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Kimyasal ve besinsel kalitenin yani sira duyusal kalite, sofralik zeytin kalitesinin ana unsurlarindandir. Duyusal kalite
tiketiciler tarafindan 6nemsenmekte, bu nedenle sofralik zeytinlerde duyusal analizin dnemi giin gegtikge artmaktadir.
Egitimli panelistlerden olusan bir duyusal panel tarafindan, sofralik zeytinlerde bulunan kusurlar, Uluslararasi Zeytin
Konseyi (IOC) direktiflerine gore duyusal analiz ile belirlenmekte ve zeytinlerin ticari olarak kalitelerine gore
siniflandiriimasi yapilmaktadir. Bu ¢alismanin amaci izmir piyasasindan temin edilen sofralik zeytinlerin duyusal
ozelliklerinin 10C’nin “Sofralik zeytinlerin duyusal analizi” ydntemine goére belirlenmesidir. Bu amagla 17 farkl sofralik
siyah ve yesil zeytin érnegi Izmirdeki farkli satis noktalarindan alinmis ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir.
Degerlendirilen duyusal 6zellikler sunlardir: a) negatif 6zellikler veya kusurlar (butirik, putrit ve zapateria gibi anormal
fermantasyon kusurlari ve sarabimsi-sirkemsi, sabunumsu, metalik, pisirme etkisi, ransit, kiif ve topraksi gibi diger
kusurlar); b) tat alma ile ilgili 6zellikler (tuzlu, aci, asit) ve c) dokusal hisler (sertlik, liflilik, gevreklik). Duyusal analiz
sonucunda belirlenen agirlikh olarak algilanan kusur (AAK) medyanina gore, zeytin 6rneklerinden 12 tanesi ekstra, 4
tanesi 1. sinif, 1 tanesi de 2. sinif olarak saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: Duyusal analiz, Sofralik zeytin, Anormal fermantasyon kusurlari, Kinestetik hisler

Determination of Sensory Characteristics of Some Table Olives Marketed in Izmir, Turkey
ABSTRACT

Sensory, chemical and nutritional qualities are the main elements of table olive quality. The sensory quality is
considered by consumers, and the importance of sensory analysis in table olives is increasing day by day. The trade
category quality classification must follow the International Olive Council directives, requiring the organoleptic
assessment of defects by a trained sensory panel. The aim of this study is to determine the sensory qualities of table
olives marketed in Izmir (Turkey) according to the International Olive Council’s "Sensory analysis of table olives”
method. For this purpose, 17 different black and green table olives were obtained from different sales points around
the city of Izmir, and their sensory characteristics were determined. The sensory attributes evaluated were: a)
negative attributes or defects (abnormal fermentations and other defects as butyric, putrid and zapateria, winey-
vinegary, soapy, metallic, cooking effects, rancid, musty and earthy defects); b) gustatory attributes (salty, bitter, acid)
and c) kinaesthetic sensations (hardness, fibrousness, crunchiness). According to Defect Predominantly Perceived
(DPP) median, 12 of the samples were in the extra class, 4 were in the first class, and 1 sample was in second class.

Keywords: Sensory analysis, Table olive, Abnormal fermentation defects, Kinaesthetic sensations
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GiRiS

Turkiye, zeytin agag varlidi, sofralik zeytin ve zeytinyagi
uretiminde dinyanin en ©6nemli Uretici Ulkeleri
arasindadir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgitl
(FAOYnun 2014 vyili verilerine gbére Dunya'da zeytin
uretici Ulkeler arasinda Turkiye, dikilis alani agisindan 6.
sirada, 1.700.000 ton tane zeytin iretimiyle de Ispanya,
italya ve Yunanistan’dan sonra 4. sirada yer almaktadir.
IOC’nin 2012/13-2015/16 yillar ortalama verilerine gore
Turkiye, Dinya zeytinyadl uretimine %5.8 oraninda
katkida bulunarak 6. sirada, sofralik zeytin Uretiminde
ise %15.9 oraninda payla Ispanya ve Misirin ardindan
3. sirada yer almaktadir [1]. Turkiye sofralik zeytin
uretimi ve ihracati konusunda Onemli bir potansiyele
sahiptir [2].

