OZET

Bu calismada Ege bolgesi’nde yetistiriciligi yapilan Domat c¢esidi yesil zeytinin
islenmesinde ¢izme yonteminin uygunlugu belirlenmeye calisilmistir.

Bu amacla Akhisar yoresinden temin edilen zeytin 6rneklerinde yapilan analizler
sonucunda Domat cesidi taze yesil zeytinlerin uzunluklarinin 24.15-28.12 mm ve
caplarinin  15.89-19.45 mm, meyve et oranlarinin %82.66-83.07, meyve cekirdek
oranlarinin %16.53-16.93, et/cekirdek oranlarinin 5.00-4.89 ve kilogramdaki tane
sayisinin 210-136 oldugu belirlenmistir.

Orneklerin %31.82-34.78 kurumadde, %0.34-1.25 kiil, %5.64-7.38 yag, 1.57-1.58
protein, %1.24-1.36 indirgen madde, 8.02 mg/100g klorofil icerdigi saptanmus,
oleuropein degeri ise 1.12-1.14 ABS olarak tespit edilmistir.

Islenmis iiriinlerin fiziksel o6zelliklerinin yillar itibariyle benzerlik gosterdigi
belirlenmistir.

Islenmis iiriinlerin kimyasal bilesimiyle ilgili olarak hammaddeye gore islenmis
tiriinlerde kurumadde, protein, indirgen madde ve yag iceriklerinde belirgin azalma
oldugu, ozellikle kalevi ile aciligin giderildigi orneklerde bu azalmanin daha fazla
oldugu belirlenmistir. Kiil miktarlarinin baslangi¢c salamura bilesimine gore degisiklik
gosterdigi belirlenmistir. Fermentasyon sonrasi asitlikteki degisimin ¢izme yonteminin
uygulandigi Orneklerde daha belirgin oldugu belirlenmistir. Elde edilen en yiiksek
asitlik degeri starter kiiltiir asilamali orneklerde laktik asit cinsinden % 0.72 olarak
belirlenmistir. Bununla birlikte iic aylik depolama siiresi sonunda asitlikte azalma
meydana geldigi, depolama siiresini tamamlamis iirlinlerde elde edilen en yiiksek asitlik
degerinin laktik asit cinsinden % 0.57 oldugu saptanmistir. Kostik uygulamali
orneklerde elde edilen en yiiksek asitlik degeri %0.18 olarak belirlenmistir. Su ile
aciligin giderildigi kontrol grubu érneklerde elde edilen en yiiksek asitlik degeri laktik
asit cinsinden %0.27 olarak belirlenmistir.

Acilik giderme islemlerinin ardindan yapilan oleuropein analizlerinde en yiiksek
oleuropein miktar1 0.420 ABS olarak kalevi ile aciligin giderildigi orneklerde elde
edilmistir. Cizilerek salamura ile tatlandirilan orneklerin en yiiksek oleuropein miktari
0.279 ABS olarak belirlenmistir. Cizme yontemi uygulanarak salamura ile acilik

giderme yonteminin kalevi ile acilik giderme isleminden gercek laktik asit
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fermentasyonlu iiriin eldesi yaninda duyusal 6zelliklerdeki olumlu etkileri yoniinden
daha etkin bir yontem oldugu belirlenmistir.

Zeytinlerin islenmesinde kostikle acilik giderme isleminin zeytinlerde lezzet ve
renk hatalar1 ortaya c¢ikardigi, ¢izme yontemi ve dogal laktik asit fermentasyonu
uygulamasinin zeytinin duyusal ve teknolojik ©zelliklerinde olumlu sonuglar verdigi
yapilan duyusal analiz sonucuna gore belirlenmistir. Boylelikle beslenmeye daha uygun
dogal bir iiriin elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yesil zeytin, laktik asit fermentasyonu, oleuropein, acilik giderme.
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ABSTRACT

In this study, suitability of scratching method in processing Domat variety green
olives that are grown in Agean Region is investigated. For this reason, physical,
chemical and sensory properties of olive samples that were taken from Akhisar region
were determined.

As a result of the physical analysis of Domat variety fresh green olives, length and
diameter were determined between 24.15-28.12 mm and 15.89-19.45 mm respectively.
Fruit flesh ratio was 82.66 - 83.07%, fruit/stone ratio was 16.53-16.93 %, flesh/stone
ratio was 5.00-4.89 and the number of olive fruit per one kg of olive was 210-136.

As a result of the chemical analysis of Domat variety fresh green olives, dry matter
value changed between 31.82-34.78 %, the ash values were 0.34-1.25 %, oil value was
between 5.64-7.38 %, the protein values were 1.57-1.58 %, for reducing matter 1.24-
1.36 % was determined, oleuropein were determined as 1.12-1.14 ABS and the amount
of chlorophyl was 8.02 mg/100g.

Physical properties of processed olives were similar in years bases.

As related with chemical properties, dry matter, protein, reducing matter and oil
values of processed olives were clearly lower than raw material. Especially this
reduction was more evident in the sample that’s bitterness removed by alkali. The
amount of ash changed according to the brine composition. Change of acidity after
fermentation was clearer in the sample processed with scratching method. The highest
acidity was determined as 0.72% as lactic acid in the sample that was processed with
starter culture inoculation. In addition to this, after 3 months storage period, acidity
reduced and the highest acidity value at the end of the storage period was 0.57 % as
lactic acid. The highest acidity value of the samples that was processed with alkali was
determined as 0.18 %. In control samples in that bitterness was removed by water, the
highest acidity was 0.27% as lactic acid.

As result of the oleuropein analysis after removal of bitterness, the highest
oleuropein was determined as 0.420 ABS as in the sample processed by alkali. The
highest oleuropein amount in the samples by stratching method and lactic acid
fermentation application was determined 0.279 ABS. It was determined that the
straching method was more effective than processing by alkali because of sensitive

characteristics and production by real lactic acid fermentation.
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In olive processing removal of bitterness by alkali, causes some problems in taste
and color of olive. However, by scratching method and lactic acid fermentation
application positive results in sensory and technological properties of olives are
obtained by the sensory analysis. Thus, a natural product that is more suitable for
nutrition is produced.

Keywords: Green olive, lactic acid fermentation, oleuropein, removal bitterness.
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1. GIRIS

Akdeniz kusaginin sembolii olan zeytin agaci, tarih boyunca bu bolgede kurulan
tim uygarliklarin temelini olusturmustur. Zeytinin anavataninin ve gen merkezinin
Giineydogu Anadolu oldugu goriisii yaygindir. Son yillardaki calismalarda Hatay,
Kahramanmaras ve Mardin seridinde zeytin agacinin en alt tiiriine rastlanilmis olmasi
bu yargiyr dogrulamaktadir. Giineydogu Anadolu' da gelisimini tamamlayan zeytin,
buradan Bat1 Anadolu' ya ve oradan da Ege adalar1 yolu ile Yunanistan, Italya, Fransa
ve Ispanya' ya kadar yayilmistir. Sicilya yolu ile Kuzey Afrika' ya gecis yapan zeytin,
Giineydogu Anadolu' dan ¢ikarak Suriye ve Misir iizerinden ilerleyen ikinci kol ile
birlesmis ve boylece Akdeniz' in tiim giiney kiyilarina yayilmistir. Bir {iciincii kol da
Irak ve Iran iizerinden Afganistan ve Pakistan' a ulagmis; XVI. Yiizyilda Ispanyollar
tarafindan Giiney ve Kuzey Amerika' ya gotiiriilmesi ile zeytinin diinyadaki yayilisi

tamamlanmistir (Anonim 2005).

Zeytin yetistiriciliginin ilk insanlarla birlikte basladigi kabul edilmekte ve
"Zeytin biitiin agaglarn ilkidir" denilmektedir. Zeytinin, insanlik tarihindeki onemine
tim kutsal kitaplarda, yaradilis ve kurulus efsanelerinde yer verilmektedir. Arkeolojik
ve jeolojik buluntular da zeytinin M.O. 6000 yilindan beri kullan1ldigin1 géstermektedir
(Anonim 2005).

Giinlimiiz insaninin en 6nemli sorunlarindan biri yeterli besin maddesinin temini
yaninda, dengeli ve bilingli beslenmedir. Hizla artan diinya ve iilkeler niifusunun
oncelikle doyurulmasi giderek genisleyen bir sorun haline gelmistir. Ayrica, niifus artigi
ve sanayilesmeye kosut olarak, yeryiiziiniin hemen her kesiminde 6nlenemez bir cevre
yitkimi ve kirlenmesi s6z konusudur. Bu olumsuz gelismelerin sonucu olarak saglik

alaninda da sorunlar artmastir.

Saglik sorunlarindan Onemli bir boliimii besin maddeleri ve beslenmeye
baglanmaktadir. Burada asil etken olarak besinlerin dogalliktan uzaklagmasi, verimi ve
albeniyi artirmaya yonelik uygulamalar yaninda, maliyeti diisiirmeye ve islemeyi
kolaylagtirmaya yonelik gelismelerin 6nemli oldugu goriis ve kanist giderek
yayginlasmaya baslamistir. Dogal olarak bilingsiz ve yanlis beslenme de saglik

sorunlarindan sorumlu tutulmustur (Torjusen ve ark. 2001).



Beslenmeye bagli saglik sorunlari iizerinde yapilan arastirmalar dikkatleri
degisik bolge veya iilkelerdeki beslenme aliskanliklarina cekmis ve Akdeniz diyeti gibi
bazi tamimlamalara yol agmistir. Akdeniz diyeti tanimi, Akdeniz kusagindaki insanlarin
saglikli ortalama Omriiniin daha fazla olmasinin nedenleri {iizerinde yapilan
calismalarda; bunun beslenme aliskanliklarindan kaynaklandigi  sonucuna
ulasilmasindan ortaya ¢ikmistir. Bu kusakta yasayan insanlarin, meyve-sebze, deniz
irtinleri ve en onemlisi zeytinyagi basta olmak iizere zeytin iiriinlerinin baskin oldugu
bir beslenme rejimi uygulamalar1 daha saglikli olmalarinin nedeni olarak belirtilmistir

(Uccella 2001 a).

Akdeniz diyetinin 6zgiin 0zelligi yemeklerin c¢ogunlukla zeytinyag ile
hazirlanmas1 ve giinliik diyette zeytin {iiriinlerinin siirekli yer almasidir. Zeytin ve
zeytinyaginin saglik tizerine olumlu etkisi ¢ok eski caglardan beri bilinmektedir.
Bilimsel gelismelerin ortaya koydugu gerceklerden en yeni ve en dnemlilerinden biri de
zeytin polifenollerinin bu etkiye biiyiik katki sagladigidir (Bianco ve Uccella 2000,
McDonalds ve ark. 2001). Yag da dahil, zeytin iiriinlerinin saglik iizerindeki olumlu
etkisinin korunmasi, bu iriinlerin islenme sonunda olabildigince dogalliginin
korunabilmesine baglhdir. Ornegin, sizma zeytinyaginin aritma (rafinasyon) islemlerine
tabi tutulmus yaga gore cok daha saglikli oldugu bir gercektir. Bu durum salamura
zeytinler icin de gecerlidir. Ornegin, yesil zeytinin islenmesi sirasinda acilifin
giderilmesi i¢in kostik uygulamasinin, ozellikle tat yoniinden kaliteyi bozdugu ve iiriine
sabunlagsma aromasi kazandirdigi bilinmektedir. Buna karsin, iilkemizde geleneksel
cizme yontemiyle acilik giderme giderek unutulmakta ve terkedilmektedir. Ozellikle
ticari {iriinlerde bu dikkat cekmektedir. Bilindigi gibi gelismis iilkelerde besin
maddelerinin yetistirilmesinde ve islenmesinde dogalliga asir1 Onem verilmeye
baslanmistir. Bu durum dikkate alinacak olursa, kostikle isleme yerine dogal olarak
aciligr giderilmis bir iiriin bu iilkelerde oncelikle pazar bulma sansina sahiptir. Ancak,
tilkemizde c¢izme yontemiyle islenen zeytinlerin salamura asamasinda % 1.5 — 2 gibi
oldukca yiiksek oranda sitrik asit (limon tuzu) kullanilmakta ve iiriinde olmas1 gereken
laktik asit fermentasyonu gerceklesmemektedir. Buna karsin, son yillarda ortaya konan
gerceklerden biri de laktik asit fermentasyonlu iiriinlerin saglik iizerine olan olumlu

etkisidir.



Beslenme iizerine bu yeni bilgiler ve tiiketici sagliginin korunmasi icin ortaya
atilan yeni egilimler dikkate alinarak zeytin isleme konusunda yogun arastirma
yapilmaya baslanmistir. Ulkemizde de son yillarda salamura yoniinde degerlendirmeye
yonelik gelismeler giderek hiz kazanmaktadir. Ornegin, Ispanyol yontemi yesil zeytin
tiretiminde 6nemli artislar izlenmektedir ki, bu alanda en 6nemli ¢esit olarak Akhisar
yoresinin Domat zeytini 6ne ¢ikmustir. Bu ¢esidin tamamu yesil zeytine islenmekte ve
onemli bir boliimii de ihrac¢ edilmektedir. Bu cesidin islenmesi hemen tiimiiyle, kostikle
acilik giderme seklinde gerceklestirilmekte, bu uygulamada zaman zaman onemli renk

bozulmalart dikkat cekmektedir.

Domat cesidi zeytinin islenmesinde ¢izme yonteminin uygunlugunu belirlemek,
gercek laktik asit fermentasyonlu iiriin elde etmek, renk hatalarin1 ortadan kaldirmak ve
en onemlisi beslenmeye daha uygun dogal bir iiriiniin elde edilmesi arastirilmak tizere

bu ¢alisma planlanmistir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

2.1. Yetistiricilik ve Uretimle Ilgili Kaynaklar

Sofralik zeytin “kiiltiire alinmis zeytin agaci (Olea europaea sativa Horffg, Link)
meyvelerinin teknigine uygun olarak aciligr giderilip, laktik asit fermentasyonuna tabi
tutularak veya tutulmayarak gerektiginde laktik asit ve/veya diger katki maddeleri ilave
edilen, pastorizasyon veya sterilizasyon islemine tabi tutularak veya tutulmadan elde

edilen mamuldiir” seklinde tanimlanmaktadir (Anonim 1987).

TS 774 “Yemeklik Zeytinler” standartinda iilkemizde bulunan ¢esitler arasinda
Domat, Memeli, Memecik, Izmir sofralik, Celebi, Cilli, Ayvalik ve Samanl cesitlerinin
sofralik yesil zeytin iretimi icin uygun cesitler oldugu, Gemlik, Edincik-Su,
Karamiirsel-Su, Samanli, Memecik, Uslu ve Ayvalik cesitlerinin ise sofralik siyah

zeytin islemeye uygun c¢esitler oldugu belirtilmektedir (Anonim 1997a).

Zeytin tarim iirlinleri arasinda endiistriyel 6nemi olan bir iiriindiir. Tiirkiye’de
mevcut tarim alanlarinin @ % 2.7°sini  zeytinliklerin olusturdugu ve yaklagsik
100.000.000’a  varan aga¢ varligr ile iilkemizin diinyada 4. sirada yer aldigi
belirtilmistir (Biricik 2004, Sahan 2004).

Diinya’da zeytin tarimi yapilan alanlar 30-40 derece enlemler arasinda yer
almaktadir. Yaklasik 10 milyon hektar alanin % 98’1, Akdeniz’e kiy1 35 iilkede, geriye
kalan1 ise Amerika ve Kanada’da yer almaktadir. Diinya yillik toplam zeytin {iretiminin
13 milyon ton oldugu bildirilmektedir. Diinya zeytin iiretiminde séz sahibi iilkeler
arasinda Ispanya % 26’lik payla ilk sirada yer almakta, onu %23 ile Italya, % 15 ile
Yunanistan, % 9 ile Tiirkiye, % 8 ile Tunus ve % 5 ile Fas, Portekiz, Fransa ve Cezayir

izlemektedir (Biricik 2004, Sahan 2004).

Diinya sofralik zeytin ticaretinin 1996-1997/1999-2000 doéneminde 1.180.000
tona ulastig1 ve ayn1 donemdeki tiretimin % 42’sinin Avrupa Birligi iilkeleri tarafindan

gerceklestirildigi belirtilmistir. Diinya sofralik zeytin iretiminin yaklasitk % 28’ i



Ispanya, % 14’ii Tiirkiye ve %9’u ABD tarafindan gerceklestirilmektedir. Tiirkiye
sofralik zeytin Uretiminde genelde ikinci sirada yer alirken, siyah sofralik zeytin
tiretiminde ilk sirada yer almaktadir. Diinya genelinde sofralik zeytin iiretiminin %
26’s1in (305.000 ton) ihracatta kullanildigr ve AB’nin ihracattaki paymin %50 oldugu
ifade edilmistir. Ihracatin % 37’sini Ispanya, % 21’ini Fas ve % 10’unu Yunanistan

gerceklestirmektedir (Anonim 2005).

Ulkemizde zeytin yetistiriciliginin, Ege, Marmara, Giineydogu Anadolu,
Akdeniz ve Karadeniz Bolgelerindeki 35 ilimizde yapildigi ve buralarda toplam 88
farkli cesidin bulundugu saptanmistir. Toplam zeytin varhi@imizin % 74’4 Ege’de
yetismekte olup, sadece Aydin ilinde zeytin varligimizin % 24’ bulunmaktadir.
Memecik, Ayvalik Yaglik (Edremit) ve Gemlik cesitlerinin zeytinlerimizin %95’ini
teskil ettigi, geriye kalan %5’lik kismi ise, Uslu, Domat, Manzanilla, Edincik Su,
Celebi ve digerleri olusturdugu belirtilmistir (Aktan ve Kalkan 1999).

