 iiriinit Gemlik (299 dane/kg) ve Edincik (430 dane/kg) zeytinleri
kullamlmigtir. Zeytinder MARMARABIRLIK, Gemlik igletmesinde endiistrivel olgekte ve igletme
kosullarimda beton havuzlarda fermante edilmig, her iki tipi temsil eden zeytinler, segilen iki havuzdan
periyodik olarak alinmistir. Ornekleme periyotlar: fermantasyonun baglangicinda 15 giin, daha sonra 30 giin
arahiklarla-yapiimigtir. Hem dane hem salamura olarak alinan drnekler plastik kutular, mikrobiyolojik
analizler igin ise steril polietilen torbalar icerisinde Marmara Aragtirma Merkezine getirilmis, analize
alinana kadar sogutucuda (4° C) mubafaza edilmigtir.

Teknolbjik Yéntern

Upygulanan geleneksel salamura islemi goyledir: Olgun zeytinler segme igleminden sonra, 10 tonluk
(2x2x2,5 m) beton havyzlara ahnarak % 14 tuzlu salamura ilave edilmigtir. Zeytin salamura. orant 4:1
olmugtur. Daha sonra havuzlarin iizeri tahta ile kapatilmig ve baski uygulanarak meyvalarin salamura iginde
kalmasi saglanmistir. Salamura ayda bir kez sirkiile edilmis ve fermantasyon sirasinda herhangi bir tuz
ilavesi olmarmigtir. C

Analiz Yontemleri

a. Mikroorganizmalarin izolasyon ve identifikasyonu: 20 g zeytin veya 20 ml salamura homojenize
edilip uygun dilusyonlart hazirlandiktan sonra mikroorganizmalar kati ortamlarda saymiglardir. Uygun
dilusyonlar hazirlanarak, laktik asit bakterileri Rogosa Agar (HARRIGAN ve MC CANCE, 1976) ve
Modifiye Chalmer’s Agar (VANOS ve COX,1986), Gram-negatif bakteriler penisilinli Plate Count Agar
(HARRIGAN ve MC CANCE, 1976), anaerobik, silfit iircten bakteriler, Modifiye Clostridium Ortam,
stafilokoklar Baird-Parker Agar ve mayalar Oxytetracycline Glucose Yeast Agar (ANON.,1987) iizerine
ekilmistir. Koliform bakteriler igin En Muhtemel Say1 Yontemi (COLLINS ve LYNE, 1987} uygulanmugtir,

Mayalar, yatik agar (Yeast Malt Agar)da muhafaza edilmis ve morfolojik ve fizyolojik yontemier
uygulanarak identifikasyonlari yapilmistir (VAN DER WALT ve YARROW, 1984). Test sonuglar1 maya
identifikasyonu el kitaplar1 ve uygun PC bilgisayar programi (BARNETT ve ark, 1990) yardim ile
degerlendirilmistir.

b. Kimyasal analizler: Zeytin eti ve salamurada, serbest asitlik ve tuz igerikleri IOOC'nin
titrimetrik yontemlerine gore saptanmigtir (ANON., 1990). Indirgen scker analizleri Layne-Eynon yontemine
gore yapilmigtir (ANON.,, 1984). Polifenollerin spektrofotometrik analizi, nem, yag ve kiil analizlerinde
Fernandez Diez ve ark.’min (1985) yontemleri kullanilmus, zeytin danesinde protein (Nx6,25) analizi Kjeltech
cihaz1 (Tecator) ile yapilmig, pH olgiimlerinde isc pH metre (Metrohm) kullanilmustir.

BULGULAR VE TARTISMA

Fermantasyon igin 6nem tagtyan meyva dzelliklerinin baglicalan meveut mikroorganizma tip ve
miktarlar: ile danenin indirgen scker, nem ve polifenol igerikleridir. Genellikle, meyva kimyasal
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kompozisyonu varyete,
olmakla beraber cografik alan, to
gostermektedir (FERNANDEZ DI
bu durumlar goz éniinde bulunduru
kimyasal olarak incelenmi
ve nem icerigi (% 59,53),
protein igerigi mnispeten da
kompozisyonu difer aragtiricil

PAMIR, 1980).