Zeytin, hasadi takiben taze olarak tiiketiimesi olanaksiz
ender Urlnlerden biridir, guinkl zeytin meyvesi yesil ve
siyah olgunlukta asir aci tatta olup isleme ile bu acihgin
mutlaka gideriimesi, yani tlketilebilecek dlzeye
dusurtlmesi gerekmektedir [3]. Zeytin isleme teknolojisi
ile, zeytinin bunyesindeki sekerler, laktik asit ve alkol
fermantasyonlariyla farkl son riine donustiriimekte ve
fermantasyon sonucu elde edilen aciligi giderilen
zeytinler yeni ve farkli 6zellikler kazanmaktadir [4].
Glnimizde, fermente ispanyol usuli yesil zeytin,
Yunan usulii dogal fermente siyah zeytin ve Kaliforniya
usull havalandiriimig siyah zeytin olmak Uzere U¢ temel
sofralilk zeytin isleme yontemi mevcuttur [5, 6].
Beslenme ve saglik 6zelliklerini kaybetmeden dogal ve
minimum islenmis Grlin elde etmek igin, sofralik zeytin
uretimi sirasinda teknolojik prosedirlere bagll olarak
olusabilecek negatif Ozellikler en aza indirilmelidir.
Cunkl sofralik zeytinlerin duyusal kusurlari, kalitelerini
dustrmekte ve hatta bazi durumlarda tiketim igin uygun
olmamaktadir [7]. Fermantasyon sulrecinin kontrolu,
kimyasal, fizikokimyasal ve mikrobiyolojik yaklasimlar
yoluyla ve 2008'den beri organoleptik degerlendirme
yoluyla da (COI/OT/MO/Doc.No.1, sofralik zeytinlerin
duyusal analizi icin ydontem) gerceklestirilebilmektedir.
Bu yontem zeytinde duyusal analizle ilgili olarak negatif
ozelliklerin belirlenmesinin yaninda tatla ilgili 6zelliklerin
ve dokusal (kinestetik) hislerin degerlendirimesi igin
gerekli kriterleri ve prosedurleri kapsamaktadir. Bu
yontem, negatif Ozelliklerin, tatla ilgili ve dokusal
ozelliklerin duyusal analizi igin gerekli kriterleri ve
prosedurleri ortaya koymaktadir. Ayrica, agirlikli olarak
algilanan kusurun medyaninin (en blyUk yogunlukta
algilanan  kusur) degerlendiriimesi  yoluyla ticari
siniflandirma sistemini de ortaya koymaktadir. Negatif
ozellikler normalde taze meyvede yer almayan, iyi
uretim  uygulamalarinin  uygulandigi  proseslerde
olusmayan, kétl koku olusumundan sorumlu maddelerin
olusmasindan kaynaklanmaktadir [8].
Mikroorganizmalarin  anormal ¢ogalmasina  bagl
kusurlar sunlardir: putrid ve butirik fermantasyonlar,
zapateria ve kuf ve sabimsi-sirkemsi kusurlaridir [9].
Zapateria kusuru, tek basina ya da Clostridium ile
birlikte Propionibacterium’un belirli tirleri tarafindan
Uretilen propiyonik asit nedeniyle olusan koétli kokulu
fermantasyondur [10]. Bu tip organizmalar yetersiz
kontrol edilen fermantasyonlarda 6zellikle daha dusik
tuz konsantrasyonlarinda ve ortam sicakhg arttigi
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zaman cogalmaktadir [8]. Bu organizmalar
fermantasyon suresince Uretilen laktik asit ve asetik asit
gibi gida asitlerini tliketerek salamura asitliginin
dismesine ve pH’nin yikselmesine yol agmaktadir. Bu
kusur, Grinde eski deri aromasini andiran bir aromayla
karakterize edilir. YUksek pH ayrica, Clostridium'un
gelisimine katkida bulunmakta, bu da pdatrit (organik
maddenin ayristiriimasi kokusunu andiran) ve butirik
(bozulmus tereyadinin kokusunu andiran) olarak
adlandirilan fermantasyonlar ile sonuglanmaktadir [9].