Cizelge 2.1°de Tiirkiye’deki zeytin agaci sayilar1 ve zeytin iiretim miktarlari

goriilmektedir.

Cizelge 2.1. Tiirkiye’de zeytin tiretimi

Yillar Toplam Agac Sayisi Zeytin Uretimi (Ton)
(1000 Adet) Genel Sofralik Yaglik

1991-92 87.705 640.000 181.000 459.000
1992-93 87.088 750.000 231.000 519.000
1993-94 87.163 550.000 200.000 350.000
1994-95 88.147 1.400.000 350.000 1.050.000
1995-96 87.581 515.000 206.000 309.000
1996-97 89.740 1.800.000 435.000 1.365.000
1997-98 95.700 520.000 200.000 320.000
1998-99 93.450 1.650.000 430.000 1.220.000
1999-00 95.500 600.000 180.000 420.000
2000-01 97.770 1.800.000 540.000 1.260.000
2001-02 99.000 600.000 200.000 400.000
2002-03 101.600 1.800.000 522.000 1.278.000

Kaynak: DIE 2004 Tarim Istatistikleri Ozeti, www.die.org.tr

Cizelge 2.1°de goriildiigii gibi, Tiirkiye’de 2003 yili istatistiklerine gore toplam
zeytin tretimi 1.800.000 ton, sofralik zeytin iiretimi ise 522.000 ton olarak verilmistir.
Buna gore toplam zeytin iiretimimizin ortalama % 29’u sofralifa ve % 71’1 yaglhiga

ayrilmaktadir.




2.2. Zeytinin Bilesimi ve Saghga EtKkisi ile Ilgili Kaynaklar

Endiistriyel anlamda biiylik 6neme sahip zeytin bitkisinin iilkeler ekonomisine
katkis1 yaninda, sofralik zeytin ve zeytinyaginin besin igeriginin insan sagligina katkisi
da son derce onemlidir. “Akdeniz Beslenme Modeli”, arastirmacilar tarafindan olmasi
gerekene en yakin beslenme modeli olarak tanimlanmaktadir. Zeytin ve zeytinyaginin,
Akdeniz beslenme Kkiiltiiriiniin giinliilk beslenme programinda yer almasi gereken en
onemli besinler oldugu belirtilmektedir (Anonim 1990; Spyropoulou ve ark. 2001;
Lamia ve Moktar 2003). Zeytin meyvesinin bilesiminde forsfor, potasyum, kalsiyum,
magnezyum elementleri yaninda gormede Onemli rol oynayan A (retinol), dogal
antioksidantlardan birisi olan E (tokoferol), pihtilasma faktorii olan K (naftakinon) ile
rasitizmi onleyen D (kolekalsiferol) vitaminlerinin yer almasi, zeytinin saglik {izerine
olumlu katkilarinin temel nedenlerinden birisi olarak degerlendirilmektedir (Baysal
2002; Demirci 2002; Uylaser ve Karaman 2005). Cizelge 2.2°de taze sofralik zeytinlerin
bilesimi goriilmektedir (Basoglu 2002).

Cizelge 2.2. Taze sofralik zeytinlerin bilesimi

Bilesim Ogeleri Yesil zeytin (%) Siyah Zeytin (%)
Su 75.2 71.8
Protein 1.5 1.8
Yag 13.5 21.0
Karbonhidrat 4.0 2.6
Ham Selliiloz 1.2 1.5
Kiil 5.8 2.8
Vitamin A (IU) 30.2 60.0
Ca (mg) 8.7 8.7

Kaynak: F. Basoglu,Yemeklik Yag Teknolojisi,2002,252 s.

Zeytin meyvesinin 6onemli besin maddelerinden birisi olarak kabul edilmesinin
nedenlerinden biri de icermis oldugu yagdir. Zeytinin, karbonhidrath besinlerin diyette
bulunmasi durumunda, bunlarin yagca zenginlestirilmesini sagladigi ve temel yag
asitlerince de zengin bir kaynak oldugu ifade edilmektedir (Aktan ve Kalkan 1999,
Uylaser ve Karaman 2005).




Icerdigi yag nedeniyle 100 g zeytin meyvesi Tiirker (1975)’e gore 132 cal;
Desroiser (1977)’e gore 140-190 cal; Landron ve ark. (1979)’a gore 100-214 cal.’lik

enerji vermektedir.

Zeytin Tanesinin yag igerigi ve kompozisyonunun ¢evresel faktorler ve cesit ile
iliskili oldugu belirtilmistir. Ayrica yag asidi ve mineral icerigi, yag kalitesini etkileyen
en Oonemli faktorler olarak bildirilmektedir. (Tiirker 1975, Woodroof and Luh 1975,
Tressler and Woodroof 1976, Landron ve ark. 1979, Kili¢ 1986a, Sahin ve ark. 2000,
Nergiz ve Engez 2000). Ege Bolgesi’'nde en ¢ok yetistiriciligi yapilan ve bu arastirmada
materyal olarak kullanilan Domat ¢esidi zeytin Tanelerinin yag asidi kompozisyonu ve

mineral icerigi Cizelge 2.3 ve 2.4’te verilmistir.

Cizelge 2.3. Domat ¢esidi zeytinlerin yag asitleri kompozisyonu

Yag asidi (%) Eyliil | Ekim | Kasim | Aralik | Ocak | Subat
Miristik(14:0) 0.001 | 0.01 0.01 0.01 | 0.004 | 0.003
Palmitik (16:0) 14.06 | 15.0 14.1 15.0 13.5 13.7
Palmitoleik (16:1) 1.82 | 1.26 1.19 1.12 1.00 | 0.96
Margarik (17:0) 0.82 | 0.30 0.24 0.21 0.16 | 0.20
Stearik (18:0) 436 | 3.98 3.83 3.32 342 | 3.25
Oleik (18:1) 68.2 | 63.5 65.3 63.5 64.3 62.8
Linoleik (18:2) 7.4 14.3 13.6 14.8 15.6 16.7
Aragidonik (20:0) 0.38 | 0.36 0.33 0.28 024 | 0.25
Linoleik+cis-11-eikosenik 0.49 | 0.51 0.53 0.55 0.58 0.56
(18:3) + (20:1) 043 | 0.18 0.11 0.17 0.19 | 0.19
Behenik (22:0) 091 | 0.14 0.27 0.25 0.66 | 0.84
Lignoserik (24:0)

Kaynak: C.Nergiz, ve Y.Engez, Food Chemistry, 2000,69,55-59 s.



Cizelge 2.4. Domat ¢esidi zeytinin mineral igerigi

Mineraller | Eyliil Ekim Kasim Arahik Ocak Subat
Na (ppm) 11.1 11.8 17.2 19.2 20.0 32.8
K (ppm) 16.666 13.951 14.516 14.397 15.438 15.187
Ca (ppm) 56 40 25 23 24 28
Mg (ppm) | 160 135 109 114 136 142
Cu (ppm) |34 2.1 2.4 2.2 24 2.1
Zn (ppm) 5.2 3.1 33 3.6 3.7 3.7
Mn (ppm) | 1.91 1.31 1.26 1.21 1.24 1.34
As (ppb) 109 77 76 73 70 68
Ba (ppb) 319 268 225 90 <50 <50
Cr (ppb) 219 129 106 92 87 75
Co (ppb) 15 9 8 9 9 10
Cd (ppb) 35 18 17 12 6 <5
Fe (ppm) 16.5 13.6 10.9 10.2 10.0 9.5
Al (ppm) 34 2.6 1.5 2.5 2.6 5.7

Kaynak: C.Nergiz, ve Y.Engez, Food Chemistry, 2000,69,55-59 s.

Aragtiricilar  meyvenin  olgunlasma  siirecinde  toplam  yag  asitleri
kompozisyonunda artis oldugunu, oleik ve palmitik asit miktarlarindaki azalmaya karsi
linoleik asit miktarindaki artisin dikkat cekici oldugunu belirtmektedirler. Cizelge 2.4
incelendiginde Domat cesidi zeytinlerin olgunlasma periyodunda en fazla icerdigi
mineralin potasyum oldugu, buna karsilik kalsiyum, magnezyum ve demirin zeytinyagi
kalitesini etkileyen diger elementler olarak bulundugu ifade edilmektedir (Nergiz ve

Engez, 2000).

Mafra ve ark. (2001), Skan elektron mikroskopi (SEM) teknigi kullanarak,
zeytin meyvesinin yesilden siyaha degisen renklerdeki olgunlasma siirecinde tekstiir,
mikroyapt ve  hiicre duvart polisakkarit kompozisyonundaki degisimlerini
arastirmiglardir. Arastiricilar, ¢alismalart sonucunda renk yesilden siyaha degistikce
zeytin hiicre duvarinda bulunan asil pektik polisakkaritlerden, arabinan, selliiloz,
ksiloglukans ve glucuronoksilansin suda ¢oziilebilme ve kayip miktarlarinin azaldigim

tespit etmiglerdir.



Zeytin meyvesinde bulunan diger bilesenler karboksilik asitlerdir. Sofralik yesil
zeytin bir ¢cok karboksilik asit igermektedir. Bunlar arasinda laktik, asetik, siiksinik ve
sitrik asidin en ¢ok bilinenler oldugu belirtilmektedir. Yesil ve siyah zeytinde bulunan
karboksilik asitlerin HPLC/UV Dedektor kullanarak belirlendigi bir arastirmada, yesil
zeytinlerde laktik ve sitrik asit miktarinin siyah zeytine gore daha fazla, asetik asit
miktariin ise daha az oldugu saptanmistir (Cunha ve ark. 2001). Arastiricilarin

saptadiklar1 karboksilik asit miktarlar1 Cizelge 2.5 te verilmistir.

Cizelge 2.5. Zeytinde bulunan baz1 karboksilik asitlerin istatistiki analiz sonuglari

Yesil Zeytin Siyah Zeytin
Asitler Ortalama | Standart Cv Ortalama | Standart Cv
mg/100 g Sapma % mg/100 g Sapma %
Laktik 360.17 0.25 5.87 94.26 0.05 4.9
Asetik 87.65 0.01 1.87 125.66 0.01 1.5
Sitrik 188.30 0.06 3.36 n.d. n.d. n.d.

Kaynak: Cunha ve ark., J.Liq.Chrom. &Rel. Technol., 2001,24,1029-1038 s.

Zeytinde dogal olarak bulunan ve aciligin sebebi olan bilesenler fenolik
bilesiklerdir (Ozay ve Borcakli 1996, Bianco ve ark. 2001, Uccella 2001). Bunlar
arasinda yer alan oleuropeinin diisik yogunluktaki Lipoprotein (LDL)’in
oksidasyonunu 6nlemesi ve hipoglisemik ve kolesterolemik etkileri ile saglik agisindan
biiylik 6nem tasidig ifade edilmektedir (Brenes ve ark. 1998, Bianco ve ark. 2001,
Stupans ve ark. 2001, Uccella 2001).

Bianco ve Uccella (2000), Akdeniz besin kiiltiiriiniin vazgecilmez bir pargasi
olan zeytinin icerdigi fenolik bilesenler ve bu maddelerin antioksidan etkilerini
arastirdiklar1 calismalarinda, sofralik zeytin ve zeytinyaginin icerdikleri fenolik
bilesenlerin miktarlariyla besleyici deger ve duyusal karakteristikleri arasinda bir iligki
oldugunu saptamislardir. Sonuclarin c¢evresel faktorler ile zeytinlerin olgunlasma
stirecinden etkilendigini belirten arastiricilar, insan saglig i¢in son derece énemli olan
bu bilesiklerin ayn1 zamanda zeytinin sofralik zeytin veya zeytinyagina islenme

siirecinde kalitenin artiritlmasini da sagladigini saptamiglardir.
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Saija ve Uccella (2001), Akdeniz yasam bicimi ve beslenme aligkanliklarinin
kronik hastaliklara yakalanma riskini azalttigi belirtmislerdir. Arastiricilar, bu riskin
azalmasindaki en O©nemli nedenin bitkisel antioksidanlarin besinsel olarak alimi
oldugunu ifade etmektedirler. Sofralik zeytin ve zeytinyagindaki antioksidan ve

antimikrobiyal aktiviteleri en yiiksek olan fenolik bilesenler Sekil 2.1.’de verilmistir.

OH (OMe)
1 Oleuropein 8 Syringic acd
{MeO H N OH (H: OMe) 2 Hydroxytyrosol 9 p-Coumaric acid
l T ST 3 Tyrosol 10 Ferulic acid
4 Ligstroside 11 Sinapic acid
Z Sa Hydroxytyrosilelenolate 12 o-Coumaric acid
5b Twrosilelenolate 13 Protocatechiuc acid
Rg 6 Caffeic acid 14 p-Hydroxbenzoic acid
7 Homovanillic acid 15 Vanillic acid

{1H

RO 0 | RO__0
*COOMe f; R \r/tlJ\J()?xlc
= S ‘~\- i N \
Ogke \ O Me
: .

i
A B C

L p=OH

Olearapsin, 1, R=2 Hydronyiynsd, LR
Lipansade 4 Red Pyrosdd, 3 Ry=H

Sekil 2.1. Zeytin fenolik bilesenleri
Kaynak: A.Saija ve N.Uccella, N.Uccella, Trends in Food Science and
Technology,2001, 11, 357-363 s.

Zeytinde bulunan fenolik bilesenlerin biomolekiiler karakterizasyonu ile
dagilimi ve fitoaleksin histokimyasal lokalizasyonunun incelendigi arastirmada, bu
bilesenlerin, zeytin tanesinin mezokarp, pulp ve c¢ekirdek kisimlarinda bulunduklari
ifade edilmektedir (Uccella 2001a). Zeytinde aciligin nedeni olan oleuropeinin ise
fenolik bilesenlerin enzimatik hidrolizi ile ortaya c¢ikan sekobiofenol oldugu
belirtilmistir (Uccella 2001 b). Bu durum Sekil 2.2°’de verilmistir. Ayrica, bu
bilesenlerin patojenlere kars1 dogal koruma sagladiklari, ayn1 zamanda zeytin meyvesini

de hastaliklara kars1 korudugu arastirma sonuglar1 arasinda yer almastir.
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Sekil 2.2 Oleuropeinin zeytin tanesinde suda uzamis ve apolar ortamda sikistirilmig
formu.

Kaynak:N.Uccella, Trends in Food Science and Technology,2001,11,315-327 s.

Marsilio ve ark. (2000), yaptiklar1 bir calismada dogal fenolik antioksidant
icerigi nedeniyle fonksiyonel gida sayilan zeytinin, kaliforniya yontemiyle islenmesi
sirasinda fenolik madde (Hidroksitrosol, trosol, oleuropein ve oleosid-11-metil ester)
icerigindeki degisimini aragtirmiglardir. Elde edilen sonuglara gore zeytinin
karartilmas1 asamasinda sadece hidroksitorosol’iin dikkat cekici bir sekilde diistiigiinii
belirten arastirmacilar, bu durumun zeytin meyvesinin kahverengi renk bilesenleriyle
ilgili oldugunu belirtmislerdir. Calismada demir tuzlarinin bu renk reaksiyonunda
(karartma) katalizor etkisi nedeniyle hidroksitrosol’iin oksidasyonunun daha hizhi

gerceklestigi ifade edilmektedir.
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2.3. Isleme Yontemleri ve Fermentasyon ile Tlgili Kaynaklar

Laktik asit fermentasyonuyla sebze ve meyvelerin korunmasi kendine has
duyusal karakteristikleri nedeniyle yiizyillardir uygulanan bir yontemdir. Tursu, zeytin
ve sauerkraut gibi ekonomik O©neme sahip {riinler yaninda yesil zeytin
salamuraciliginin da bir ¢ok Akdeniz iilkesinde uygulanan geleneksel iiretim
yontemlerinden birisi oldugu bilinmektedir (Erten 2000; Sanchez ve ark. 2001;
Randazzo ve ark. 2003).

Ulkemizde daha ¢ok siyah zeytin salamuraciligi yapilmakta, islenen zeytinlerin
ancak %?25-30’u yesil zeytinlerden olusmaktadir. Sofralik yesil zeytin iiretiminde hasat
ve tasimanin ardindan, boylama, se¢gme, ayirma ve temizleme islemleri gerceklestirilir.
Kalibre edilmis zeytin taneleri ya biitiin olarak ya da cizilerek % 1.5-2’lik alkali ile
aciliginin giderilmesinin ardindan birka¢ kez yikama yapilarak alkalinin giderilmesi
saglanir. Alkali ile acilig1 giderilmis yesil zeytin taneleri, asetik asit, laktik asit, sitrik
asit gibi organik asit ilavesiyle farkli bilesimlerde tuz iceren salamuralarda
fermentasyona birakilmaktadir (Aktan ve Kalkan 1999; Panagou ve ark. 2002; De
Castro ve ark. 2002; Montano ve ark. 2003).

Zeytin fermentasyonunda polifenol ve indirgen seker iceriginin yani sira,
meyvelerin mikrobiyal yiikii ve salamura tuz konsantrasyonu ile salamuranin baslangic
pH’s1 ve uygulanan sicakligin 6nemli faktorler oldugu bildirilmektedir. Arastiricilar,
fermentasyon gelisimini saglamak ve yiiksek kalitede iiriin elde etmek icin bu
faktorlerin kontrol altinda tutulmasi gerektigini ifade etmektedirler (Ozay ve Borcakli

1996, Uylaser ve ark. 2000, de Castro ve Brenes 2001, Tassou ve ark. 2002).