Her iki tip zeytinde, meyvaya ac
olarak, g/100 ml zeytin suyu)
zeytin gegitlerinden Lechin’e
Edincik zeytini indirgen geker
yitksek (% 4,45) bulunmugtur.

arasinda yer almaktadir.

prak kalitesi,
EZ, 1983). Ayrica yildan yla
larak iki farkls tip zeytin salamuraya konmadan
stir. Kimyasal analiz sonuglarina gore Edincik z
Gemlik zeytininden daha yitksek bulunmustur.
ha yiksck bulunmustur (Cizelge 1). Olg
arca da incelenmis olup, benzer bilegim oze

degerinde saptanmig

Cizelge 1. Islem Oncesi Zeytinlerin Kimyasal Kompozisyonu™

hasat sirasinda olguniuk durumu gibi temel faktorlere

ilik ve koyu siyah rengi veren polifenoll
tir. Gemlik ve Edincik zeytin
benzerlik gostermektedir (CANCHO ve ark., 1975).
icerigi agismdan (% 5,94, glikoz olarak, zeyt
Bu ozelligi ile incelenen zeytin varyeteleri, ko

in suyunda) G

bagh olmakta, daha az etkili
sulama ve vetistirme sekillerine gore de farkhiik
farkhliklar da ortaya gikmaktadir. Butin
dnce mikrobiyolojik ve
eytininin indirgen geker (% 5,94)
Gemlik zeytini ise daha yagh ve
un siyah zeytinlerin kimyasal
ltikleri saptanmugtir (CETIN ve

er yaklagik % 2,4 (tanik asit
lerinin bu dzelligi Ispanyol

emlik zeytininden
layca fermente olabilen zeytinler

Zeytin Serbest Asitlik indirgen Yag Nem Kiil Protein Polifenol NaCl

(%)** Seker @) (%) (%) (%) (%)** (%)
Gemlik 0,07 445 22,02 43,18 1,65 1,67 2,40 0,05
Edincik 0,08 5,94 20,12 59,53 142 1,16 2,49 0,04

T Zeytin eninde, w/w T Zeytin suyunda w/v

Her iki zeytininde mikrobiyal florasi baglica Gram-negatif, koliform bakteriler ve mayalardan
olugmugtur. Laktik asit ve anacrobik silfit iireten bakterilere rastlanmamgtir. Laktik asit bakterilerinin
bulunmayig1 ve mikrobiyal yiikin diigitk olugu agir1 ve uygun olmayan pestisit kullammuna ve zeytin iglemesi
dncesi etkin bir yikama igleminin yer almayigia baglanabilir (Cizelge 2). Cesith kaynaklara gbre ham siyah
zeytinlerin genellikle potansiyel bozulma yapan mikroorganizmalar i¢eren gok sayda degisik epifitik
mikrofloraya sahip oldugu ve ok az laktik asit bakterisi bulundurdugu belirtilmektedir (FLEMING, 1982).

Cizelge 2. Islem Oncesi Zeytinlerin Mikrobiyelojik Kompozisyonu

Zeytin Laktobasil Streptokok Maya Gram-negatif Anaerobik Koliform
(kol/g) (kol/g) (kol/g) Bakteri (kol/g) Silfit dreten Bakteri
bakteri (kol/g)

(kol/g)
Gemlik <10 <10 1x10° 3% 10° <10 <1x10°
Edincik <10 <10 5x10° 2x10? <10 <1x10°