Kimyasal ve besinsel kalitenin yani sira duyusal kalite
sofralik zeytin kalitesinin ana unsurlarindandir. Sofralik
zeytinlerin duyusal analizi ile, hammaddede ve tim
Uretim sureglerinde, ortaya c¢ikabilecek tat, koku ve
tekstur 6zelliklerinin duyusal olarak tanimlanarak toplam
arin  kalitesinin  arttinlmasi  ve  siniflandiriimasi
amaglanmaktadir [11]. Sofralik zeytinlerin ticari olarak
kalitelerine goére siniflandiriimasi, 10C’nin belirlemis
oldugu direktifler dogrultusunda, egitimli bir duyusal
panel tarafindan sofralik zeytinlerde bulunan kusurlarin
organoleptik olarak degerlendirmesi ile
gerceklestiriimektedir [12].

Kisi basl 4.3 kg ile Tirkiye, Misir ve Cezayirden sonra
en c¢ok sofralik zeytin tiiketen ulkelerden birisidir [13].
Tum gida Urinlerinde oldugu gibi sofralik zeytinlerin
tiketilebilirligini  belirlemede fizikokimyasal unsurlarin
yaninda duyusal 6zellikler énemli yer tutmaktadir [14].
Tuketicinin tercihlerinde zeytinlerin tadi ve kokusu her
zaman 6nemini korudugundan sofralik zeytinde duyusal
analizlerin yapilmasi ve sonuglarin ortaya konulmasi
tiketici ve Ureticilerin Urine guvenlerinin  artmasi
agisindan onem arz etmektedir. Sofralik zeytinlerin
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini belirlemek
icin pek c¢ok calisma gergeklestirimesine ragmen
piyasadaki zeytinlerin duyusal o6zelliklerini belirlemeye
yonelik yurt icinde bir calismaya rastlanmamistir. Bu
calismada, izmirde satisa sunulan bazi sofralik
zeytinlerin duyusal Ozelliklerinin belirlenmesi
amaclanmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Farkll ydéntemlerle islenmis (Dogal salamura, ispanyol
usull, kuru tuzlanmis, konfit) 17 farkl yesil ve siyah
sofralik zeytin drnegi izmirdeki farkl satis noktalarindan
(10 adet drnek sipermarketlerden, 7 adet 6rnek pazar
yerlerinden) ambalaji ve dokme olarak rastgele
alinmistir.