Romero Barranco ve ark. (2001) tarafindan yapilan bir calismada, yesil zeytin
salamuralarinin fenolik madde iceriginin 0.2-0.4 g/L, pH degerlerinin ise 3.6 — 4.3

arasinda oldugu belirtilmektedir.

Leuconostoc mesenteroides, Lactobacillus brevis, Pediococcus pentosaceus (P.

cerevisiae) ve Lactobacillus plantarum’un sebze ve meyve fermentasyonunda rol
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oynayan Onemli mikroorganizmalar oldugu belirtilmistir. Ayrica, fermentasyon
sirasinda iiretilen laktik asitin de aromay1 etkileyen en onemli faktorlerden birisi oldugu
bircok arastiricinin ortak goriisiidiir (Erten 2000; Sanchez ve ark. 2001, De Castro ve
Brenes 2001).

Korukluoglu ve ark. (2002), taze zeytinlerin mikroflorasim1 belirlemek amaciyla
yaptiklar1 arastirmada, taze zeytinden elde edilen 38 izolattan 12’sinin Lactobacillus
plantarum, 4 tanesinin Lactobacillus brevis, 17 tanesinin Leuconostoc mesenteroides, 4
tanesinin Lactobacillus lactis ve yalnizca bir tanesinin Pediococcus damnosus tiiriine ait
olduklarini saptamiglardir. Ayni arastiricilar elde edilen tiirlerin 15°C’de ve %10 tuzda
gelisme gosterebilen ve oldukga fazla karbon kaynagindan yararlanabildikleri ve
homofermentatif olduklar1 i¢in gazli bozulmaya neden olmamalar1 yoOniinden L.
plantarum ve L. lactis spp. lactis’in dogal ve asilamali fermentasyonda uygun tiirler

olabilecegini belirlemislerdir.

Laktik asit bakterileri zeytin fermentasyonunda aktif rol oynayan ve kaliteyi
belirleyen mikroorganizmalar olmakla birlikte, mayalarin da olumsuz etkileri ile iiriin
kalitesi iizerine etkili olduklar bildirilmektedir. Arastiricilar baz1 maya tiirlerinin gaz
paketleri olusumu ve meyvelerin yumusamasi gibi kalite bozulmalarina neden
olabildigini ifade etmektedirler (Randazzo ve ark. 2003; Ruiz Barba ve ark. 1992, Ozay
ve Borcakli 1996).

Castro ve ark. (2002), Manzanilla cesidinin Ispanyol tipi yesil zeytine
islenmesinde Enterococcus casseliflavus ve Lactobacillus pentosus kiiltiirlerinin
kullanim olanaklarimi arastirdiklar1 ¢alismalarinda, kiiltiir ilavesi yapilan Orneklerin
salamuralarinda hizli bir asitlik gelisimi ve beraberinde karbonhidrat yikimi sonucu
hizli bir pH disiisii oldugunu goézlemislerdir. Arastiricilar dogal fermentasyona
birakilan 6rneklerde fermentasyonun starter ilaveli olanlara gore bir giin gecikmeyle
basladigini, aroma, tekstiir ve diger 6zellikler yoniinden en iyi sonuglarin starter kiiltiir

ilave edilen 6rneklerden elde edildigini belirtmislerdir.
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Son yillarda yesil zeytin fermentasyonunda starter kiiltiir kullanimina yonelik
calismalarin sayis1 giderek artmaktadir. Bu konuda yapilan bir ¢alismada Vega Leal-
Sanchez ve ark. (2003), Ispanyol tipi yesil zeytin iiretiminde starter kiiltiir olarak Lac.
plantarum LPC O10 susu kullanilmas1 durumunda en uygun mikrobiyal faaliyetin %4

salamurali denemelerde gerceklestigini belirlemislerdir.

Fermentasyon sicakligi, sofralik zeytin iiretiminde ©Onemli olan bir diger
fermentasyon kosuludur. Tassou ve ark. (2002), farkli sicakliklarda gerceklestirdikleri
fermentasyon denemelerinde en iyi fermentasyon kosulunun 25°C’de, % 6 NaCl iceren

salamuralarda gerceklestigini saptamislardir.

Farkli sicaklik derecelerinde (9, 12, 15 °C) gergeklestirilen bir baska
fermentasyon denemesinde, en iyi asit olusumunun 12 ve 15 °C’de gerceklestigi

belirlenmistir (Duran Quintana ve ark. 1999).
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3. MATERYAL ve YONTEM
3.1. Materyal

Deneme materyali olan Domat cesidi yesil zeytinler 2002 yili ve 2003 yilinda
Manisa’nin Akhisar il¢esinden saglanmistir. Arastirmada kullanilan zeytinler Akhisar
ilgesindeki zeytin satis noktalarindan tesadiifi olarak alinmistir. Kalibrasyonu yapilan
zeytin Orneklerinin bas alti olarak tanimlanan biiyiikliikte olanlar1 tercih edilmis ve
bekletilmeden islenmistir.
3.2. Yontem

3.2.1. Yesil Zeytin Uretimi

Yesil zeytin liretim asamalar1 Sekil 3.1°de sematize edilmistir.

Hasat

L .

Tagima (Isletmeye getirme)
1

Secme ve Siniflama (Kalibrasyon)

!

Yikama
1
— Su ile tatlandirma
Acilik Giderme (Tatlandirma) — Kalevi ile tatlandirma
— Cizme YoOntemi ile tatlandirma

!

Yikamalar (alkali giderme)

|

Salamuralama ve ambalajlara dolum

!

Fermentasyon

!

Depolama

Sekil 3.1 Yesil zeytin iiretimi agsamalari
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3.2.1.1. Zeytinleri Se¢cme ve Simiflama

Manisa’nin Akhisar ilcesinden alinan Domat cesidi yesil zeytinler secme ve
ayiklama iglemine tabi tutularak, ezik, ciiriik, kiiflii, sinek zarar1 v.b. gibi goriintii ile
ilgili kaliteyi bozacak tiirdeki taneler ayiklanmistir. Ayrica sadece yesil renkli olanlar

islemeye alinacagi icin kahverengi ve kizila donen zeytinler de ayiklanmustir.

Siniflama islemi zeytin siniflama makinalarinda gergeklestirilmis, boyutlarina
gore siniflanan zeytinlerden “basalti” boyu denemeye alinmistir. Tane iizerinde bulunan
toz, toprak, kir, yaprak v.b. kirlikliklerin giderilmesi i¢in su ile 6n yikama yapilarak

islemeye hazir hale getirilmislerdir.

3.2.1.2. Acihig1 Giderme (Tatlandirma)

Zeytinlerin aciligy ii¢ farkli yontemle giderilmistir.

3.2.1.2.1 Su ile Acilik Giderme (Tamk Deney Grubu)

Bu grupta yikanip temizlenmis zeytinler 16-22°C’de (gevre sicakligi) icme suyu
ile tatlandirilmaya birakilmistir. Tanik deney grubu zeytin Orneklerinin su iizerine
cikmasini onlemek amaciyla bidon bogazina plastik bir kapak yerlestirilmistir. Haftada

iki kez suyu degistirilerek tatlandirma islemine 33 giinde son verilmistir.

3.2.1.2.2 Kalevi (NaOH) ile Acilik Giderme

Zeytinler plastik bir kap icinde ¢izilmeksizin %1 NaOH c¢ozeltisi icine
tatlandirmaya birakilmistir. Zeytin Orneklerinin suyun {iizerine c¢ikmasint Onlemek
amaciyla bidon bogazina plastik bir kapak yerlestirilmistir. Kostik yaklasik 26 saat
icinde meyve etinin %60’1na islemistir. Bundan sonra zeytinler giinde iki kez suyu
degistirilerek kalevi gidermeye birakilmistir. Bu isleme 33 giinde son verilmistir. Kalevi

gidermek amaciyla ilk yikama suyuna % 0.5 sitrik asit ilave edilmistir.
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3.2.1.2.3. Cizme Yontemiyle Salamurada Acilik Giderme

Salamura icerisinde tatlandirmada zeytinler, ¢cizme isleminin hemen arkasindan
%1’lik CaCl, ¢ozeltisi i¢ine birakilmistir. 24 saat sonunda CaCl, ¢ozeltisi bosaltilmig
ve yerine %3’liikk salamura konularak zeytinler tatlandirmaya birakilmistir. Haftada iki

kez salamura degistirilmek suretiyle tatlandirma islemine 33 giin devam edilmistir.
3.2.1.3. Fermentasyon Salamuralarinin Hazirlanmasi

Farkli tatlandirma yOntemleri uygulanarak tatlandirilan iiger tekerriirlii olarak
isleme alinan yesil zeytin 6rnekleri 6n denemelerle belirlenmis farkli bilesimdeki
salamuralarda fermentasyona birakilmistir. Denemelerin kurulmasinda kullanilan

salamuralarin baglangi¢ bilesimleri Cizelge 3.1°de verilmistir.

Cizelge 3.1 Fermentasyonda kullanilan salamuralarin baglangi¢ bilesimleri

ORNEK | ACILIK GIDERME (TATLANDIRMA) | SALAMURA BILESIMI
NO YONTEMI

Kontrol | Suda tatlandirma %4.5 tuz+%1 seker
1 %1°lik NaOH’le tatlandirma %4.5 tuz+%1 seker
2 Cizme yontemi ile acilik giderme. %3.5 tuz+%]1 seker

dogal fermentasyon

Cizme yontemi ile acilik giderme. %3.5 tuz+%1 seker

3 9%0.2 asilamal1 fermentasyon
Cizme yontemi ile acilik giderme. %4.5 tuz+%]1 seker

4 dogal fermentasyon
Cizme yontemi ile acilik giderme. %4.5 tuz+%1 seker

5 %0.2 asilamali fermentasyon
Cizme yontemi ile acilik giderme. %6 tuz+%1 seker

6 dogal fermentasyon
Cizme yontemi ile acilik giderme. %6 tuz+%]1 seker

7 %0.2 asilamal1 fermentasyon
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3.2.1.4. Fermentasyon

Acilik giderme isleminin ardindan Ornekler farkli bilesimlerde salamuralar
icerisinde fermentasyona birakilmistir. Fermentasyon kabi olarak 5 L’lik cift kapakl
polietilen kavanozlar kullanilmistir. Her bir deney 1ii¢ tekerriirlii olarak
gerceklestirilmistir. Boylece 7 farkli deneyde 21 ayn kapta fermentasyon
gerceklestirilmistir. Zeytin tanelerinin fermentasyon salamuralarinin yiizeyine ¢ikmasini
onlemek amaciyla fermentasyon kaplarinin bogaz kismina delikli plastik elekler

konulmustur.

Cizme islemi uygulanan domat cesidi yesil zeytin ornekleri dogal ve laktik
starter asilamali (% 0.2) olmak iizere iki yontemle fermentasyona birakilmislardir.
Asilamali fermentasyonda kullanilan Lactobacillus brevis ve Pediococcus cerevisiae
kiiltiirleri Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii’nden temin

edilmistir.

Biitiin fermentasyon kaplarinda fermentasyon 16-22°C’de (cevre sicakligi)

gerceklestirilmistir.
3.2.2. Fiziksel Analizler
3.2.2.1. Kg’da Tane Sayisi

Akhisar yoresinden elde edilen Domat cesidi yesil zeytinlerin kg’daki tane
sayisin1 belirlemek iizere 100 g zeytin tartilmis ve meyveler sayilarak, oranti yolu ile
kilogramdaki tane sayist hesaplanmistir (Yazicioglu 1966, Kilic 1986 b).

3.2.2.2. Meyve Boyutu

Meyve boyutu rasgele secilen 20 adet zeytinin en ve boyu kumpas yardimiyla

0.01 mm hassasiyetle dl¢iilerek belirlenmistir (Yazicioglu 1966).
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3.2.2.3. Meyve Et/Cekirdek Oram

100 g zeytin Orneginin et ve c¢ekirdek agirliklarinin birbirine oranlanmasiyla

bulunmustur (Yazicioglu 1966).

3.2.3. Kimyasal Analizler

3.2.3.1. Toplam Kurumadde Tayini

Onceden darasi almmus kurutma kaplarina, cekirdekleri cikarildiktan sonra
homojen hale getirilmis zeytin 6rneklerinden yaklagik 5 g 6rnek alinmis ve 105+5°C’de
sabit agirliga gelinceye kadar kurutma islemine devam edilmistir. Daha sonra 100 g

ornekteki kurumadde miktar1 agirlik olarak hesaplanmistir (Kili¢ ve ark. 1991).

3.2.3.2. Kiil Tayini

Cekirdekleri ¢ikarilmis ve homojen hale getirilmis zeytin 6rneklerinin 525£25

°C’de yakilmasi ile saptanmustir (Cemeroglu 1992).

3.2.3.3. indirgen Seker Tayini

Homojen zeytin orneginden 10 g tartilmig, 100 ml’lik ©l¢ii balonuna
aktarildiktan sonra 50 ml saf su eklenerek 5’er ml Carrez I ve Carrez II ¢ozeltilerinin
ilavesinin ardindan ayar cizgisine tamamlanip filtre edilmistir. Elde edilen filtrat DNS
(Dinitro Salisilik Asit) yontemiyle analiz edilmistir. Orneklerin analizinde Shimadzu
UV-1208 model spektrofotometre kullanilarak, 540 nm dalga boyundaki absorbans
degerleri tanmi@a karst okunmus ve standart egri yardimiyla hesaplama yapilmistir

(Amodioha 1998).
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3.2.3.4. Oleuropein Tayini

Zeytin  orneklerinin  oleuropein miktarlart Shimadzu UV-1208 model
spektrofotometre ile 345 nm dalga boyundaki absorbans degerleri okunarak
belirlenmistir (Korukluoglu 1992).

3.2.3.5. Yag Tayini

Analiz, c¢oziici olarak n-hegzan kullanilarak Soxhlet yontemi ile

gerceklestirilmistir (IUPAC 1979; Matissek ve ark. 1992; Uylaser ve Basoglu 2001).
3.2.3.6. Toplam Protein Tayini

LECO FP 528 model protein tayin cihazi kullanilarak Kjeldahl yontemine gore
belirlenen azot miktarinin 6.25 faktorii ile carpilmasi sonucu bulunmustur (Matissek ve
ark. 1992; Uylaser ve Basoglu, 2001).
3.2.3.7. Renk Tayini

Zeytin Orneginde renk maddesi olan klorofil miktar1 Shimadzu UV-1208 model
spektrofotometre ile 660 ve 652 nm dalga boyundaki absorbans degerleri okunarak
belirlenmistir (Korukluoglu 1992).

3.2.3.8. Asit Tayini

Zeytin Orneklerinin asitlik miktarlar1 fenol ftalein indikatorii esliginde 0.1 N

NaOH ile titrasyon yapilarak belirlenmistir (Kili¢ ve ark. 1991).

3.2.3.9. Tuz Tayini

Zeytin orneklerinin tuz miktarlart K,Cr,O7 indikatorii esliginde 0.01 N AgNOs
ile titrasyonu sonucu belirlenmistir (Kili¢ ve ark. 1991; Uylaser ve Basoglu 2001).
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3.2.4. istatistiksel Analiz

Zeytinlerin hammaddeye iligkin fiziksel Ozelliklerinin ve kimyasal iceriginin
belirlenmesinde Tek Faktorlii Tesadiif Parselleri Deneme Deseni; Cizme yontemiyle
zeytin liretiminde zeytinlerin fiziksel ve kimyasal ozelliklerinin degisimlerinin
belirlenmesinde Ug Faktorli Tesadiif Parselleri Deneme Deseni; farkli tatlandirma
yontemleriyle iiretilen iirtinlerin fiziksel ve kimyasal o6zelliklerindeki degisimlerin
saptanmasinda U¢ Faktorlii Tesadiif Parselleri Deneme Deseni; ham zeytine ait fiziksel
ve kimyasal igeriklerin 2002 / 2003 yili degerlerinin kiyaslanmasinda Iki Faktorlii
Tesadiif Parsellerine uygun olarak varyans analizleri gerceklestirilmistir (Turan
1998).Hesaplamalar Minitab istatistik programi kullamlarak yapilmistir. Onemlilik

testlerinde p<0.05 olasilik diizeyi esas alinmistir.

3.2.5. Duyusal Analiz

Acilik giderme isleminin ardindan fermentasyona birakilan ve fermentasyonun
ardindan depolama siiresini tamamlayan zeytin Orneklerinin duyusal o6zelliklerinin
belirlenmesi Panagou ve ark.(2002)’e gore gerceklestirilmistir. Panelistler Susurluk
Meslek Yiiksekokulu Personelinden uzman ve uzman olmayan kisilerden secilmislerdir.
Panel ortami olarak se¢ilen oda Anonim (1988 b)’de ongoriildiigii gibi panelistlerin tat
ve koku alma fonksiyonlarina zarar vermeyecek sekilde diizenlenmistir. Panelistler
panelden en az 30 dk. Oncesine kadar sigara icmek, sakiz ¢ignemek veya bir seyler
ylyip, icmekten kac¢inmislardir. Fermentasyonunu tamamlamis zeytin Orneklerinin
duyusal degerlendirme o6l¢iitleri ve puanlama Cizelge.3.2’de verilmistir.