Zeytin Fermantasyonun Kimyasal ve Mikrobiyolojik Olarak Incelenmesi

Bilindigi gibi zeyti
baslamaktadir. Zeytin danele
gecerek belirli
mikroorganizmalar tar

bir siire sonra
afindan kullamlmakta, bag

rinde bulunan suda ¢bzimir maddeler
denge saplanmaktadir. Ayrica,
ka maddelere (Ornegin asith

nlerin salamuraya konulmasint takiben kimyasa
salamuraya,

1 ve fiziksel degigimler
salamura tuzu daneye
baz bilegenler (&rnefin  geker)
ere) cevrilmekte ve

fermantasyon ilerledik¢e cok diigikk dizeylere inmektedir. Fermantasyon sirasinda kimyasal degisimler,
gelisen mikrobiyolojik faaliyetlerle yakindan ilgilidir. pH degeri ve toplam asitlik, fermentasyonu
yonlendirme agsmdan onemli olmaktadir. Bazi durumlarda, meyva ve sebzelerin gegici olarak
saklanmasinda kullanilan salamura islemi, geleneksel zeytin teknolojisinde mikrobiyal fermantasyon igin
temel faktori olusturmaktadir. Tuz konsantrasyonu, coziinitr maddelerin diffiizyonunda ve aym zamanda
mikrobiyal geligmeyi ve buna baglh olarak fermantasyon hizmt belirleyen fakior olarak dnem tagimaktadir
(FERNANDEZ DIEZ ve ark.,1985).
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Denemelerimizde fermantasyon boyunca, salamurada yiiksek tuz konsantrasyonlarina dayamkli
olmayan laktik asit bakterilerinden ¢ok, maya populasyonu ortama hakim olmustur. Salamura igleminden

sonra salamura tuz konsantrasyonunun dengeye ulagmast Edincik ti

pi zeytinde 75, Gemlik zeytininde ise

100 giin sonra olmugtur (Sekil 1). Fermantasyon sonunda salamurada tuz konsantrasyonu Edincik igin
%11,3 ve Gemlik zeytini icin % 12,0 olarak saptanmug, son iiriiniin danedeki tuz oram fermantasyonun 225.
giniinde Edincik icin % 7,4, Gemlik icin % 6,9 degerlerinde bulunmugtur. Uygulanan salamura tuz oram
gok yiiksektir ancak klasik yontemle iglenen firiiniin bozulmamas igin tek ctkin yol olarak gozitkmektedir.,

Fermantasyonda asitlik ve pH degerleri
de mikrobiyal gelisme ve dolayisiyla
fermantasyonun ilerlemesinde etkin faktorlerdir.
pH degerini kontrol eden 6nemlii faktorler ise
meyva olgunluk derecesi ve salamuramin baglangig
tuz konsantrasyonu olmaktadir. Meyvalar olgunsa,
tuz konsantrasyonun pH va etkisi, daha da
kuvvetlenmektedir. Ornepgin, olgun zeytinlerin
diisiik tuz konsantrasyonlu salamuraya (%2)
konmass, hizh bir pH diigilgiine neden olurken,
yvitksek tuz konsantrasyonunda (%9) olgun
zeytinin salamura pH degeri, daha az olgun
zeytinlerinkinden o6nemli farklilik
gostermemektedir (ANON., 1990).  Spontan
fermantasyonda pH 4,0-4,5°da tutuldugu zaman
bozulma yapan bakterilerin gelismesi
onlenebilmektedir. Kullanilan gelencksel
yontemde, her iki varyetede, salamura baslangig
pH degeri yaklagik 6 olmug, Edincik zeytininde
100 giin sonra 4,2-44 olan pH degeri Gemlik
zeytininde 150 giin  somra 4,9-52 olarak
Slcilmigtir (Sekil 2). Yitksek tuz konsantrasyonu,
laktik  asit  bakterilerinin  geligmesini
engellediginden, pH ditsiisii yavas olmakta buna
kargm, istenmeyen mikroorganizma gelismesini
onlemektedir. :

Sekil 3 de gorildigi gibi serbest asit
olusumu ve artig salamura igleminden hemen
sonra baglayip, fermantasyon sonunda Edincik
zeytini icin % 0,41 (laktik asit, g/ml) ve Gemlik
zeytini igin % 0,35 son degerlerine ulagmaktadr,
Olusan organik ve meveut inorganik maddelere
bagh olarak zeytin cegitlerinin  degisik
tamponlama kapasiteleri nedeniyle, diigen pH
degerleri arasmdaki farkhliklar serbest asitlik
icerigine tam olarak yansimamaktadir
(BALATSQURAS ve ark., 1983;FERNANDEZ
DIEZ ve ark., 1985).