Metot

Orneklerin  duyusal analizi 10C’nin COl/OT/MO No
1/Rev. 2 yoOntemi kullanilarak Zeytincilik Arastirma
Enstitisi’nin egitimli panelistlerden olusan tadim paneli
ile yapilmistir [12]. Panel iki erkek, sekizi kadin
panelistten olusmaktadir ve panelistlerin yaslar 35 ile
55 arasinda degismektedir. Duyusal panel putrit kusuru
icin 2-merkaptoetanol, butirik kusuru igin batirik asit,
zapateria kusuru igin siklohegzankarboksilik asit,
tuzluluk igin sodyum Klortr, acilik i¢in kinin, asitlik igin
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laktik asit, sertlik icin Leerdammer peyniri ve havug,
liflilik igin Granny Smith elmasi ve ananas goébegi,
citirhk/gevreklik icin seftali kompostosu ve kereviz sapi
referans standartlari kullanilarak egitilmigtir. Ornekler
yontemde  belirtilen tadim  bardagina  tabanini
kaplayacak kadar zeytin (3-4 adet) ve salamura igeren
orneklerde zeytinlerin Gizerine bir miktar salamura ilave
etmek suretiyle tadima hazirlanmis, tadim bardaklarinin
Uzeri saat cami ile kapatiimig, U¢ haneli olarak
kodlanmis ve ortam sicakliginda (20-25°C) panelistlere
sunulmustur. Her tadim oturumunda en fazla 4 6rnegin
degerlendirmesi yapilmig, tadim oturumlari arasinda en
az 15 dakika ara veriimis ve giinde en fazla 3 oturum
yapilmigtir. Ornek aralarinda agdiz iginin temizlenmesi
icin icme suyu kullaniimistir. Her bir sofralik zeytin
ornegini 10 adet panelist, érnekleri dnce koklayip sonra
tatmak suretiyle degerlendirmistir. Zeytinde anormal
fermantasyon kusurlari (putrit, zapatera, butirik) ve diger
kusurlar  (sarabimsi-sirkemsi, sabunumsu, metalik,
pisirme eftkisi, ransit, kif ve topraksi), tat alma ile ilgili
algilar (tuzluluk, acilik ve asitlik) ve dokusal 6zellikler
(sertlik, liflilik ve citirhk) degerlendirilmistir.
Degerlendirmede metotta yer alan profil kagidi
kullanilmistir.  Profil kagidina 10 cm’lik skala ile
puanlama (1.0: algi yok, 11.0: asir) yapilmistir.
Panelistler her bir 6zellik icin algiladiklari yogunlugu
profil kagidindaki skalalara puan vererek isaretlemistir.

istatistiksel Analiz

Duyusal verilerin degerlendiriimesinde orneklerin her bir
duyusal 6zelligi igin medyan, standart sapma (S*),

varyasyon yuzdesi katsayisi (CVr%), medyanin gliven
araliklari (Clgst smr V& Clat snr) belirlenmistir. Sofralik
zeytinlerin - sinifi, anormal fermantasyon kusurlari
(zapateria, putrit, butirik) ve diger kusurlarin (kufld,
sarabimsi, sabunumsu, metalik, ransit, topraksi, pisme
etkisi), agirhkh olarak algilanan medyanlarina (AAK)
gore, AAK <3 (Ekstra), 3< AAK =4.5 (1. Sinif), 4.5< AAK
<7 (2. Sinf), AAK >7 (Sofralik zeytin olarak
satilamayacak zeytinler) seklinde siniflandiriimistir [12].

BULGULAR VE TARTISMA

izmirdeki farkl satis noktalarindan temin edilen 17 adet
sofralik zeytin &6rneginin  duyusal &zelliklerine ait
medyanlar Tablo 1’de gdsteriimektedir. Gergeklestirilen
duyusal analizler sonucunda bazi sofralik zeytin
orneklerinde farkli yogunlukta anormal fermantasyon
kusurlari belirlenmistir. Orneklerin 8 tanesinde 1.5-6.2
yogunlugunda anormal fermantasyon kusuru tespit
edilmisti. En ¢ok algilanan anormal fermantasyon
kusurlari sirasiyla zapateria ve putrit kusurlari en az
algilanan ise butirik kusuru olmustur. 2 adet 6rnekte de
“diger kusurlar’dan kufli kusuru belirlenmistir. En
yuksek kusur (putrit kusuru) pazardan temin edilen ve
doékme olarak satigsa sunulan gizik yesil zeytinlerde, en
disuk kusur (zapateria) ise slpermarketten ambalajli
olarak temin edilen kokteyl zeytinde tespit edilmistir
(Sekil 1). Siyah zeytinlerde en yogun algilanan kusur
“diger kusurlar’dan kufli kusuru olmustur.