Cizelge 3.2. Fermentasyonunu Bitiren Zeytin Orneklerinin Duyusal Analizinde Esas

Alinan Kriterler ve Puanlama

Goriinim | Renk Kabuk Cekirdek | Tuzluluk | Ransidite | Genel
sertligi ayrilmasi Yeme

Kalitesi

Cok iyi 10 10 10 10 10 10
Iyi 8 8 8 8 8 8
Orta 5 5 5 5 5 5
Kotii 2 2 2 2 2 2
Cok kotii 0 0 0 0 0 0

Kaynak: Panagou ve ark.2002.International J.of Food Sci.and Tech, 37 pp.635-641.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Hammadde Analizleri

4.1.1. Hammaddeye Ait Fiziksel Analiz Bulgulari ve Tartisma

Denemelerin kurulmasinda kullanilan Domat c¢esidi zeytinlere ait meyve

boyutlar1 Cizelge 4.1., Cizelge 4.2. ve Cizelge 4.3.te verilmistir.

Cizelge 4.1.2002 arastirma materyali zeytinden alinan 20 adet Ornekte meyve

boyutlar1 (mm)
Meyve Meyve Meyve

Uzunlugu Cap1 Uzunlugu Cap1 Uzunlugu Cap1
28.20 15.90 22.60 15.00 22.00 15.00
21.80 14.80 24.00 15.50 23.50 17.00
27.90 15.50 23.50 16.00 25.00 15.00
27.50 16.00 22.70 15.80 24.00 18.00
27.40 16.60 22.60 15.00 22.00 16.00
26.40 16.80 19.80 15.00 22.80 16.20
27.70 17.70 21.60 15.00

Not: En diisiik ve en yiiksek degerler koyu renkte yazilmistir.

Cizelge 4.2. 2003 arastirma materyali zeytinden alinan 20 adet ©rnekte meyve

boyutlar1 (mm)

Meyve Meyve Meyve

Uzunlugu Cap1 Uzunlugu Cap1 Uzunlugu Cap1
30.00 15.30 27.30 19.60 29.70 19.80
27.20 19.10 26.20 19.10 26.60 19.60
26.40 18.40 24.00 17.60 28.60 19.00
30.00 18.60 28.80 21.00 27.50 19.50
30.60 20.70 26.00 20.00 29.50 21.79
28.00 20.60 30.00 20.50 26.00 19.30
30.00 19.40 30.00 19.40

Not: En diisiik ve en yiiksek degerler koyu renkte yazilmistir.
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Cizelge 4.1’de goriildiigi gibi yesil zeytin Orneklerine ait 2002 yili meyve
uzunlugu en az 19.80 mm ve en cok 28.20 mm ortalama 24.15 mm, meyve ¢api ise en
az 14.80 ve en fazla 18.00 mm arasinda degismis, ortalama 15.89 mm olarak
belirlenmistir. 2003 yili1 sonuclarina gore Domat cesidi yesil zeytin orneklerine ait
meyve uzunlugu en az 24.0 mm ve en ¢ok 30.60 mm ortalama 28.12 mm, cap en az
15.30 ve en fazla 21.79 mm arasinda degismis, ortalama 19.45 mm olarak saptanmistir
(Cizelge 4.3). Biricik (2004) Domat cesidi zeytin ornekleriyle yaptigi ¢calismada meyve
uzunlugunu 24.50 mm - 29.10 cm arasinda belirlemistir. Yine ayni1 arastirict Domat
cesidine ait zeytin meyvesi caplarin1 17.00-19.70 mm olarak belirlemistir. Uylaser ve
ark. (2000) yaptiklart ¢calismada Domat cesidine ait fiziksel analiz bulgularinda meyve
uzunlugunu en diisiik 23.60 mm ve en fazla 24.70 mm, meyve ¢apini en az 17.10 ile en
fazla 17.50 mm arasinda bulmuslardir. Arastirma materyali zeytin 6rneklerine ait bu

degerler diger arastiricilarin sonuglari ile uyum icerisindedir.

Cizelge 4.3. Deneme materyali zeytin 6rneklerine ait meyve boyutlarinin 2002 ve 2003

yillar1 karsilagtirmasinin istatistiki analiz degerleri

Ad N Ortalama | Standart | P degeri Min Max
Sapma

2002 yilh 20 24.15 0.252 19.80 28.20

uzunluk 0.000%*

2003 y1lt 20 28.12 0.186 24.00 30.60

uzunluk

2002 yili 20 15.89 0.094 14.80 18.00

cap 0.000%**

2003 y1ilt 20 19.45 0.144 15.30 21.79

cap

**: p<0.01 diizeyinde 6nemli

Zeytin Orneklerinin meyve boyutlar1 analiz sonuclarina ait varyans analizi
cizelgesinden de goriilecegi gibi 2002 ve 2003 yili deneme materyali zeytin orneklerine
ait var yil1 yok yili interaksiyonlar1 p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur (Cizelge

4.3).
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Cizelge 4.4. Arastirma materyali zeytin orneklerine ait fiziksel analiz bulgulari

Meyve et Meyve Cekirdek Et/ Cekirdek Kg’daki Tane

orani(%) Orani (%) Orani Sayisi
2002 yil1 82.66 16.53 5.00 210
2003 yili 83.07 16.93 4.89 136

Arastirma materyali zeytin Orneklerinde yapilan fiziksel analiz bulgular
incelendiginde et verimi 2003 yili ortalamast % 83.07 ile 2002 yilina gore daha yiiksek
bir deger vermis bulunmaktadir. Biricik (2004) tarafindan yapilan ¢alismada, Domat
cesidi zeytin tanesinin et verimi % 82.94, % 82.07, Uylaser ve ark. (2000) tarafindan %
84, Sahin ve ark.(2000) tarafindan % 83.5, olarak bildirilmistir. Arastirma bulgularinin
diger diger arastiricilarin bulgulart ile uyumlu oldugu soylenebilir. Adi gecen
arastiricilar tarafindan, Ayvalik, Gemlik ve Domat cesidine ait zeytin meyveleri
arasinda Domat cesidinin en yiiksek et veriminine sahip oldugu bildirilmistir. Gemlik,
Trilye, Uslu ve Ayvalik cesitleriyle yaptiklar1 caligmada Sahin ve ark. (2002), cesitlerin
meyve eti oranlarint % 77.5-83.8 arasinda bulmus ve en yiliksek meyve eti oraninin
Gemlik cesidine, en diisik meyve eti oraminin ise Ayvalik cesidine ait oldugunu
vurgulamislardir. Bu da, Domat cesidinin et oraninin Gemlik cesidi diizeyinde oldugu

sonucunu vermektedir.

Cizelge 4.4° ten izlenebilecegi gibi arastirma materyali zeytin Orneklerine ait
tane et/cekirdek orami en az 4.89, en fazla 5.00 olarak belirlenmistir. Sahin ve ark.
(2000) ile Uylaser ve ark. (2000) Domat cesidi zeytin orneklerinde meyve et/cekirdek
oranini sirasiyla 5.8 ve 5.03 olarak bildirirlerken; Nergiz ve Engez (2000) 2.0-4.1
arasinda; Biricik (2004), Domat cesidi zeytin meyvesine ait meyve et/ cekirdek oranini
4.86 - 4.58 olarak bildirmistir. Elde edilen sonuglar Nergiz ve Engez(2000)’in
sonuglarindan  yiikksek  bulunurken diger arastiricilarin  sonuglarina  benzerlik
gostermektedir. Sonuglar arasi farkliliklarin, 6zellikle meyve boyutlarindaki degisimin

periyodiziteden kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

Zeytin tanesinin et/cekirdek oranlar1 Sahin ve ark. (2000) tarafindan Memeli

cesidi i¢in 4.3, Gemlik ¢esidi i¢in 4.8 ve Ayvalik c¢esidi i¢in 3.43; Uylaser ve ark.
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(2000) tarafindan Gemlik cesidi icin 2.98 ve Ayvalik c¢esidi icin 3.43; Sahin ve ark.
(2002) tarafindan Gemlik cesidi icin 4.99, Trilye ¢esidi icin 3.55, Uslu ¢esidi i¢in 3.88
ve Ayvalik cesidi i¢in 3.44; Biricik (2004) tarafindan Samanl cesidi i¢in 4.00 — 5.27,
Manzanilla cesidi icin 5.90 — 5.53 ve Ascolona cesidi i¢in 5.72 — 5.97 olarak
belirlenmistir. Bu degerler dikkate alindiginda et/cekirdek oraninin ¢eside ve meyve

iriligine gore degistigini soylemek miimkiindiir.

Domat cesidi zeytin meyvelerinin kilogramindaki tane sayis1 Cizelge 4.4.’te
goriildiigii gibi ilk deneme yilinda 210, ikinci deneme yilinda 136 olarak tespit
edilmistir. Uluslararas1 Zeytinyag1 Konseyi (Anon 1997 b) tarafindan 180-190 adet/kg
olarak belirtilen kilogramdaki tane sayisini, Nergiz ve Engez (2000) 256; Sahin ve ark.
(2000) 234; Biricik (2004) 265 -270 olarak saptamiglardir. Arastirmamizda elde edilen
sonuclarin diger arastiricilarin sonuglarina yakin olmakla birlikte daha diisiik degerlerde
oldugu goriilmiistiir. Aragtirma materyali olarak, “basalti” tanimi ile bilinen iri boy
zeytinlerin kullanimi da arastirmada elde edilen sonuclarin diger arastiricilarin
sonuglarindan diisiik olmasina neden olmustur. iki deneme yili arasindaki farkliligin

periyodiziteden kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Diger cesitler ile yapilan caligmalarda kilogramdaki tane sayist Tiirk ve ark.
(2000) tarafindan Gemlik cesidinde 235-253, Ayvalik ¢esidinde 323; Sahin ve ark.
(2002) tarafindan Gemlik c¢esidinde 298, Trilye cesidinde 350, Uslu cesidinde 257 ve
Ayvalik cesidinde 271; Biricik (2004) tarafindan Samanli cesidinde 275-268,
Manzanilla ¢esidinde 225-275 ve Ascolona c¢esidinde 135-147 olarak belirlenmistir.
Domat iri meyveli zeytin cesidi olmasit nedeniyle, kilogramdaki tane sayis1 diger
cesitlerin 6nemli bir boliimiinde elde edilen arastirma sonuglarina gore oldukga diisiik

kalmaktadir.
4.1.2. Hammaddeye Ait Kimyasal Analiz Bulgular1 ve Tartisma
Denemelerin kurulmasinda kullanilan zeytin 6rneklerinde kurumadde, kiil, tuz,

protein, indirgen madde, yag ve oleuropein analizleri yapilmis olup bunlarda elde edilen

bulgular Cizelge 4.5’te verilmistir.
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Cizelge 4.5. Hammaddeye ait kimyasal analiz bulgulart:

Yillar 2002 2003
Kurumadde (%) 34.78 31.82
Kil (%) 0.34 1.25
Yag (%) 5.64 7.38
Protein (%) 1.57 1.58
Indirgen madde (%) 1.24 1.36
Oleuropein (ABS) 1.12 1.14
Klorofil (mg/100 g) - 8.02

2002 yili denemelerinin kurulmasinda kullanilan zeytin Orneklerine ait
kurumadde miktar1 %34.78 iken 2003 yil1 denemelerinin kurulmasinda kullanilan zeytin
tanelerine ait kurumadde miktarlar1 %31.82 olarak belirlenmistir. Iri taneli bir cesit olan
Domat ¢esidine ait kurumadde miktarlar1 Canbas ve Fenercioglu (1989) nun, yaptiklar
4 yillik calismada 1982 yilinda %41.90, 1983 yilinda %36.20, 1984 yilinda %39.20,
1985 yilinda %34.90 ve ve yillar ortalamasi %38.00; Ozyilmaz ve ark. (1989)’nin
yaptiklar1 ¢alismada %27.40 ve %29.90; Canozer(1991)’in ¢alismasinda %44.11; Ozen
ve ark.(1997)’min caligmalarinda % 32.20; Sahin ve ark. (2000)’nin c¢alismalarinda
%30.9 ve Uylaser ve ark. (2000)’nca %30.85 olarak bulunmustur. Biricik (2004) iki
yillik arastirmasinda kurumadde miktarint % 33.61 ve % 29.43 olarak belirlemistir.
Aragtirma materyali zeytin Orneklerine ait 2002 yili ve 2003 yili kurumadde
iceriklerinin, diger arastiricilarin denemelerinde kullandiklar1 orneklere ait kurumadde
icerikleri ile olan farkin ve ozellikle yillar arasindaki farkliligin iklim ve yetistirme
kosullarindan kaynaklanmis olabilecegi diisiiniilmektedir. Konu ile ilgili yapilan diger
calismalarda kurumadde miktar1 Gemlik cesidinde %35.58 olarak belirlenmistir (Ozay
ve Borcakli 1996). Sahin ve ark. (2000), meyve etinde en fazla kurumaddeyi Gemlik
cesidinde saptamigslar, bunu Memeli ve Ayvalik ¢esitlerinin izledigini; Domat ¢esidinin
en az kurumadde iceren cesit oldugunu belirtmislerdir. Tiirk ve ark. (2000) taze
meyvede kurumadde degerlerini Gemlik ¢esidinde % 34.10 ve Ayvalik cesidinde %
35.81 olarak belirlemislerdir. Sahin ve ark. (2002) taze meyvede kurumadde
miktarlarim1 Gemlik cesidinde % 55, Trilye ¢esidinde % 52, Uslu ¢esidinde %38.1 ve
Ayvalik c¢esidinde % 49.3 olarak belirlemislerdir. Caligmalardan elde edilen
sonuglardan da izlenebilecegi gibi Domat cesidi kurumadde orani en az olan cesitler

arasindadir.
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2002 ve 2003 yili arastirma materyali olarak kullanilan Domat ¢esidi yesil zeytin
orneklerinde yag miktarlar1 sirasiyla % 5.64 ve % 7.38 olarak belirlenmistir (Cizelge
4.5). Sahin ve ark. (2000), en yiiksek yag oranina sahip Gemlik ¢esidinde % 35.1 yaga
karsilik, Domat cesidinde % 16.9 yag saptamislardir. Dokuzoguz ve Mendilcioglu
(1971) Domat cesidinde yag igerigini % 20 olarak belirtirken, bu degeri Canbas ve
Fenercioglu (1989) ortalama %20.4, Ozyilmaz ve ark. (1989) 1983-86 yillar1 arasinda
%12.60, % 11.90, Canozer (1991 b), % 20.57, Aktan ve Kalkan (1999), % 20, Uylaser
ve ark (2000), % 16.9 olarak belirtmektedir. Tiirk ve ark.(2000), Izmir ve Bursa
yoresinden elde ettikleri zeytin Ornekleriyle yaptiklari bir calismada sirasiyla Gemlik
cesidinde %23.82-26.90 ve Ayvalik cesidinde %19.47; Arsel ve ark. (2001), Gemlik
cesidinde % 26.25 olarak belirlemislerdir. Sahin ve ark. (2002) meyve etinde
kurumaddeye benzer sonuglara ulasmislar en yiiksek yag icerigine Gemlik c¢esidinin
sahip oldugunu, yaglik bir ¢esit olan Ayvalik ¢esidinin % 33.8’lik yag oraninin Gemlik
cesidinden daha diisiik bulundugunu, diger ¢esitler icerisinde Uslu cesidinin yag icerigi
en diisiik cesit oldugunu belirtmislerdir. Biricik (2004) Domat cesidi zeytin 6rneklerine
ait yag miktarlarin1 % 16.45-12.87 olarak bildirmistir. Uluslararas1 Zeytinyagi Konseyi
(Anonim 1997 b.) ise Domat cesidi zeytinin yag igerigini ortalama % 22 olarak
bildirmektedir. Kurumadde iceriklerine benzer bir durum yag iceriklerinde de
saptanmustir. Arastirma materyali olarak kullanilan Domat cesidi zeytin 6rneklerine ait
yag igeriklerinin diger arastiricilarin sonuglarina gore oldukca diisik oldugu

gozlenmektedir.

Zeytindeki yag miktarinin su igerigi ile ters orantili olarak degistigi, en yiiksek
degere olgun meyve doneminde eristigi ifade edilmektedir (Monselise ve Lavee 1985).
Ayrica yag oram zeytin c¢esidi ve elde edildigi yoreye gore de farkliliklar
gostermektedir. Arastirmamizda saptanan yag oraninin diger arastiricilarin Domat ¢esidi
zeytin tanelerinde belirledikleri yag oranlarindan cok daha diisiik olmasinin baslica
sebebinin deneme materyali olarak kullanilan zeytin Orneklerinin Eyliil aymin son
haftas1 (2002 yil1) ve Ekim ayinin ilk haftasinda (2003 yil1) hasat edilmis, tam olgunluk
donemine ulasmamis zeytinlerin kullanilmis oldugu diisiiniilmektedir. Ayrica bu
farkliligin ortaya ¢ikmasinda zeytin agaglarinin ve topragin durumu ile farkli bahgelerin

irtinlerinin hammadde olarak kullanilmasi etken oldugu diistiniilmektedir.
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Arastirma materyali taze yesil zeytin orneklerinin protein miktarlart 2002 ve
2003 yillarinda sirastyla % 1.57 ve % 1.58 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.5). Domat
cesidi zeytinlerin protein miktarlariyla ilgili bir ¢alismada arastiricilar, 1982 yili i¢in %
2.0, 1983 yil1 icin % 1.4, 1984 yili i¢in %?2.0, 1985 yili i¢in %1.8 ve yillara gore
ortalama %1.8 olarak bildirmislerdir (Canbas ve Fenercioglu 1989). Protein miktarlarini
Anonim (1991) % 0.90 ve Sahin ve ark.(2000) %1.75, Uylaser ve ark. (2000) % 1.75
Biricik (2004) % 1.34 - 2.05 olarak belirtmislerdir. Arastirmamizda elde edilen Domat
cesidi zeytin Orneklerine ait protein miktarlari, diger arastirmacilarin elde ettikleri

sonuclar ile benzerlik gostermektedir.