Zeytin  fermantasyonunda en &nemli
faktor meyvann orijinal indirgen seker igerigidir.
Zeytinler  salamuraya yerlestirildikten sonra,
sekerler yavag yavas salamuraya gegmekte,
mikroorganizmalar tarafindan kullanilarak, asite
¢evrilip etkin bir sekilde fermantasyonu kontrol
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etmektedir. Zeytin kabugunun dayamklihg nedeniyle fermantasyon ideal kogullarda bile yavas gelismekte
ve salamuraya gegen seker miktart diigiik olmaktadr. Fermente clabilir maddelerin kullanilabilirliligi : zeytin
salamura orani, kabuk gegirgenligine bagli olarak sekerin salamuraya gogis hizi, sicaklik ve fuz
konsantrasyonu ve nihayet meveut mikrofloraya bagh olmaktadir (CANCHO ve ark., 1975;FERNANDEZ
DIEZ ve ark., 1985). Calismamizda sekerin hizla salamuraya gectigi, daha sonra azaldig ve sonunda dilgiik
seviyelere (Edincik igin % 0,98, Gemlik igin % 0,65) diigtiigii saptanmigtir. Salamurada geker azaligl, yani
mikroorganizmalar tarafindan titketimi bilyiik 6l¢iide mikroorganizma tip ve aktivitelerine baghdur. Yiiksek
seker igerikli Edincik zeytininin fermantasyonunda yopun maya gelismesine bagl olarak muhtemelen
sekerin kisa siirede kulanim, asetik asit ve CO, tiretimi, pH diisiigiinii hizlandirmastir.
Sofralik zeytin iglenmesinde kargilasilan

en Gnemli problem ctkin bir fermantasyonun = Gemlik { salamura )

nadiren tamamlanabilmesidir. Bu durumda, son s s E:';f;“gi:'ﬁm”z,’)

uriiniin saklama salarurasinda yiiksek oranlarda  § ® Edincik (zeytin eti)

(04-06 g/100 ml) kalnti halinde fermente S°

olmams indirgen scker kalmas ileri agamalarda Tab

istenilmeyen mikrobiyal gelismeye bagh olarak 3 |

sorunlar  dogurabilmektedir (ANON, 199(; 8T

FERNANDEZ DIEZ, v¢: ark., 1985). Sekil #den T [

de gorillecegi gibi calismamizda fermantasyonun ,

75. gintine kadar sekerin salamuraya gedisi T T e e e e P,
Edincik zeytininde, Gemlik zeytininden daha : Fermontasyon Siiresi ( gin)

cabuk olmugtur. 225, giinin sonunda Edincik  Sekil 4. Fermantasyon boyunca zeytin ve salamura indivgen seker
zeytini, danede indirgen geker oram % 0,65 miktarlanndaki degisimler

degerine digerek fermantasyonu tamamlamugtir,
Gemlik zeytininde ise, fermantasyon daha uzun zaman alarak indirgen seker igerigi 237 giinde % 1,8 gibi
daha yitksek bir degerde kalmigtyr.