Tablo 1. Sofralik zeytinlerin duyusal 6zelliklerinin kantitatif tanimlayici istatistigi

Ornek Anormal Fermantasyon Diger Kusurlar Tuzlu Aci  Asit Sertlik Liflilik Gevreklik

Cizik YZ 1 Medyan 4.0 1.0 42 50 4.0 6.0 5.0 5.5
S* 0.4 0.0 0.1 04 03 01 0.4 0.2
CVr% 9.7 0.0 33 7.7 6.5 1.6 7.0 3.6
Clistsinr 4.8 1.0 45 58 45 6.2 5.7 5.9
Claitsinr 3.2 1.0 39 42 35 58 4.3 5.1
Siniflandirma 1. sinif

Cizik YZ 2 Medyan 1.0 1.0 40 18 50 5.0 4.0 4.5
S* 0.0 0.0 0.1 02 03 0.2 0.2 0.3
CVr% 0.0 0.0 24 108 53 3.8 4.7 6.3
Clistsinr 1.0 1.0 42 21 55 54 4.4 5.1
C|a|[s|n|r 10 10 38 14 45 46 36 39
Siniflandirma Extra

Kokteyl YZ 3 Medyan 1.5 1.0 45 20 6.0 45 4.5 4.5
S* 0.6 0.0 04 04 02 0.3 0.2 0.3
CVr% 37.8 0.0 8.2 185 3.3 6.6 4.4 6.0
Cl[js[smw 26 10 52 27 64 51 49 50
Clattsinr 0.4 1.0 38 13 56 3.9 4.1 4.0
Siniflandirma Extra

Cizik YZ 4 Medyan 1.0 1.0 40 20 6.0 3.0 3.0 25
S* 0.1 0.1 0.3 02 03 0.3 0.4 0.2
CVr% 9.7 14.5 72 97 56 97 129 9.7
Clistsinr 1.2 1.3 46 24 6.7 3.6 3.8 3.0
Clattsinr 0.8 0.7 34 16 5.3 2.4 2.2 2.0
Siniflandirma Extra

Cizik YZ5 Medyan 6.2 1.0 35 20 40 38 4.0 3.0
S* 0.6 0.0 0.3 03 04 0.3 0.5 0.5
CVr% 9.3 0.0 7.6 150 109 89 11.7 17.8
Clistsinr 7.3 1.0 40 26 49 4.4 4.9 4.0
Clatsinr 5.1 1.0 30 14 31 31 3.1 2.0
Siniflandirma 2.sinif
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Ornek Anormal Fermantasyon Diger Kusurlar Tuzlu Aci  Asit Sertlik Liflilik Gevreklik

Cizik YZ 6 Medyan 1.0 1.0 40 20 6.0 3.0 3.0 25
S* 0.1 0.1 03 02 03 03 0.4 0.2
CVroe 9.7 14.5 72 97 56 97 129 9.7
Clust sinir 1.2 1.3 46 24 6.7 3.6 3.8 3.0
Claitsiir 0.8 0.7 34 16 53 24 2.2 2.0
Siniflandirma Extra

Sele zeytini 1 Medyan 1.0 1.0 30 6.0 25 45 4.0 3.5
S* 0.0 0.2 03 03 04 0.2 0.2 0.2
CVroe 0.0 20.3 84 56 154 43 6.0 5.5
Clastsinr 1.0 1.4 35 6.7 33 49 4.5 3.9
Claitsirr 1.0 0.6 25 53 17 41 35 3.1
Siniflandirma Extra

Sele zeytini 2 Medyan 1.0 1.0 48 25 4.0 4.0 4.0 3.0
S* 0.0 0.0 02 04 01 01 0.2 0.1
CVroe 0.0 0.0 50 154 17 24 4.8 3.2
Clastsinr 1.0 1.0 53 33 41 4.2 4.4 3.2
Claitsiir 1.0 1.0 43 17 39 38 3.6 2.8
Siniflandirma Extra

Salamura SZ1 Medyan 3.0 4.0 55 43 3.0 35 35 3.0
S* 0.5 0.8 03 05 04 03 0.2 0.3
CVroo 17.7 19.3 49 128 123 7.8 5.6 9.9
Clastsinr 4.0 5.5 6.0 53 37 4.0 3.9 3.6
Claitsinr 2.0 2.5 50 32 23 30 3.1 2.4
Siniflandirma 1. sinif