Taze zeytinlerin ham protein miktarlar1 ¢eside gore farklilik gostermektedir.
Taze yesil zeytin tanelerine ait protein degerlerini Tiirker (1975), % 1.3—1.5; Tressler ve
Woodroof (1976), % 3; Balatsouras (1980), %1.55-2.00; Fernadez ve Garcia (1983),
%1.00-1.45 olarak belirtmislerdir. Anonim (1985), Gordal cesidinde %1.31-1.52,
Manzanilla ¢esidinde %1.41, Zorzalena cesidinde %1.25-1.50 ve Hojiblanca ¢esidinde
%1.34; Ozay ve Borcakli (1996), Gemlik cesidinde % 2.38; Sahin ve ark. (2002),
Gemlik cesidinde % 2.34, Trilye cesidinde % 2.28, Uslu ¢esidinde % 1.75 ve Ayvalik
cesidinde % 2.01; Biricik (2004), 1. ve 2. yil yaptig1 denemelerde sirasiyla, Samanl
cesidinde %1.64 ve % 1.80, Manzanilla cesidinde %1.67 ve % 2.15, Ascolana ¢esidinde
% 1.72 ve % 1.69 olarak bildirmistir. Diger cesitler ile karsilastirildiginda Domat ¢esidi
protein icerigi acisindan zengin ¢esitler arasinda yer almaktadir. Gemlik cesidi tiim
cesitler icerisinde proteince en zengin cesit olup, Domat ve Ayvalik birbirine yakin
protein icermekteyken Memeli proteince en fakir cesit olarak bildirilmektedir (Sahin ve

ark. 2000, Uylaser ve ark. 2000, Biricik 2004).

Zeytin meyvesinin karbonhidrat iceriginin olgunlasma ile degisim gosterdigi,
ayrica olgunlagsmanin ilk dénemlerinde hizla artmakla birlikte ¢ekirdegin sertlesmesi ile
en iist seviyeye ulastifi bildirilmektedir. Siyah olgunlasma donemine kadar olan
donemde ise kademeli olarak azalan seker iceriginin bir cogunun mezokarpta yer aldigi
belirtilmektedir. Arastiricilar, zeytin meyvesinde glikoz ve  fruktoz ile birlikte
olgunlagsmanin baslangicinda sakkarozdan ibaret olan sekerlerin yag biyosentezinde rol

oynadigini da bildirmektedirler (Monselise ve Lavee 1985, Biricik 2004).
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2002 ve 2003 yili arastirma materyali olarak kullanilan Domat ¢esidi yesil zeytin
orneklerinde indirgen madde (seker) miktarlar sirasiyla % 1.24 ve % 1.36 olarak
belirlenmistir (Cizelge 4.5). Canbas ve Fenercioglu (1989) Domat ¢esidi zeytinlerin
ortalama % 4.1 seker icerdigini belirtmislerdir. Ozyilmaz ve ark. (1989) 1983-86 yillari
arasinda yaptiklar1 calismada Domat ¢esidi i¢cin 1983-84 yilinda toplam seker icerigini
%]1.44, 1984-85 yilinda %1.44, 1985-86 yilinda %1.50 olarak belirlemislerdir. Ozen ve
ark. (1997) Domat ¢esidi ile yaptiklar1 arastirmada toplam seker miktarin1 % 3.4 olarak
belirtirlerken, Nergiz ve Engez (2000), %3.0; Sahin ve ark. (2000), % 0.7; Uylaser ve
ark. (2000) aymi degeri % 0.69 olarak belirlemislerdir. Domat ¢esidi zeytinde toplam
seker miktar1 Biricik (2004) tarafindan % 3.73 - % 3.71 olarak belirlenmistir. Diger
arastiricilarin sonuglart ile karsilastirildiginda arastirmamizda elde edilen sonuglarin
Ozyilmaz ve ark. (1989)'1n sonuclarina benzerlik gostermekle birlikte Ozen ve ark.
(1997) , Nergiz ve Engez (2000) ve Biricik (2004)’in sonuglarindan oldukc¢a diisiik
oldugu, Uylaser ve ark. (2000) ve Sahin ve ark. (2000)’nin sonuglarindan ise yiiksek
oldugu gozlenmektedir. Bu arastiricilar ve 6zellikle yillar arasindaki farkliligin iklim ve
yetistirme kosullarinin yani sira meyvenin olgunluk donemiyle ilgili oldugu

diistiniilmektedir.

Zeytinde bulunan toplam seker miktarin1 Tiirker (1975), % 2.0-4.0; Cetin ve
Pamir (1980), % 3.01; Chanco ve ark. (1984) % 1.50-2.50; Ozay ve Borcakli (1996),
Gemlik cesidinde % 4.62; Sahin ve ark.(2000), Memeli cesidinde % 3.3, Gemlik
cesidinde 1.74, Ayvalik ¢esidinde % 0.80 olarak belirtmektedir. Uylaser ve ark. (2000)
yaptiklart arastirmada Gemlik cesidi taze zeytinde indirgen madde miktarim % 2.94,
Ayvalik cesidinde % 0.77; Tiirk ve ark. (2000), Gemlik cesidinde % 2.16, Ayvalik
cesidinde % 1.58; Sahin ve ark. (2002) Gemlik ¢esidinde % 2.74, Trilye cesidinde %
2.39, Uslu ¢esidinde % 2.94 ve Ayvalik ¢esidinde % 1.79 bulmuslardir. Biricik (2004)
toplam seker miktarim sirasiyla Samanh ¢esidinde % 2.34-2.80, Manzanilla cesidinde
% 4.08-6.60 ve Ascolona c¢esidinde % 4.28 — 4.23 olarak belirtmistir. Arastirma
sonuglarindan da izlenebilecegi gibi Domat ¢esidi indirgen madde (seker) igerigi en
diisik olan cesitler arasindadir. Bu durum kurumadde ve yag icgerikleriyle ilgili

sonuclarla benzerlik gostermektedir.
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Domat ¢esidi taze zeytin tanesinde ham kiil miktar1 2002 yilinda % 0.34 ve 2003
yilinda % 1.25 olarak belirlenmistir (Cizelge 4.5.). Domat ¢esidi taze zeytinde ham kiil
miktarlar1 Uylaser ve ark. (2000) tarafindan % 1.7; Sahin ve ark (2000) tarafindan %
1.24; Biricik (2004) tarafindan %1.33 ve % 1.24 olarak belirlenmistir. Arastirma
materyali zeytin Orneklerine ait ham kiil miktarlarinin ilk deneme yilina gore
karsilastirilmasi yapildiginda anlamli bir farklilik oldugu gozlenmektedir. Farkliliklarin
meyvelerin olgunluk donemlerinden, iklim ve yetistirme kosullarindan kaynaklandigi,
ozellikle giibreleme ile yakindan iligkili oldugu diisiiniilmektedir. Ancak 2003 yilina ait
sonu¢ incelendiginde ham kiil miktarinin diger arastiricilarin bulduklari sonuglar ile

uyum icerisinde oldugu goriilmektedir.

Taze zeytin tanesinde ham kil icerikleri cesitlere gore farkliliklar
gostermektedir. Balatsouras (1980), % 0.84-1.10; Cetin ve Pamir (1980), %1.15;
Anonim (1985) Manzanilla ¢esidi zeytinlerin % 1.10; Kili¢c (1986 b), % 2.62; Sahin ve
ark. (2000) Memeli cesidinde % 1.7, Gemlik cesidinde % 1.87 ve Ayvalik ¢esidinde %
1.66; Uylaser ve ark. (2000) Gemlik ¢esidinde % 1.67 ve Ayvalik c¢esidinde % 1.66;
Sahin ve ark. (2002), Gemlik ¢esidinde % 1.43, Trilye ¢esidinde % 2.14, Uslu cesidinde
% 1.43 ve Ayvalik cesidinde % 2.10; Biricik (2004), yaptig1 arastirmada Manzanilla
cesidinde % 1.18-1.34, Ascolona ¢esidinde % 1.26-1.41 ve Samanl ¢esidinde % 1.66-
1.30 olarak belirtmislerdir. Cesitler arasindaki farkliliklarin meyve olgunlugu farkliligin

yani sira ¢esit 0zellikleri oldugu diisiiniilmektedir.

Aragstirma materyali zeytin Orneklerinin acilik maddesi oleuropeine ait absorbans
degerleri 2002 yil1 igin 1.12 ve 2003 yil1 icin 1.14 olarak belirlenmistir. Ozyilmaz ve
ark. (1989), yaptiklar1 arastirmada Domat cesidi taze zeytin meyvesinde oleuropeine ait
absorbans degerlerini 1.0-1.35 ABS; Sahin ve ark. (2002) 2.4 ABS; Biricik (2004)
0.24-0.36 ABS olarak belirlemislerdir. Elde edilen sonuglar Sahin ve ark (2000)
tarafindan elde edilen sonuclardan diisiik bulunurken Biricik (2004)’{in sonuclarina gore
olduk¢a yiiksek; buna karsin Ozyllmaz ve ark.(1989)'nin sonuclarina benzer

bulunmustur.
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Taze meyvede yapilan oleuropein Ol¢iimlerinde, Cohen ve ark.(1967) 0.2-1.4;
Brighigna ve ark. (1976) 0.331-0.228 absorbans degerlerini elde etmislerdir.
Aragtirmacilar zeytinde oleuropeinin en ¢ok kabuk ve kabuga yakin yerlerde
bulundugunu belirtmislerdir (Fernandez ve Vaughn 1978, Biricik 2004). Zeytinde
bulunan oleuropein miktar1 cesitlerle farklilik gostermektedir. Manzanilla cesidinde
Ozyilmaz ve ark. (1989) acilik degerini 1.05-1.30; Isgoz ve Kilig (1991) 0.112-0.118;
Uylager ve ark. (2000) 2.4; Sahin ve ark. (2002) 0.51-2.00 ve Biricik (2004) 1. y1l 0.26,
2. y11 0.309 absorbans olarak belirlemislerdir. Gemlik ¢esidi i¢in Sahin ve ark. (2000)
1.1; Tirk ve ark. (2000) 1.33 absorbans olarak belirlemislerdir. Ayvalik cesidine ait
acilik maddesi Sahin ve ark. (2000) tarafindan 0.7; Tiirk ve ark. (2000) tarafindan 1.1
absorbans olarak belirlenmistir. Bu degerler Memeli ¢esidinde 1.83 (Sahin ve ark.2000);
Samanli c¢esidinde 0.22-1.78 (Biricik 2004) olarak belirlenmistir. Oleuropein
Olciimlerine ait sonuglar incelendiginde cesitlerarasinda anlaml farkliliklarin olmadig,
izlenen farkliliklarin yetistirme ve iklim kosullarinin yami sira, farkli olgunluk
donemlerinde hasat edilen meyvelerinin arastirma materyali olarak kullanilmasindan

kaynaklandig diisiiniilmektedir.

Taze yesil zeytinlerin renk maddesi olan klorofil miktart 2003 yili
denemelerinde kullanilan taze yesil zeytinler icin 100 g’da 7.79- 8.12 mg arasinda
degismekte olup, ortalama 8.02 mg olarak belirlenmistir (Cizelge 4.5). Antognozzi
(1981), hasat donemine bagl olarak zeytinin 1.29-17.55 mg/100 g toplam klorofil
icerdigini ve olgunlasmanin artmast ile korofil igeriginde azalma oldugunu
belirtmektedir. Biricik (2004), yaptig1i arastirmada deneme materyali taze zeytin
orneklerinde klorofil miktarlarin1 sirastyla Samanl cesidi icin 8.96 — 12.47 mg/100g,
Manzanilla ¢esidi icin 10.39-12.64 mg/ 100 g, Ascolona cesidi i¢in 8.30 — 11.14 mg/ g
ve Domat cesidi i¢in 8.61 — 11.24 mg/100 g diizeyinde belirlemistir. Arastirmamizda
elde edilen sonuglar arastirmacilarin sonuclariyla benzerlik gostermektedir. Ancak
cesitleraras1 farkliliklarin farkli olgunluktaki zeytin orneklerinin arastirma materyali
olarak kullanilmasindan kaynaklanabilecegini diisiindiirmektedir. Bu konuyla ilgili
olarak, Woodroof ve Luh (1975), zeytinlerde bulunan pigmentlerin 6énemli bir kismini
antosiyaninlerin olusturdugunu, zeytin tanesindeki antosiyanojenlerin meyvenin

gelismesi sirasinda hizli bir sekilde zenginleserek meyvenin olgunluk déneminde
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azaldigim bildirmislerdir. Arastiricilar, 15181n pigment olusumunda 6nemli bir etkiye
sahip oldugunu ve normal olgunlagsmis meyvelerin karanlikta olgunlagsmis meyvelerden

10 kat daha fazla antosiyanin i¢erdiklerini belirtmektedirler .

4.2. Acihk Giderme isleminin Ardindan Oleuropein Analizleri Bulgular: ve

Tartisma

Farkli acilik giderme yontemlerinin ardindan zeytin Orneklerinin oleuropein
miktarlari, Cizelge 4.6.”da ve bu degerlerin istatistiki degerlendirme sonuclar1 Cizelge
4.7°de verilmistir.

Cizelge 4.6.. Tatlandirma islemi tamamlanmus iiriinlere ait oleuropein

miktarlari
Tatlandirma Yontemi Oleuropein Miktari (ABS)
2002 yih 2003 yih
Salamura ile Tatlandirma 0.026 0.279
Kostikle Tatlandirma 0.045 0.420
Su ile Tatlandirma 0.070 0.402

Cizelge 4.7. Tatlandirma yontemlerinin istatistiki analiz sonuglar1 (Oleuropein

miktarlarina gore)

Ad Yillar | n Ortalama | Standart p Min Max
Sapma

Su ile 2002 |3 0.070 0.000 0.000%* [ 0.070 | 0.070
Tatlandirma 2003 |3 0.402 0.000 0.000%* [ 0.402 | 0.402
(Kontrol)

Salamura ile | 2002 |3 0.026 0.000 0.001%* [ 0.018 | 0.034
Tatlandirma | 2003 | 3 0.279 0.000 0.000%* | 0.279 0.279
Kostikle 2002 |3 0.045 0.000 0.000%* | 0.045 0.045
Tatlandirma | 2003 | 3 0.420 0.000 0.000%* | 0.420 | 0.420

*%#: p<0.01 diizeyinde 6nemli
Taze meyvede elde edilen oleuropein miktarlart ile karsilastirildiginda islem

gormiis iiriinlerde farkli yontemler uygulanarak tamamlanan acilik giderme islemlerinin
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ardindan yapilan oleuropein ol¢iimlerinde elde edilen sonuglar istatistiki olarak p<0.01
diizeyinde 6nemli bulunmustur (Cizelge 4.7). Uygulanan biitiin acilik giderme islemleri
hammaddede bulunan oleuropein miktarinda 6nemli bir azalma meydana getirecek
yeterlilikte bulunmustur. Ancak Cizelge 4.6 incelendiginde yapilan 6l¢iimlerde acilik
giderme islemleri arasinda en etkili sonucun ¢izme yoOntemiyle iiretilen zeytin
orneklerinde ortaya c¢iktigi goriilmektedir. Tatlandirma islemlerinin tamamlanmasinin
ardindan gercgeklestirilen oleuropein Ol¢iimlerinde en yiiksek absorbans degeri kostikle
tatlandirilan 6rneklerde 0.420 ABS olarak belirlenmistir. Bu sonug¢ alisilagelmis bir
tatlandirma yontemi olan kostikle tatlandirma isleminin etkinliginin ¢izilen zeytinlere
uygulanan salamura ile acilik giderme islemlerinin etkinlikleri karsilastirildiginda ¢izme
yontemi ve salamura ile acilik giderme isleminin dstiinliigiinii acik¢a gostermektedir.
Kostikle acilik giderme isleminin ardindan uygulanan kalevi giderme islemi ve kostikle
islem goren zeytin tanelerinde meydana gelen renk kararmasi bu yontemle iiretilen

zeytin iiriinlerinin olumsuz yanlaridir.