Cetin ve Pamirin (1980) aym tip zeytinler iizerinde gerceklestirdigi fermantasyon gahgmalarinda
40 Plik kaplarda % 10 tuzlu salamura ile denemeler yapilmugtir. Sozkonusu gahgmann bulgularma gore aymr
tip zeytinlerde salamurada indirgen seker fermentasyonun 230. giiniinde yaklagik % 1 olmugtur. Ancak,
sonuglarumiz arasinda kargilagtirma yapilabilmesi i¢in, kullanilan zeytin/dane oram belirtilmemistir,

Gelenekscl ydntemle iglenen zeytinlerde genellikle son firiinde belirli bir miktar acilik kalmaktadir,
Zeytindeki acdig olugturan fenolik bilegiklerin aym zamanda fermantasyonu yiiriiten mikrorganizmalar
iizerinde de engelleyici etkisi vardir (RUIZ BARBA ve ark., 1991). Zeytin iizerinde dogal olarak bulunan
laktik asit bakterileri fenolik glikozitlerden (oleuropein), en fazla etkilenen mikroorganizmalardir. Diger
taraftan mayalarin oleuropeine toleranslarimn vitksek oldugu pekgok arastirict tarafindan aciklanmaktadir
(BALATSOURAS ve ark., 1983). Danede bulunan fenolik bilesiklerin salamuraya gegisi biiyiik dlcitde zeytin
kabugunun gecirgenligine bagh olmaktadr.
Fermantasyon  denemelerimizde  zeytinlerin
salamuraya konmasim takiben dane femolik
bilegikleri ilk iki ay icinde salamurada artmaya
baglamis ve 240 giin somra % 1 lik degere
ulagmigtir,.  Fermantasyon sonunda polifenol
miktar: zeytin etinde orijinal degerinin hemen
hemen yansma (% 1,25) diigmistiir. Edincik
zeytmindeki diger suda ¢oziinir maddeler gibi
polifenoller de, daha kisa siirede salamuraya
gegmistir (Sekil 5).

3

l m Edincik (zeytin eti)
A Edincik { salgmura)
O Gemlik { zeytin gti)
® Gemlik ( salamura )

Polifenotler ( g/ 100 mi zeylin suyu)

] T 1 1

Cabgmamizda fermantasyon boyunca S e s m we i e e o
nem, kil ve protein gibi diger bilesenlerin Fermantasyon Siresi ( gtin)
degisimi de izlenmigtir. Kiil miktar:, salamuradan §ekdl 5. Zeytin fermantasyonunda polifenol miktarmdaki
daneye tuz gegisinden dolayt artmig, Edincik defiisimler
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zeytini igin % 6.63 ve Gemlik icin % 5,63 olmugtur. Edincik zeytininin nem kaybi (41. giinde % 56,75 nem)
Gemlik tipininkinden daha ¢ok olmus, 57 ve 116. giinler arasi maksimum degere ulasan nem oram (%
60,92), fermantasyon sonuna dogru azalmustir (% 58,17). Gemlik zeytininde nem ilk iki ay iginde gozlenen
azalmay takiben (% 42,19) fermantasyonun sonunda artmigtir (% 46,60). Her iki varyetede protein igerigi
hafif artig gostererek Gemlik ve Edincik icin srasiyla % 1,30 ve % 1,86 olmustur,

Fermantasyon boyunca mikrobiyolojik incelemelerimiz sonucu ortamda spor treten Gram-negatif,
koliform ve laktik asit bakteri gelismesine rastlanmamigtir. Ancak, Edincik zeytininde yalmzca 76. ve 89,
giinler arasinda 52x10° kol/g Pediococcus sp. saptanmugtir.

Mayalar, acihik maddesine dayamikh ve
fermantasyonu sonuna kadar siirdiiren
mikrorganizmalar olarak 40. giinden itibaren
geligmeye baglamug ve her iki varyete de ortamda ..
bulunmugtur  (Sekil 6). Mayalar zeytin
polifenollerinden ctkilenmemekte, hatta yaptlan
bir ¢ahsmada oleuropcinin baz maya cesitleri
tarafindan  pargalandig agiklanmaktadir
(PELAGATTI, 1983).