Salamura SZ2 Medyan 1.0 1.0 50 40 25 45 4.0 35
S* 0.0 0.0 03 04 02 02 0.4 0.2
CVroo 0.0 0.0 58 109 7.7 43 9.7 5.5
Clastsinr 1.0 1.0 56 49 29 49 4.8 3.9
Claitsinir 1.0 1.0 44 31 21 41 3.2 3.1
Siniflandirma Extra

Salamuara SZ 3 Medyan 3.0 1.0 43 25 35 40 3.3 3.0
S* 0.4 0.2 03 03 03 01 0.2 0.2
CVr% 12.6 23.6 6.0 140 81 37 5.8 6.3
Clastsinir 3.7 1.5 48 32 41 43 3.6 3.4
Claitsinir 2.3 0.5 3.7 18 29 37 2.9 2.6
Siniflandirma Extra

Salamura SZ4 Medyan 25 1.0 49 25 50 53 4.1 4.5
S* 0.3 0.0 02 04 03 03 0.2 0.2
CVron 13.8 0.0 48 17.0 6.1 54 5.2 4.2
Clastsinir 3.2 1.0 54 33 56 538 4.5 4.9
Claitsinr 1.8 1.0 44 1.7 44 47 3.7 4.1
Siniflandirma Extra

Salamura SZ5 Medyan 1.0 4.0 53 33 30 35 3.7 25
S* 0.0 0.7 02 04 03 0.2 0.2 0.3
CVron 0.0 18.2 38 114 99 56 5.4 10.9
Clastsinir 1.0 5.4 56 40 36 39 4.0 3.0
Claitsinir 1.0 2.6 49 25 24 31 3.3 2.0
Siniflandirma 1. sinif

Az tuzlu SZ Medyan 1.0 1.0 40 25 30 35 3.5 3.8
S* 0.0 0.0 03 04 03 0.2 0.3 0.2
CVron 0.0 0.0 7.7 154 9.7 6.1 9.1 5.8
Clastsinir 1.0 1.0 46 33 36 3.9 4.1 4.2
Claitsinir 1.0 1.0 34 17 24 31 2.9 3.4
Siniflandirma Extra

Konfit SZ 1 Medyan 25 1.0 40 20 35 45 4.8 4.3
S* 0.4 0.0 02 03 03 03 0.4 0.3
CVron 16.1 0.0 53 142 81 6.3 8.5 7.2
Clgstsinir 3.3 1.0 44 26 41 51 5.5 4.9
Claitsinir 1.7 1.0 36 14 29 39 4.0 3.6
Siniflandirma Extra

Konfit SZ 2 Medyan 4.1 1.0 35 13 25 53 4.5 4.1
S* 0.4 0.3 01 02 03 04 0.2 0.4
CVro 10.1 33.6 3.7 141 124 7.9 4.6 10.1
Clgstsinir 4.9 1.7 38 16 31 6.1 4.9 4.9
Claitsinir 3.3 0.3 32 09 19 44 4.1 3.3
Siniflandirma 1. sinif
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Ornek Anormal Fermantasyon Diger Kusurlar Tuzlu Aci  Asit Sertlik Liflilik Gevreklik
Konfit SZ 3 Medyan 1.0 1.0 39 15 3.0 5.0 4.0 3.8
S* 0.0 0.0 05 03 01 0.4 0.3 0.4
CVr% 0.0 0.0 13.0 21.8 3.0 8.2 8.2 10.9
Clistsinir 1.0 1.0 49 21 32 5.8 4.6 4.6
Claitsiir 1.0 1.0 29 09 28 4.2 3.4 2.9
Siniflandirma Extra

S*: standart sapma; CVr%: varyasyon ylzdesi katsayisi; Clgstsinr, Clatsinr: medyanin guven araliklari