Zeytinlerin fermentasyon sonrasi oleuropein degerlerini (345 nm’de), Cetin ve
Pamir (1980), 0.06-0.09; 1§g62 ve Kilig (1991), 0.085-0.087; Akpinar ve Basoglu
(1994), 0.071 ve 0.089; Korukluoglu ve Kili¢ (1992), 0.018-0.101; Biricik (2004), 1. ve
2. yil yaptig1 farkli yontemlerle fermente edilen zeytin 6rneklerinde Samanli ¢esidi i¢in
0.099-0.084, 0.106-0.092, 0.089-0.090, 0.097 — 0.092, 0.093-0.087; Domat cesidi icin;
0.130-0.102, 0.080-0.099, 0.081-0.101, 0.103-0.101, 0.105-0.102, 0.107-0.098,
Manzanilla ¢esidi i¢in 0.102-0.109, 0.100-0.101, 0.099-0.105, 0.100-0.105,0.099-0.102,
Ascolona cesidi i¢in 0.089-0.100, 0.090-0.118, 0.092-0.103, 0.093-0.102, 0.090-0.117,
0.092-0.113 olarak belirtmektedirler. Arastirmada elde edilen sonuglar arasinda yillara
gore oldukca biiyiik farkliliklar oldugu gozlenmektedir. 2002 yili denemelerinde acilik
giderme islemine son verilmesinin ardindan yapilan Olciimlerde elde edilen degerlerin
2003 yilinda elde edilen degerlerden olduk¢a diisiik oldugu gozlenmektedir. Ayrica bu
degerlerin diger arastiricilarin sonuclariyla benzerlik gosterdigi de izlenmektedir. Ancak
2003 yili denemelerinde elde edilen sonuclarin 2002 yili denemeleri ve diger
arastiricilarin sonuglarindan oldukga yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu farkliliklarin
hammaddenin oleuropein icerigi ve olgunluk donemine bagli olarak oleuropeinin

yapisal degisiminden kaynaklanmis olabilecegi diistiniilmektedir.
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4.3. Fermentasyon Takibi Analizlerine Ait Bulgular ve Tartisma

Salamurada, dogal ve laktik starter asilamali olarak gerceklestirilen denemelerde
fermentasyon seyri ilk ii¢ hafta iki giinde bir asit ve tuz, ii¢iincii haftadan sonra haftada
bir olmak {iizere toplam bes hafta asit ve tuz analizleri ile izlenmistir. Fermentasyonu

tamamlayan Ornekler 3 ay siireyle depolanmaya birakilmigtir.

4.3.1. Fermentasyon Siiresince Salamurada ve Meyvede Laktik Asit Cinsinden

Asitlik Degisimine Ait Sonuclar ve Tartisma

Fermentasyon kaplarinda baslangi¢

goriilmektedir.

salamura bilesimleri

Cizelge 4.8. Fermentasyon Salamuralarinin Baslangi¢ Bilesimleri

Cizelge 4.8’de

Ornekler Deney Tuz Sitrik Asit | CaCl, Seker Kiiltiir
No % % % % flavesi %

Suda Kontrol 4.5 - - 1 -
Tatlandirma
Kalevi ile 1 4.5 0.5 - 1 -
Tatlandirma
Cizilerek 2 3.5 - 1 1 -
Salamurada 3 3.5 - 1 1 0.1
Tatlandirma 4 4.5 - 1 1 -

5 4.5 - 1 1 0.1

6 6 - 1 1 -

7 6 - 1 1 0.1

Uygulama ve fermentasyon yontemine gore salamurada laktik asit cinsinden
asitlik degisimi Cizelge 4.9, 4.10, 4.11 ve 4.12°de goriilmektedir. Ayrica fermentasyon

siiresince belirlenen asit gelisimi Sekil 4.1, 4.2, 4.3

verilmistir.

ve 4.4’ te grafik olarak ta




35

Cizelge 4.9. 2002 y1l1 salamura yesil zeytin fermentasyonunun salamurada asit

gelisimiyle izlenmesi

Asit Miktar1 (%)
Ferm. 0 2 4 6 8 | 10| 12| 14| 16 |18 |20 |27 |34
Siiresi
Giin
Kontrol | 0.04|0.02 |0.02 [0.08 {0.10|0.10{0.13]0.16 | 0.20|0.21 |0.22 [ 0.25 | 0.27
0.0410.05]0.05{0.08 {0.10/0.10]0.13]0.16 {0.16 |0.180.19]0.19 {0.19
1 0.0410.05]0.05/0.08{0.10{0.11]0.12|0.16 | 0.21 {0.21|0.21 |0.21 | 0.21
0.0410.05|0.05/0.08{0.10]0.11|0.13|0.13 {0.20{0.20|0.200.20 | 0.20
0.06 10.06|0.06 0.09(0.10/0.12{0.16 | 0.16 | 0.250.32|0.35]0.35 [ 0.35
2 0.06 10.06|0.060.09{0.10/0.12{0.16 {0.17 |0.21 | 0.27 | 0.27 | 0.27 | 0.27
0.06 {0.06|0.060.09(0.10[0.12]0.16 |0.17 [ 0.24 | 0.27 | 0.27 | 0.27 [ 0.27
0.10{0.10/0.06 10.10{0.10|0.12]0.16 | 0.20 [ 0.21 |0.32]0.37 | 0.37 [ 0.37
3 0.1010.09|0.06 {0.09 {0.10/0.12{0.16 {0.16 | 0.20 | 0.32|0.37 | 0.37 | 0.37
0.1010.09|0.06 {0.09 {0.10/0.12{0.16 {0.17 | 0.20 | 0.35|0.35]0.35 | 0.35
0.0410.05{0.05{0.13{0.10(0.11{0.11 {0.11 {0.20|0.20{0.20 {0.20 | 0.20
4 0.0410.06|0.06/0.10{0.10{0.11]0.11 0.110.16{0.17|0.18 | 0.21 | 0.21
0.0410.05|0.05/0.12(0.11]0.11|0.110.11 {0.20|0.20|0.200.20 | 0.20
0.0910.07|0.07{0.13{0.13|0.13{0.15]0.15|0.200.20 | 0.23 | 0.23 | 0.23
5 0.0910.05/0.070.10{0.12/0.13{0.13]0.13 {0.20|0.21 | 0.23 ] 0.23 | 0.23
0.09{0.07|0.070.12{0.13]0.13]0.13|0.13 {0.20|0.20|0.23 | 0.23 {0.23
0.040.05|0.050.06 {0.08 0.09[0.09|0.11 0.13]0.18|0.32|0.32 {0.32
6 0.0410.05]0.05]0.06 {0.08 |10.08{0.080.15|0.16 0.270.37 |0.37 | 0.37
0.0410.05]0.05{0.06 {0.08 |0.080.080.09(0.160.270.32]0.32 {0.32
0.060.07]0.08 10.16 {0.15]0.14]0.17 |0.20 | 0.20{ 0.32|0.40 | 0.46 | 0.46
7 0.060.07]0.08 10.14{0.14|0.14]0.18 | 0.18 | 0.20{0.32|0.40 | 0.46 | 0.46
0.0610.07|0.07 {0.15{0.15/0.15]0.15]0.17 {0.20 |0.32]0.40 | 0.46 | 0.46
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Cizelge 4.10. 2003 y1l1 salamura yesil zeytin fermentasyonunun salamurada asit

degisimiyle izlenmesi

Asit Miktar1 (%)

Ferm. 0 2 4 6 8 10 | 12
Siiresi

Giin

14

16

18

20

27

34

Kontrol [0.02 |0.04 {0.11 |0.14 |0.18 |0.22 | 0.32

0.36

0.36

0.36

0.36

0.36

0.36

0.02 10.04 {0.07 |0.11 |0.14 {0.18 | 0.22
1 0.02 10.04 {0.07 |0.11 |0.14 {0.18 | 0.22
0.02 10.04 |0.07 |0.11 {0.14 | 0.18 | 0.22

0.25
0.25
0.25

0.27
0.27
0.27

0.32
0.32
0.32

0.36
0.36
0.36

0.43
0.43
0.43

0.54
0.54
0.54

0.02 10.04 | 0.07 |0.11 {0.14 |0.18 | 0.22
2 0.02 10.04 {0.07 |0.11 |0.14 {0.18 | 0.22
0.02 10.04 {0.07 |0.11 |0.14 {0.18 | 0.22

0.25
0.25
0.25

0.27
0.27
0.27

0.32
0.32
0.32

0.36
0.36
0.36

0.43
0.43
0.43

0.54
0.54
0.54

0.02 10.04 |0.11 |0.14 {0.18 |0.22 | 0.25
3 0.0210.04 |0.11 |0.14 {0.18 |0.22 | 0.25
0.02 10.04 |0.11 {0.14 {0.18 |0.22 | 0.25

0.27
0.27
0.27

0.32
0.32
0.32

0.36
0.36
0.36

0.43
0.43
0.43

0.54
0.54
0.54

0.61
0.61
0.61

0.02 10.04 {0.07 |0.11 |0.14 | 0.18 | 0.22
4 0.02 10.04 | 0.07 |0.11 {0.14 |0.18 | 0.22
0.02 10.04 |0.07 |0.11 {0.14 |0.18 | 0.22

0.25
0.25
0.25

0.32
0.32
0.32

0.36
0.36
0.36

0.43
0.43
0.43

0.54
0.54
0.54

0.57
0.57
0.57

0.02 10.07 |0.11 {0.14 {0.18 |0.22 | 0.25
5 0.02 10.07 |0.11 |0.14 {0.18 |0.22 | 0.25
0.02 10.07 |0.11 |0.14 {0.18 |0.22 | 0.25

0.32
0.32
0.32

0.36
0.36
0.36

0.43
0.43
0.43

0.54
0.54
0.54

0.61
0.61
0.61

0.65
0.65
0.65

0.02 10.04 {0.07 |0.11 |0.14 {0.18 | 0.22
6 0.02 10.04 {0.07 |0.11 |0.14 {0.18 | 0.22
0.02 10.04 | 0.07 |0.11 {0.14 | 0.18 | 0.22

0.25
0.25
0.25

0.32
0.32
0.32

0.36
0.36
0.36

0.43
0.43
0.43

0.54
0.54
0.54

0.61
0.61
0.61

0.02 10.07 |0.11 | 0.14 {0.18 | 0.22 | 0.32
7 0.02 10.07 {0.11 |0.14 | 0.18 {0.22 | 0.32
0.02 10.07 {0.11 |0.14 |0.18 {0.22 | 0.32

0.36
0.36
0.36

0.43
0.43
0.43

0.54
0.54
0.54

0.61
0.61
0.61

0.65
0.65
0.65

0.72
0.72
0.72
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Cizelge 4.11. 2002 y1li salamura yesil zeytin fermentasyonunun meyvede asit

gelisimiyle izlenmesi

Asit Miktar1 (%)

Ferm. 0 2 4 6 8 10| 12
Siiresi

Giin

14

16

18

20

27

34

Kontrol  {0.03{0.03 |0.03|0.03{0.05|0.07 {0.07

0.07

0.07

0.07

0.07

0.07

0.07

0.030.030.03]0.03|0.030.03 {0.03
1 0.030.030.03{0.0310.030.07 |0.07
0.030.030.03]0.03|0.030.03 {0.03

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.030.030.03]0.03|0.030.03 {0.03
2 0.07(0.030.03]0.03|0.030.03 {0.03
0.03(0.030.03]0.03|0.030.03 {0.03

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.030.030.03]0.03|0.030.03 {0.03
3 0.030.030.03{0.0310.030.07 |0.07
0.030.030.03{0.0310.030.07 |0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.03]0.030.030.030.03]0.03]0.03
4 0.03]0.030.030.030.030.03]0.03
0.03(0.030.03]0.03|0.030.03 {0.03

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.03(0.03/0.03|0.10]0.10{0.10 |0.12
5 0.03]0.03/0.03(0.10{0.10{0.100.12
0.03]0.03|0.03(0.10{0.10{0.100.12

0.12
0.12
0.12

0.16
0.16
0.16

0.16
0.16
0.16

0.16
0.16
0.16

0.16
0.16
0.16

0.16
0.16
0.16

0.030.030.03]0.03|0.030.03 {0.03
6 0.030.030.03]0.03|0.030.03 {0.03
0.030.030.03]0.03|0.030.03 {0.03

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.07
0.07
0.07

0.030.030.03{0.07{0.07 |0.08 | 0.09
7 0.030.030.03{0.07{0.07 |0.08 | 0.09
0.030.030.03{0.07{0.07 {0.08 | 0.09

0.10
0.10
0.10

0.16
0.16
0.16

0.16
0.16
0.16

0.16
0.16
0.16

0.16
0.16
0.16

0.16
0.16
0.16
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Cizelge 4.12. 2003 y1l1 salamura yesil zeytin fermentasyonunun meyvede asit

gelisimiyle izlenmesi

Asit Miktar1 (%)

Ferm.
Siiresi

Giin

8

10

12

14

16

18

20

27

34

Kontrol

0.01

0.01

0.01

0.02

0.02

0.02

0.05

0.05

0.09

0.13

0.20

0.29

0.34

0.01
0.01
0.01

0.01
0.01
0.01

0.01
0.01
0.01

0.01
0.01
0.01

0.02
0.02
0.02

0.02
0.02
0.02

0.05
0.05
0.05

0.05
0.05
0.05

0.09
0.09
0.09

0.13
0.13
0.13

0.14
0.14
0.14

0.20
0.20
0.20

0.25
0.25
0.25

0.01
0.01
0.01

0.01
0.01
0.01

0.02
0.02
0.02

0.02
0.02
0.02

0.05
0.05
0.05

0.05
0.05
0.05

0.09
0.09
0.09

0.09
0.09
0.09

0.14
0.14
0.14

0.14
0.14
0.14

0.20
0.20
0.20

0.25
0.25
0.25

0.27
0.27
0.27

0.01
0.01
0.01

0.05
0.05
0.05

0.09
0.09
0.09

0.14
0.14
0.14

0.25
0.25
0.25

0.25
0.25
0.25

0.27
0.27
0.27

0.31
0.31
0.31

0.31
0.31
0.31

0.34
0.34
0.34

0.38
0.38
0.38

0.41
0.41
0.41

0.45
0.45
0.45

0.01
0.01
0.01

0.01
0.01
0.01

0.02
0.02
0.02

0.02
0.02
0.02

0.05
0.05
0.05

0.09
0.09
0.09

0.09
0.09
0.09

0.14
0.14
0.14

0.17
0.17
0.17

0.25
0.25
0.25

0.27
0.27
0.27

0.34
0.34
0.34

0.41
0.41
0.41

0.01
0.01
0.01

0.09
0.09
0.09

0.14
0.14
0.14

0.25
0.25
0.25

0.27
0.27
0.27

0.31
0.31
0.31

0.34
0.34
0.34

0.34
0.34
0.34

0.38
0.38
0.38

0.38
0.38
0.38

0.41
0.41
0.41

0.41
0.41
0.41

0.45
0.45
0.45

0.01
0.01
0.01

0.01
0.01
0.01

0.02
0.02
0.02

0.02
0.02
0.02

0.05
0.05
0.05

0.05
0.05
0.05

0.05
0.05
0.05

0.14
0.14
0.14

0.14
0.14
0.14

0.17
0.17
0.17

0.20
0.20
0.20

0.25
0.25
0.25

0.27
0.27
0.27

0.01
0.01
0.01

0.05
0.05
0.05

0.09
0.09
0.09

0.14
0.14
0.14

0.25
0.25
0.25

0.27
0.27
0.27

0.31
0.31
0.31

0.34
0.34
0.34

0.34
0.34
0.34

0.38
0.38
0.38

0.38
0.38
0.38

0.41
0.41
0.41

0.45
0.45
0.45
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—o—Kontrol —=—1 2 3 4 —e-—-5 —4——6 —7

asit)

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 27 34

Serbest Asitlik g/100 ml (laktik

Fermentasyion Siiresi (Giin)

Sekil 4.1. 2002 (1. yil) salamura yesil zeytin fermentasyonunun salamurada asitlik

gelisimiyle izlenmesi

—e—Kontrol —m—1 2 3 —%—4 —w—-5 ——6 —7

0,8
0,7 -
0,6
0,5
0,4
0,3
0,2
0,1

0+

asit)

Serbest Asitlik g/100 mli (laktik

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 27 34

Fermentasyon Siiresi (Giin)

Sekil 4.2. 2003 (2. yil) salamura yesil zeytin fermentasyonunun salamurada asitlik

gelisimiyle izlenmesi
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Sekil 4.3. 2002 (1. y1l) salamura yesil zeytin fermentasyonunun meyvede asit

gelisimiyle izlenmesi
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Fermentasyon Siiresi (Glin)

Sekil 4.4. 2003 (2. yil) salamura yesil zeytin fermentasyonunun meyvede asit

gelisimiyle izlenmesi

Fermentasyonun baslangicinda salamurada bulunan asit, katki olarak kullanilan
sitrik asit cinsinden hesaplanmistir. Fermentasyonun baslamasi ve laktik asit
bakterilerinin ortama hakim olmasi ile ilerleyen zamanlarda laktik asit cinsinden

hesaplama yapilmistir.
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Sekil 4.1 ve 4.2 incelendiginde dogal ve Kkiiltir asilamali fermentasyon
denemelerinde, agilamali fermentasyon kaplarinda fermentasyonun dogal fermentasyon
kaplarinda bir giin gecikmeli basladig1 izlenmektedir. Fermentasyon siiresince asilamali
fermentasyon kaplarinda asitlik gelisiminin daha etkin oldugu gozlenmistir (Sekil 4.1,

Sekil 4.2, Sekil 4.3 ve Sekil 4.4).

Fermentasyon siiresince elde edilen en yiiksek titrasyon asitligi (laktik asit) 2002
yil1 denemelerinde 0.46 g/100 ml olarak ve 2003 yil1 denemelerde 0.72 g/100 ml ile %6
NaCl iceren, kiiltiir asilamali, ¢cizme yontemi uygulanan Ornekte elde edilmistir. En
diisiikk degerler ise 2002 yilinda 0.19 g/100 ml ile kostikle aciligin giderildigi 1 nolu
ornekte ve 2003 yilinda 0.36 g/ 100 ml ile kontrol 6rneklerinde elde edilmistir.