Edincik tipi zeytinde maya florasi
Debaryomyceshansenii,Rhodotomlamucilaginosa,
Rh. glutinis, Candida membranifaciens  ve
Saccharomyces cerevisiae tirlerinden olugmustur. o e ey

Natiirel siyah zeytin igleme proseslerinde B "Ferm::ﬁosyol:asmzs’f?gun)m 200 228 236
kargilagilan baglica problem Ze’yﬁn_ ctinde gaz Sekil 6. Zeytin fermantasyonunda maya geligmesi
birikimi ile olusan "gaz cepleri' dir. Ispanyollann
nalambrado’ olarak adlandirdin bu olay son
iiritnde nemli kalite bozukiugu olarak ortaya gikmaktadur (ANON., 1990). Bizim incelemelerimize gore,
salamura igleminden 180 giin sonra, her iki zeytin tipinde de gaz birikimi gozlenmistir. Bu bozukluk ya
gelisen maya florasi ya da zeytinde olusan metabolik aktiviteler sonucu olabilmektedir. Bu agidan, bu
bozukluga neden olabilecek maya tirleri iizerine caligmalar siirdiiriilmektedir. Benzer problemlerin
kargilagildig: Ispanyol zeytininde, Sevilla’da bulunan CSIC, Yag ve Tirevleri Enstitiisi'nde  de yogun
caligmalar siirdiirilmekte ve gaz ceplerinin dnlenmesi igin geligtirilen acrobik fermantasyon islemi, siyah
zeytinlere bagariyla uygulanmaktadir (GARCIA GARCIA ve ark., 1982). Ispanyol zeytinlerinde yiiksek
oranlarda gaz cepleri olusumunda en etkin maya florasmin Saccharomyces oleaginosus ve Hansenula
anomala tirlerinden olugtugu belirtilmigtir (FERNANDEZ DIEZ ve ark., 1985).
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Zeytin fermantasyonunda tuz konsantrasyont, fermantasyonu yiriiten mikrorganizma tip ve
sayilanm onemli oranda etkilemekte, dolaysiyla son lriin zelliklerini belirlemektedir. Genel olarak,
uluslararas: zeytin standardmda salamura tuz konsantrasyonu % 8 olup (FERNANDEZ DIEZ, 1584),
geleneksel yontemde bu oran (% 12-14) yitksektir. Sonug olarak, zeytinler tuzln olmakta ve karakteristik
zeytin aromast tuz tarafindan maskelenmektedir.

iki ayn tip zeytin fermantasyona uygunluk agisindan incelendiginde, Edincik zeytininin danede
bulunan ¢oziniir maddelerinin (dzellikle indirgen scker ve polifenol) salamuraya daha ¢abuk gectipi ve
fermantasyonu nispeten daha kisa siirede tamamlamug (220-225 giin) oldugu gbrillmiistiir. Ayrnicason firiinde
gerceklestirilen duyusal analizlere gore daha iyi renk, tekstiir ve tat ozellikleri gdstermistir.

Geleneksel zeytin fermantasyonunda firiintin bozulmamas igin etkin tek parametre olan yitksek
konsantrasyonlu salamurada, tuzkonsantrasyonu azaltilarak, diger parametrelerin de etkili olacag teknolojik
bir modifikasyon gerekmektedir. Uluslararast standartta zeytin kalitesine ulagmak igin bu gereklidir. Bu
amagla iilkemizde gesitli girigimlerde bulunulmugtur. Ornegin endiistriyel digekte uygulanan havalandirmal
sistemn ile hem fermantasyon siiresi kisaltilmig hem de "alambrado" bozukluklar: bityiik dlciide giderilmistir
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o (OZAY ve ark., 1991), pH kontrollu salamura ile belirli zaman(lar)da salamura degigtirme, siirekli pH
- kontrolu ve alkali ile muamele istenilen dzellikte iiriinler vermektedir.

_ ‘ * Ayrica izerinde gahgtigimiz sofralik siyah zeytin firetiminde starter kiiltiir kullanm ile standardize
_ edilmis, yilksek kaliteli zeytinler elde edilmesi miimkiin olacaktir, Biitin bu durumlar goz oniinde

bulundurularak baglatilan starter kiiltiir galismalarimiz geligerek sirdiirilmektedir.
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