YZ:Yesil zeytin SZ: Siyah zeytin

Sofralik zeytin drnekleri tat ile algilanan o6zellikler
yonunden incelendiginde, érneklerin tuzluluk medyanlar
3-5.5 arasinda degismis en yuksek tuzluluk pazardan
temin edilen ve dokme olarak satisa sunulan salamura
siyah zeytinde, en dusuk tuzluluk ise slpermarketten
temin edilen ve ambalajli olarak satigsa sunulan sele
zeytinde tespit edilmistir (Sekil 1). Salamura siyah
zeytinlerin  tuzluluklari genel olarak vyesil ve konfit
zeytinlerden daha yiiksek algilanmistir. Orneklerin acilik
medyanlari 1.25-5 arasinda degismis ve en dislk acilik
konfit zeytinde, en yuksek acilik ise sele zeytinde tespit
edilmistir (Sekil 2). Siyah zeytinlerin aciliklari genel
olarak yesil zeytinlerden ve konfit zeytinlerden daha
yuksek algilanmistir. Asitlik medyanlar 2.5-6 arasinda
degismis en disik asitlik konfit, sele ve salamura siyah
zeytinde en yuksek asitlik ise yesil cizik zeytinde
belirlenmisgtir.

Dokusal 6zelliklerden sertlik, zeytinlerin ticari degeri igin
anahtar kalite parametrelerinden birisidir. Sofralik
zeytinlerin sertligi igin herhangi bir standart yoktur,
ancak zeytinlerin depolama sirasinda olabildigince
orijinal sertligini koruyabilmesi énemlidir [15]. Orneklerin
sertlik medyanlari 3-6 arasinda, lifllik medyanlari 3-5
arasinda, gevreklik medyanlari 2.5-5.5 arasinda degisim
goOstermistir.  En dusik sertlik, liflilik ve gevreklik
pazardan temin edilen ve dokme olarak satisa sunulan
yesil cizik zeytinlerde, en ylksek sertlik, liflilik ve
gevreklik ise slipermarketten temin edilen ve ambalajh

Anormal
fermantasyon

Liflilik

olarak satiga sunulan yesil ¢izik zeytinlerde belirlenmistir
(Sekil 3).

Cizik zeytinlerin sertlikleri arasindaki farkin, ambalaj
salamurasinda CaCl, kullanimi, zeytin ¢esidi, Gretim ve
depolama gartlarindan  kaynaklaniyor  olabilecegi
distnulmektedir. En sert olarak belirlenen zeytinlerin
liflilik ve gevreklik medyanlari da en yiksek tespit
edilmistir. Bu sonuca gore sertligin diger iki dokusal
Ozellik olan liflilik ve gevreklik algilarini da etkiledigi
sOylenebilir. Sonuglarin  6rimcek agr diyagrami ile
gosterimi Sekil 1, 2 ve 3'te gorilmektedir.

Marsilio (2002), sofralik zeytinlerin besin degerinin
O6nemli oldugunu ve ayirt edici diyet 6zellikleriyle kendini
gosterdigini  (yagd asitleri, aminoasit kompozisyonu,
mineraller, vitaminler, polifenoller, lif gibi) fakat tiketici
icin bir oncelik olmadigini belitmektedir. Arastirmaci
sofrallk  zeytinlerin  duyusal karakterini  olusturan
parametrelerin Onemini vurgulamaktadir. Arzu
edilmeyen kokularin Griini yenemez hale getirdigini, bu
kokularin sebebinin istenmeyen ikincil fermantasyonlar
oldugunu belirtirken, bu fermantasyonlarin Propiyonik
clostridia ve bakteriler tarafindan olusturuldugunu,
ayrica asin kif gelisiminden dolayr da kifimsu ve aci
karakteristik olumsuzluklarin ortaya ¢iktigini ifade
etmektedir [16]. Lanza (2015), negatif algilarin tatla ilgili
algilar ve dokusal O6zellikler Uzerine olumsuz etkisi
oldugunu ifade etmektedir [17].