Cizelge 49 ve 4.10 incelendiginde fermentasyon siiresince kostikle
tatlandirilmis 1 nolu deney kaplarinda asitlik gelisiminin su ile tatlandirilan kontrol
deney grubunda c¢izilerek salamura i¢inde tatlandirilan dogal ve kiiltiir asilamali deney
gruplarindaki orneklere gore daha diisiik oldugu goriilmektedir. Bu durumun kalevi
uygulamasindan kaynaklanmis oldugu diisiiniilmektedir. Salamuranin baslangic asitlik
degerleri kalevi uygulamali Orneklerde daha diisiik bulunmustur. Ortam asitlik
diizeyinin salamura yiizeyinde oOzellikle zar yapici maya gelisimini tesvik etmesi
dolayisiyla laktik asit bakterilerinin gelisebilmesi icin gerekli karbon kaynaklarinin
mayalar tarafindan tiiketilmesi bu durumun sebebi olarak goriilmektedir. Cizilerek
tatlandirilan Orneklere ait deney kaplarinda asitlik gelisiminin hemen ikinci giin
basladig1 gozlenmistir. Ancak starter kiiltiir agilamali 3, 5 ve 7 nolu deney kaplarinda
asitlik gelisiminin daha iyi oldugu go6zlenmistir. Tiim fermentasyon uygulamalari
salamura asitlik gelisimi agisindan yillar itibariyle degerlendirildiginde 2003 yili
denemelerinde daha yiiksek asitlik degerleri belirlenmistir. Bu durumun hammaddeye

ait indirgen seker igerikleri arasindaki farktan kaynaklanmis oldugu diisiiniilmektedir.

Zeytin iiretiminde farkli salamura uygulamalarinda asitlik miktar1 Sahin (1982)
tarafindan, % 0. 8-1.0; Ozay ve Borcakl1 (1996) tarafindan, % 0.36-0.59; Ozen ve ark.
(1997) tarafindan, % 0.63-0.83; Ozen ve ark. (2000) tarafindan, % 0.79-0.80; Biricik
(2004) tarafindan, 0.45-0.78 olarak belirlenmistir. Arastirmada elde edilen sonuclar
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Sahin (1982)’nin sonuglarina kiyasla diisilk olmakla birlikte diger arastiricilarin
sonuclart ile uyum igerisindedir. Sonuglar arasindaki farkliliklarin  cesit ve
fermentasyon salamuralarinin  baslangi¢ bilesim farkliliklarindan kaynaklandigi

diistiniilmektedir.

4.3.2. Fermentasyon Salamurasinda ve Meyvede Tuz Degisimi Bulgular: ve

Tartisma

Farkli tatlandirma uygulamalar1 ve baslangic salamura bilesimlerine gore en iyi
olan uygulamanin belirlenmesi amaciyla fermentasyonun izlenmesi sirasinda
baslangicta iki giinde bir yapilan tuz kontrolleri 21. giinden itibaren haftada bir
yapilmustir. 1. y1l ve 2. yil denemelerinde fermentasyonun salamurada tuz degisimiyle
izlenmesine ait bulgular Cizelge 4.13, 4.14, 4.15 ve 4.16’da ayrica Sekil 4.5, 4.6, 4.7

ve 4.8 de goriilmektedir.

Farkli bilesimde tuz iceren salamuralar icerisinde fermentasyona birakilan
orneklerin fermentasyon sonunda tuz igerikleri 2002 yili denemelerinde % 1.16 — 4.16
ve 2003 yili denemelerinde % 2.80-3.80 arasinda degismektedir (Cizelge 4.13, Cizelge
4.14).

Sekil 4.5. ve 4.6.°da goriildiigii gibi fermentasyonun ilk haftasinda biitiin
fermentasyon kaplarinda baslangi¢ tuz konsantrasyonlar1 kademeli olarak azalmistir.
Denemenin hazirlanmasinda kullanilan salamuralarin baslangic tuz
konsantrasyonlarinin fermentasyonun 34. giiniinde yaklasik yarisina indigi gézlenmistir.

Bu oran meyvelerin kap hacminin yaklasik % 60’11 doldurmasiyla aciklanabilmektedir.

Zeytinlerin tuz oranini Korukluoglu (1992), %4.89 — 5.30; Sahin ve ark. (2002),
% 2.56 olarak belirlemislerdir. Biricik (2004), standart {iiriin elde etmek amaciyla
haftada bir tuz kontrolii yapilarak fermentasyon siiresince salamura tuz iceriginin % 8

civarinda tutmak amaciyla salamuralara tuz ilavesi gerceklestirmistir.
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Salamuralarin tuz konsantrasyonlar1 baglangicta ilave edilen tuz miktarlarina
gore degismektedir. Ozay ve Borcakli (1996), yiiksek ve diisiik tuz konsantrasyonlu
salamuralar ile yaptiklar1 arastirmada fermentasyon siiresi sonunda orneklere ait tuz
miktarlarin1 % 5.20 ve % 3.27 — 3.58 olarak belirlemislerdir. Sahan (2004), 1 ayhk
fermentasyon siiresi sonunda salamuralarin tuz miktarlarim % 4.93 — 7.24 arasinda
belirlemis ve diger arastiricilarin sonuclarindan yiiksek olmalarini baslangic tuz

konsantrasyonlarinin yiiksek olmasi ile agiklamistir.

Cizelge 4.13. 2002 y1il1 salamura yesil zeytin fermentasyonunun salamurada tuz

degisiminin izlenmesi

Tuz Miktar1 (%)
Ferm. 0 2 4 6 8 10 | 12 1416 |18 |20 |27 |34
Siiresi
Giin

Kontrol | 4.1 |3.71|3.71 |13.19 |3.08 |2.94 |2.77 |2.84 |2.84 |2.78 | 2.78 | 2.78 |2.78

4.1 |3.98|3.98|3.82(3.82(3.82|3.82|3.81 |3.81 3.81|3.81|3.813.81
1 4.1 |3.983.98|3.82(3.82(3.82|3.76|3.71 |3.71 |3.71 3.71 |3.71 |3.71
4.1 14.094.093.92|3.883.85|3.85|3.85|3.85|3.85|3.85|3.85|3.85

2.3412.362.362.36 |2.36 |2.36 | 2.36 | 2.36 | 2.36 | 2.36 | 2.21 |2.16 | 2.16
2 2.3412.32(2.32(2.32(2.32|2.32|2.322.36 |2.36 |2.36 |2.16 |2.16 | 2.16
2.3412.362.36 |2.36 |2.36 |2.36 | 2.36 | 2.36 | 2.36 | 2.36 | 2.16 | 2.16 | 2.16

2.3412.32(2.36(2.432.42|2.43 (243 |2.43|2.43|2.43 |2.77 |2.77 | 2.77
3 2.3412.43(2.36(2.362.31 236 (2.322.32(2.32|2.32|2.77 |2.77 | 2.77
2.3412.362.362.36 |2.36 |2.33 |12.32 12.32|2.32|2.32|2.46 | 2.46 | 2.46

4.1 14.093.98|3.82(3.82(3.82|3.82|3.71 |3.71 |3.71|3.71 |3.71 |3.71
4 4.1 4.024.024.16 |3.88 |3.85|3.82|3.78 |3.78 |3.78 |3.71 |3.71 |3.71
4.1 14.024.02|3.88 |3.85|3.85|3.85|3.85|3.85|3.85(3.75|3.75|3.75

4.1 14.024.024.02 3.82(3.82|3.75|3.71 |3.71 {3.71|3.70|3.70 | 3.70
5 4.1 14.024.024.06 |3.99 |3.88|3.85|3.85|3.85|3.85(3.75|3.75|3.75
4.1 14.024.024.02|3.99 |3.883.92|3.85|3.85|3.85|3.75|3.75|3.75

5.7615.76 |5.54 |5.36 | 5.15|5.15 |4.95 |4.73 |4.55 | 4.13 | 4.05 [4.05 | 4.05
6 5.76 15.825.50|5.345.14 |5.15 |4.95 |4.80 | 4.62 |4.20 | 4.16 |4.16 | 4.16
5.7615.76 15.50 |5.38 | 5.18 | 5.15 |4.95 |4.80 | 4.55 |4.20 |4.16 |4.16 | 4.16

5.7615.76 |5.54 |5.36 | 5.15 | 4.95 |4.80 | 4.55 |4.32|4.20 |4.09 | 4.09 | 4.09
7 5.7615.76 |5.54 |5.36 | 5.18 | 4.95 |4.80 | 4.62 |4.32 | 4.20 |4.09 | 4.09 | 4.09
5.7615.76 |5.54 |5.36 | 5.15 |4.95 |4.73 | 4.55 |4.32 | 4.20 |4.09 | 4.09 | 4.09
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Cizelge 4.14. 2003 y1l1 salamura yesil zeytin fermentasyonunun salamurada tuz

degisiminin izlenmesi

Tuz Miktar1 (%)

Ferm.
Siiresi

Giin

8

10

12

14

16

18

20

27

34

Kontrol

4,1

4,1

3.98

3.76

3.71

3.67

3.65

3,63

3.47

342

3.38

2.92

2.80

4.1
4.1
4.1

4.1
4.1
4.1

3.98
3.98
3.98

3.76
3.82
3.76

3.71
3.76
3.71

3.67
3.67
3.67

3.65
3.65
3.65

3.63
3.63
3.63

3.57
3.57
3.57

3.42
342
342

3.37
3.37
3.37

3.25
3.16
3.16

3.25
3.16
3.16

3.02
3.02
3.02

3.02
3.02
3.02

3.00
3.00
3.00

297
297
2.97

2.94
2.94
2.94

292
292
2.93

291
291
291

2.89
2.89
2.89

2.89
2.89
2.89

2.89
2.89
2.89

2.87
2.87
2.87

2.80
2.80
2.80

2.87
2.87
2.87

3.02
3.02
3.02

3.02
3.02
3.02

3.00
3.00
3.00

3.00
3.00
3.00

2.97
2.97
2.97

2.92
292
292

291
291
291

292
2.92
292

2.92
292
292

2.89
2.89
2.89

2.87
2.87
2.87

2.80
2.80
2.80

2.80
2.80
2.80

4.1
4.1
4.1

4,1
4,1
4,1

3.98
3.98
3.98

3.94
3.94
3.94

3.89
3.89
3.89

3.87
3.87
3.87

3.83
3.83
3.83

3.80
3.80
3.80

3.80
3.80
3.80

3.65
3.65
3.65

3.65
3.65
3.65

3.62
3.62
3.62

3.57
3.57
3.57

4.1
4.1
4.1

4,1
4,1
4.1

3.98
3.98
3.98

3.94
3.94
3.94

3.89
3.89
3.89

3.87
3.87
3.87

3.83
3.83
3.83

3.80
3.80
3.65

3.80
3.80
3.65

3.65
3.65
3.65

3.65
3.65
3.65

3.62
3.62
3.62

3.57
3.57
3.57

5.46
5.46
5.46

5.46
5.46
5.46

542
542
542

5.38
5.29
5.38

5.32
5.21
5.32

5.18
5.06
5.18

4.92
4.89
4.92

4.56
4.56
4.56

4.48
4.48
4.48

4.33
4.33
4.33

4.26
4.26
4.26

3.80
3.98
3.98

3.80
3.74
3.74

5.46
5.46
5.46

5.46
5.46
5.46

542
542
542

5.38
5.35
5.30

5.32
5.32
5.21

5.18
5.18
5.06

4.92
4.92
4.89

4.56
4.56
4.56

4.48
4.48
4.48

4.33
4.33
4.33

4.26
4.26
4.26

3.98
3.98
3.98

3.74
3.74
3.74
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Cizelge 4.15. 2002 y1l1 salamura yesil zeytin fermentasyonunun meyvede tuz

degisiminin izlenmesi

Tuz Miktar1 (%)

Ferm.
Siiresi

Giin

8

10

12

14

16

18

20

27

34

Kontrol

1.16

1.16

1.16

1.38

1.96

2.31

2.54

2.08

2.08

2.31

2.31

2.31

231

3.24
3.24
3.24

2.08
3.24
3.24

2.31
3.24
3.01

1.85
1.85
1.85

2.20
2.20
2.20

3.01
3.01
3.01

3.24
3.01
3.24

3.24
3.01
3.24

3.24
3.01
3.24

3.01
3.01
3.01

3.01
3.01
3.01

3.01
3.01
3.01

3.01
3.01
3.01

2.08
2.08
2.08

2.54
2.08
2.08

2.54
2.08
2.08

1.62
1.62
1.62

1.96
2.03
2.01

2.20
2.20
2.20

2.31
2.31
231

2.31
2.31
2.31

2.31
2.31
231

2.31
2.31
2.31

2.31
2.31
2.31

2.31
2.31
231

2.31
2.31
2.31

2.08
2.08
2.08

1.85
2.08
1.85

1.85
2.08
1.85

1.85
1.85
1.85

1.80
1.89
1.92

1.85
1.85
1.85

2.08
2.08
2.08

2.31
2.31
2.31

231
2.31
2.31

2.31
2.31
2.31

2.31
2.31
2.31

2.31
2.31
2.31

2.31
2.31
2.31

3.94
3.94
3.94

3.70
3.70
3.70

4.40
3.70
3.70

3.47
3.47
3.47

3.47
3.47
3.47

3.24
3.24
3.24

3.47
3.47
3.47

3.70
3.70
3.70

3.70
3.70
3.70

2.71
2.71
2.73

2.71
2.71
2.73

2.71
2.71
2.73

2.71
2.71
2.73

3.24
3.24
3.24

3.47
3.93
3.47

3.47
3.93
3.47

3.93
3.93
3.93

3.47
3.47
3.47

3.94
3.70
3.70

3.94
3.70
3.70

3.70
3.47
3.70

3.70
3.47
3.70

3.24
3.29
3.31

3.24
3.29
3.31

3.24
3.29
3.31

3.24
3.29
3.31

5.09
5.09
5.09

4.40
4.63
4.40

4.40
4.63
4.40

4.17
4.17
4.17

4.63
4.63
4.46

5.56
5.79
5.56

4.63
4.63
4.63

4.63
4.63
4.63

4.63
4.63
4.63

3.70
4.12
4.17

3.70
4.12
4.17

3.70
4.12
4.17

3.70
4.12
4.17

5.09
5.09
5.09

4.17
4.17
4.17

4.17
4.17
4.17

4.40
4.40
4.40

4.51
4.51
4.51

4.63
4.86
4.86

4.86
5.09
4.86

4.16
4.16
4.16

4.16
4.16
4.16

4.17
4.12
4.17

4.17
4.12
4.17

4.17
4.12
4.17

4.17
4.12
4.17
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Cizelge 4.16. 2003 yil1 salamura yesil zeytin fermentasyonunun meyvede tuz

degisiminin izlenmesi

Tuz Miktar1 (%)

Ferm. 0 2 4 6 8 10 12 14 |16 18 |20 |27 |34
Siiresi

Giin

Kontrol | 1.27 {1.29 |1.32 | 1.38 [1.38 |1.40 | 1.42 [1.45 |1.45 |1.45 |1.45 |1.47 |1.47

0.27 10.29 10.47 |1.05 |1.27 |1.32 | 1.38 |1.40 | 1.40 | 1.40 |1.47 |1.47 |1.47
1 0.27 10.29 10.47 |1.05 |1.27 |1.32 |1.38 | 1.40 [1.40 |1.40 | 1.47 |1.47 |1.47
0.27 10.29 10.52 |1.13 |1.27 |1.32 |1.38 | 1.40 [1.40 | 1.40 | 1.47 |1.47 |1.47

1.27 |1.38 |{1.40 [1.47 |1.56 |1.75 [1.82 |1.87 |1.87 |1.87 |1.87 |1.87 |1.87
2 1.27 |1.38 |{1.40 [1.47 |1.56 |1.75 {1.82 |1.87 |1.87 |1.87 |1.87 |1.87 |1.87
1.27 |1.38 {1.40 [1.47 |1.56 |1.75 |1.82 |1.87 | 1.87 |1.87 |1.87 |1.87 |1.87

1.27 |1.38 {1.40 [1.47 |1.56 |1.75 |1.82 |1.87 |1.87 |1.87 |1.87 |1.87 |1.87
3 1.27 |1.38 |{1.40 [1.47 |1.56 |1.75 {1.82 |1.87 |1.87 |1.87 |1.87 |1.87 |1.87
1.27 |1.38 |{1.40 [1.47 |1.56 |1.75 {1.82 |1.87 |1.87 |1.87 |1.87 |1.87 |1.87

1.27 |1.36 | 1.47 |1.56 | 1.75 | 1.82 |2.04 |2.34 |2.34 |2.34 |2.34 |2.34 |2.34
4 1.27 |1.36 | 1.47 [1.56 | 1.75 | 1.82 |2.04 |2.34 |2.34 |2.34 |2.34 |2.34 |2.34
1.27 |1.36 | 1.47 |1.56 | 1.75 | 1.82 |2.04 |2.34 |2.34 |2.34 |2.34 |2.34 |2.34

1.27 |1.36 | 1.47 [1.56 | 1.75 | 1.82 |2.04 |2.34 |2.34 |2.34 |2.34 |2.34 |2.34
5 1.27 |1.36 | 1.47 |1.56 | 1.75 | 1.82 |2.04 |2.34 |2.34 |2.34 |2.34 |2.34 |2.34
1.27 |1.36 | 1.47 |1.56 | 1.75 | 1.82 |2.04 |2.34 |2.34 |2.34 |2.34 |2.34 |2.34

1.27 |1.47 |1.56 |1.82 |2.21 |2.34 {2.97 |3.04 |3.14 |3.14 |3.27 |3.27 |3.27
6 1.27 |1.47 |1.56 [1.82 |2.21 |2.34 |{2.97 |3.04 |3.14 |3.14 |3.27 |3.27 |3.27
1.27 |1.47 |1.56 [1.82 |2.21 |2.34 |{2.97 |3.04 |3.14 |3.14 |3.27 |3.27 |3.27

1.27 |1.47 |1.56 |1.82 |2.21 |2.34 {2.97 |3.04 |3.14 |3.14 |3.27 |3.27 |3.27
7 1.27 |1.47 |1.56 [1.82 |2.21 |2.34 {2.97 |3.04 |3.14 |3.14 |3.27 |3.27 |3.27
1.27 |1.47 |1.56 [1.82 |2.21 |2.34 |{2.97 |3.04 |3.14 |3.14 |3.27 |3.27 |3.27
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Sekil 4.5. 2002 (1. y1l) salamura yesil zeytin fermentasyonunun salamurada

tuz degisiminin incelenmesi
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Sekil 4.6. 2003 (2. y1l) salamura yesil zeytin fermentasyonunun salamurada

tuz degisiminin incelenmesi
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Sekil 4.7. 2002 (1. y1l) salamura yesil zeytin fermentasyonunun meyvede tuz

degisiminin incelenmesi
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Sekil 4.8. 2003 (2. yi1l) salamura yesil zeytin fermentasyonunun meyvede tuz

degisimiyle izlenmesi




49

Arastirma materyali zeytin Orneklerinin 34 giinliikk fermentasyon siiresi i¢inde
tuz degisimlerine ait bulgularin diger arastiricilarin sonuglarindan oldukga diisiik oldugu
gozlenmektedir. Fazla tuz tiiketiminin saglik iizerine olumsuz etkileri bilinmektedir.
Yenilebilir diizeyde diisiik miktarlarda tuz igeren salamura bilesimleri denemenin
esasint teskil etmis bu amacla hedeflenen diisiik tuz icerigine sahip yeme kalitesi yiiksek
olan iiriinlerin eldesi amaclanmistir. Elde edilen sonuclar bu amaca ulasildiginin birer
ifadesi olarak diger arastiricilarin yiiksek oranda tuz iceren salamuralarda
gerceklestirdikleri fermentasyon seyrinin diisiik tuz konsantrasyonlarda da elde

edilebileceginin bir gdstergesi olmustur.