=== Sele zeytini 1
Sele zeytini 2
== Salamura SZ 1
e Salamura SZ 2
Salamura SZ 3
Salamura SZ 4
e Sglamura SZ 5

Sekil 1. Siyah sofralik zeytinlerin duyusal 6zelliklerinin medyanlari
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Anormal
fermantasyon

Liflilik

Asit

== KoNfit SZ 1
Konfit SZ 2
=g KoNfit SZ 3

Sekil 2. Konfit siyah sofralik zeytinlerin duyusal 6zelliklerinin medyanlari

Anormal et Cizik YZ 1
Cizik YZ 2
ferlrga“tasyon e KOtEY| YZ 3
e Cizik YZ 4
Cizik YZ 5
Gevreklik Diger kusurlar Cizik YZ 6

Liflilik

d

Sertlik

Asit

Sekil 3. Yesil sofralik zeytinlerin duyusal 6zelliklerinin medyanlari

Hem drin glvenligini saglamak hem de duyusal
kusurlarin olugsmasini 6énlemek icin proses suresince pH
ve tuz kontrollerinin yapilmasi ve iyi hijyen
uygulamalarina 6zen goésterilmesi 6nem arz etmektedir

[8].

Duyusal analiz sonuglarina gore, panelistler anormal
fermantasyon kusurlarini  (zapateria, putrit, butirik)
belirleme konusunda sorun yasamamiglar ve bu
nedenle elde edilen sonuglarin varyasyon katsayilari
dustk bulunmustur. Bu durum s6z konusu kusurlar igin
standartlarin varligi ile acgiklanabilir. Nitekim duyusal
degerlendirme slrecinde standartlarin  kullaniimasi
panelin performansini arttirmaktadir. ilgili metodun en
onemli eksikligi ve zorlugu “diger kusurlar (kifla,
sarabimsi, sabunumsu, metalik, ransit, topraksi, pisme
etkisi)” icin henliz uygun standartlarin olmamasidir. S6z
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konusu kusurlar i¢in standart maddelerin olmayisi
panelistlerin bu kusurlari tanimlamasini ve yogunlugunu
degerlendirmesini zorlastirmaktadir. Bu nedenle, bu
kusurlar icin standartlarin gelistiriimesinin, yéntemin
iyilestirilmesi igin gerekli oldugu distnilmektedir.

SONUG

Duyusal analiz sonuglarina gore zeytin érneklerinden 12
tanesi ekstra sinifinda, 4 tanesi 1. sinif, 1 tanesi de 2.
sinif olarak saptanmistir. Orneklerin higbirinde sofralik
zeytin olarak satilamayacak dizeyde kusur tespit
edilmemistir. Bu ¢alisma, Ulkemizde alaninda bir ilk
olmasi bakimindan, sofralik zeytinlerde duyusal analizin
onemi ve uluslararasi standartlarin ve duyusal kalite
Olgutlerinin, i¢ ve dig piyasaya urlin sunan yerel Ureticiler
ve bilingli tlketiciler tarafindan benimsenmesi ve
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taninmasi  konularinda katki saglayacaktir. Sofralik
zeytinlerin duyusal analizi, Uriinde kaliteyi gelistirmek,
Uretim hatalarini belirlemek, Grini siniflandirmak ve
urin hakkinda tiketici bilincini arttirmak konularinda
katki sunabilmektedir. Sofrallk zeytin sektériinde
yasanan kalite karmasasi ve Kkalite sorunlarinin
¢Ozulebilmesi ve tiketicilerin saglikli, guvenli ve kaliteli
sofralik zeytin tiketmelerine katki saglamak igin sofralik
zeytinde; fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kriterlerin
yani sira duyusal kriterler konusunda dureticilerin ve
tiketicilerin bilgilenmesine ve bilinglenmesine ihtiyag
duyulmaktadir. Bu nedenle sofralik zeytinlerin tuketiciler
tarafindan tercih ediimesinde «kaliteli ve saghkl Grin»
argimanlarinin yani sira, duyusal 6zelliklerinin de 6ne
cikarimasi, tiketici tercihlerini dogrudan etkileyecegi
icin 6nem arz etmektedir. Bu dogrultuda, duyusal
Ozelliklerin tespiti icin duyusal analiz laboratuvarlarinin

kurumasi ve c¢ogalmasi, ilk yapilmasi gereken
calismalardir.
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