Fermentasyonun izlenmesi sirasinda salamuranin yanisira meyvede tuz degisimi
de izlenmistir (Cizelge 4.15 ve Cizelge 4.16). Farkli bilesimde salamuralar i¢inde
fermentasyona birakilan meyvelerin fermentasyon sonunda tuz icerikleri 2002 yili
denemelerinde % 2.31 — 4.17 olarak belirlenmigtir. 2003 yili denemelerinde ayni
degerler % 0.47-3.27 olarak belirlenmistir. Fermentasyona birakilan kaplarda bulunan
meyvelerin baglangi¢ tuz konsantrasyonlar1 fermentasyonun 34. giiniinde % 0.6 ile % 60
oraninda artis gOstermistir. Salamuradan meyveye tuz gecisinin her Ornekte aym
olmayisinin nedeni baslangic tuz konsantrasyonlar: arasindaki farkliligin yanisira,
zamanla salamuralarda meydana gelen azalmanin birbirinden farkli olmasindan
kaynaklandig1 diistiniilmektedir. Ayrica meyve oraninin kap hacminin % 60’1n1

doldurmasi da bu farkliligin nedeni olabilmektedir.
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4.4. Fermentasyonunu Bitiren Uriinlere Ait Bulgular ve Tartisma

4.4.1. Fermentasyonunu Tamamlams Uriinlere Ait Fiziksel Analiz

Bulgulan ve Tartisma

Depolama siiresi sonunda Orneklere ait cekirdek orani ve tane et orani

belirlenmistir. Fermentasyonunu tamamlamis iiriinlerin fiziksel analizlerine ait bulgular

ile bunlarin istatistiki degerlendirme bulgular1 Cizelge 4.17, 4.18 ve 4.19’da verilmistir.

Cizelge 4.17. Fermentasyonu bitiren iiriinlerin fiziksel analiz bulgulari

2002 yih 2003 yii
Ornek | Cekirdek | Tane Et Et/ Ornek | Cekirdek | Tane Et Et/
Orani (%) | Oram (%) | Cekirdek Orani (%) | Oram (%) | Cekirdek
Oram Oram
Kontrol | 19.07£0.000 | 80.93£0.000 4.24 Kontrol | 19.21£0.000 | 81.22+0.000 4.23
18.85 81.15 4.30 19.85 81.21 4.09
1 18.82 81.18 4.31 1 18.78 81.32 433
20.90 79.10 3.78 22.02 80.31 3.64
Ort. 19.52+1.192 | 80.47+1.192 4.13 20.22+1.651 | 80.95+0.554 4.02
16.69 83.31 4.99 17.01 82.31 4.84
2 16.66 83.34 5.00 2 16.86 82.54 4.89
16.76 83.24 4.96 16.92 82.35 4.86
Ort. 16.70£0.051 | 83.29+0.051 4.98 16.93+0.075 | 82.40+0.123 4.86
15.40 84.60 5.49 16.54 83.80 5.06
3 16.97 83.03 4.89 3 17.41 83.45 4.79
15.95 84.05 5.26 16.56 83.75 5.06
Ort. 16.11£0.797 | 83.89+0.797 521 16.84£0.497 | 83.67£0.189 4.97
15.57 84.43 5.42 16.89 83.45 4.94
4 16.19 83.81 5.17 4 16.45 83.67 5.08
16.55 83.45 5.06 16.37 83.87 5.12
Ort. 16.10+0.496 | 83.90+0.496 5.22 16.57+£280 | 83.66+0.210 5.05
17.13 82.87 4.83 17.22 83.87 4.87
5 17.24 82.76 4.80 5 17.24 82.98 4.81
16.17 83.83 5.18 17.32 83.69 4.83
Ort. 16.91+0.589 | 83.15%+0.589 4.94 17.26+0.053 | 83.51+£0.471 4.84
17.41 82.59 4.74 17.45 82.67 4,73
6 17.80 82.20 4.62 6 17.98 82.34 4.58
17.16 82.84 4.82 17.45 82.56 4.73
Ort. 17.46+0.323 | 82.54+0.323 4.73 17.63+0.306 | 82.52+0.168 4.68
17.98 82.02 4.56 18.01 82.55 4.58
7 16.97 83.03 4.89 7 17.75 83.75 4.72
16.82 83.18 4.94 17.82 83.23 4.67
Ort. 17.26+0.631 | 82.74%+0.631 4.80 17.86£0.135 | 83.18+£0.602 4.66

Not: En diisiik ve en yiiksek degerler koyu renkte yazilmustir.
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Cizelge 4.18. Tane et orani istatistiki analiz bulgulari

Uygulama n | Enaz En Ortalama Standart P
cok Sapma
Kontrol 3 | 80.93 | 80.93 80.93 0.000 -
1 3 | 79.10 | 81.18 80.47 1.192 0.546
2002 2 3 | 83.24 | 83.34 83.29 0.051 0.000%**
yih 3 3 | 83.03 | 84.60 83.89 0.797 0.003**
4 3 | 83.45 | 84.43 83.90 0.496 0.000%*
5 3 | 8276 | 83.83 83.15 0.589 0.003%**
6 3 | 82.20 | 82.84 82.54 0.323 0.001**
7 3 | 82.02 | 83.18 82.74 0.631 0.008%**
Kontrol 3 | 81.22 | 81.22 81.22 0.000 -
1 3 | 80.31 | 81.32 80.95 0.554 0.441
2 3 | 8231 | 82.54 82.40 0.123 0.000%*
2003 3 3 | 83.45 | 83.80 83.67 0.189 0.000%*
yili 4 3 | 83.45 | 83.87 83.66 0.210 0.000%*
5 3 | 8298 | 83.87 83.51 0.471 0.001%**
6 3 | 82.34 | 82.67 82.52 0.168 0.001**
7 3 | 82.55 | 83.75 83.18 0.602 0.008%**

* p<0.05 diizeyinde onemli
*#p<0.01 diizeyinde onemli

Cizelge 4.17°e gore Domat ¢esidi meyvenin et orant degerleri su ile tatlandirilan
kontrol deney grubu 6rneginde 2002 yili % 80.93, 2003 yil1 %81.22; 1 nolu 6rneklerde
2002 yili %79.10 -81.18 arasinda , ortalama %80.47; 2003 yili % 80.31—81.32
arasinda ve ortalama % 80.95; 2 nolu drneklerde 2002 yil1 % 83.24 — 83.34 arasinda ve
ortalama % 83.29; 2003 yili % 82.31-82.54 arasinda ve ortalama % 82.40; 3 nolu
orneklerde 2002 yil1 % 83.03-84.60 arasinda ve ortalama % 83.89; 2003 yil1 % 83.45 —
83.80 arasinda ve ortalama % 83.67; 4 nolu orneklerde 2002 yili % 83.45-84.43
arasinda ve ortalama % 83.90; 2003 yil1 % 83.45-83.87 arasinda ve ortalama % 83.66; 5
nolu drneklerde 2002 yili % 82.76-83.83 arasinda ve ortalama % 83.15; 2003 yili %
82.98-83.87 arasinda ve ortalama % 83.51; 6 nolu orneklerde 2002 yil1 % 82.20-82.84
arasinda ve ortalama % 82.54; 2003 yili % 82.34 — 82.67 arasinda ve ortalama % 82.52;
7 nolu orneklerde 2002 yil1 % 82.02 - 83.18 arasinda ve ortalama % 82.74; 2003 yil1 %
82.55-83.75 arasinda ve ortalama %83.18 olarak belirlenmistir.
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Uygulamalararas1 farkliliklar g6zoniine alindiginda kalevi ile tatlandirilan
orneklerde meyve et oran su ile tatlandirilan kontrol deney grubu 6rnegine ve ¢izilerek
salamurada tatlandirilan dogal ve kiiltiir asilamali Orneklere gore daha diisiik
bulunmustur. Bu farkliligin kalevi ile aciligin giderilmesi sirasinda oleuropeinin yani
sira  meyvedeki diger organik bilesenlerin de yilkama suyuna ge¢cmesinden

kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Domat ¢esidinde meyve et oranin1 Sahin ve ark. (2000) %78.89-80.78, Uylaser
ve ark.(2000), % 84, Biricik (2004), % 80.30-83.03 olarak belirlemislerdir. Taze
meyveden iiriine gegiste, Domat cesidi zeytinde et verimi bakimindan 6nemli bir azalma
gozlenmis, fermentasyon salamuralarinin baslangi¢c tuz konsantrasyonuna bagli olarak
bu azalma % 1-3 arasinda degisiklik gostermistir. Uylaser ve ark. (2004) tarafindan
diger cesitlerde gozlenmeyen bu durumun tuz orani diisiik olan salamuralarda onemli
miktarlarda meydana geldigi ve bu durum salamurada ¢oziinen madde miktari azaldikca
meyveden salamuraya gecen madde miktarindaki artisla agiklanmistir. Domat cesidi
yesil zeytin tanesine ait % et oranlar diger arastiricilarin bulgulart ile benzerlik

gostermektedir.

Farkli cesit ve uygulamalarla yapilan arastirma calismalarinda zeytin tane et
oranint Kili¢ (1986 a), % 72.67-82.30 ;Sahin ve ark. (2000), Gemlik c¢esidinde %
74.35—75.30, Ayvalik cesidinde %74.99-76.64; Uylaser ve ark. (2000), Ayvalik
cesidinde % 75.5, Gemlik c¢esidinde % 73.3; Sahin ve ark. (2002), Trilye cesidi i¢in %
80.9, Uslu c¢esidi icin % 82.8 ve Ayvalik cesidi icin % 77.9 olarak belirlemislerdir.
Arastirma sonuclarindan da izlenebilecegi gibi islenmis iirlinde meyve et verimi
bakimindan en yiiksek degerler Domat cesidine ait zeytin meyvelerinde elde edilmistir.
Ayrica arastiricilar, Ayvalik ve Gemlik ¢esitleri arasinda onemli bir fark bulunmadigini

belirtmislerdir.

Fermentasyonunu tamamlamis Orneklerin c¢ekirdek oranlari incelendiginde
(Cizelge 4.17), su ile tatlandirilmis kontrol deney grubu orneginin % cekirdek oranlari
2002 denemelerinde % 19.07 ve 2003 denemelerinde % 19.21 olarak belirlenmistir.

Ayn1 siralamaya gore 2002 ve 2003 yili denemelerinde elde edilen ¢ekirdek oranlari
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ortalama 1 nolu Orneklerde % 19.52-20.22; 2 nolu orneklerde % 16.70-16.93;3 nolu
orneklerde % 16.11-16.84; 4 nolu oOrneklerde % 16.10-16.57;5 nolu oOrneklerde %
16.85-17.26; 6 olu orneklerde % 17.46-17.63;7 nolu Orneklerde % 17.26-17.86 olarak

belirlenmistir.

Islenmis iiriinlerin cekirdek oranlar1 karsilastirildiginda en yiiksek cekirdek
oranlart kostikle aciligin giderildigi orneklerde izlenmektedir. Bu degerleri sirasiyla su
ile tatlandirilan ve cizilerek salamura ile tatlandirilan Orneklere ait ¢ekirdek oranlari

izlemektedir. Bu durum meyve et oranindaki degisimden kaynaklanmaktadir.

Cizelge 4.19. Cekirdek orani istatistiki analiz bulgular1

Uygulama n Enaz En ¢ok Ortalama Standart p
Sapma

Kontrol 3 19.07 19.07 19.07 0.000 -
1 3 18.82 20.90 19.52 1.192 1.688
2002 2 3 16.66 16.76 16.70 0.051 0.030*
yili 3 3 15.40 16.97 16.11 0.797 0.460
4 3 15.57 16.55 16.10 0.496 0.286
5 3 16.17 17.24 16.85 0.589 0.340
6 3 17.16 17.80 17.46 0.323 0.186
7 3 16.82 17.98 17.26 0.631 0.364

Kontrol 3 19.21 19.21 19.21 0.000 -
1 3 18.78 22.02 20.22 1.651 0.953
2 3 16.86 17.01 16.93 0.075 0.044*
2003 3 3 16.54 17.41 16.84 0.497 0.287
yili 4 3 16.37 16.89 16.57 0.280 0.162
5 3 17.22 17.32 17.26 0.053 0.031*
6 3 17.45 17.98 17.63 0.306 0.177
7 3 17.75 18.01 17.86 0.135 0.078

* p<0.05 diizeyinde 6nemli
*#p<0.01 diizeyinde onemli

Uylaser ve ark. (2000) farkli ¢esitlerle yaptiklar1 calismalarda % cekirdek
oranini, Domat cesidinde % 16.62 — 17.48, Gemlik cesidinde % 18.98 — 24.55, Ayvalik
cesidinde %?20.79 — 22.00 olarak belirlemislerdir. Arastirma materyali zeytin
orneklerinin % cekirdek oranlar1 bu arastirmacilarin  bulgular1 ile benzerlik

gostermektedir.
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Fermentasyonunu tamamlamis orneklerin et ve cekirdek oranlarinin yillara gore
dagilimi ve Domat taze zeytin Orneklerine ait degerlerle karsilastirilmasi Sekil 4.9 ve

4.10’da gortilmektedir.

Meyvelerin meyve et/cekirdek oranlar1 Cizelge 4.17°de verilmistir. Cizelgenin
incelenmesiyle Domat c¢esidi islenmis zeytin Orneklerinin isleme yontemlerindeki
farkliliga bagl olarak et/cekirdek oranlarinin farklilik gosterdigi ortaya ¢cikmustir. Su ile
tatlandirilan 6rneklerin et/cekirdek oranlar1 2002 yilinda 4.24, 2003 yilinda 4.23 olarak
belirlenmistir. 2002 ve 2003 yili denemelerinde et/cekirdek oranlar1 sirasiyla 1 nolu
orneklerde 4.13 - 4.02, 2 nolu orneklerde 4.98-4.86, 3 nolu Orneklerde 5.21- 4.97; 4
nolu o6rneklerde 5.22-5.05; 5 nolu orneklerde 4.94-4.84; 6 nolu 6rneklerde 4.73- 4.68; 7

nolu 6rneklerde 4.80-4.66 olarak belirlenmistir.

Domat ¢esidi zeytin orneklerinde meyve et/cekirdek oran1 Uylaser ve ark.(2000)
tarafindan 4.30/1 - 4.81/1, Biricik (2004) tarafindan 2.75/1 - 6.18/1 olarak
belirlenmistir. Arastirmamizda elde edilen sonuclar Ozellikle ilk arastiricilarin

sonuglariyla benzerlik gostermektedir.

Et/cekirdek oranlarim Kilic (1986a), 2.85/1 — 4.31/1; Isgoz ve Kilic (1991),
3.33/1 — 4.01/1; Uylaser ve ark. (2000), Gemlik c¢esidinde 3.68/1 — 4.03/1, Ayvalik
cesidinde 2.63/1 — 3.68/1; Sahin ve ark. (2002), Trilye cesidinde 4.24, Uslu ¢esidinde
4.81 ve Ayvalik c¢esidinde 3.52; Biricik.(2004), Samanli cesidinde 3.26/1 — 4.81/1,
Manzanilla ¢esidinde 2.45/1 — 6.82/1 ve Ascolona c¢esidinde 4.19/1 — 7.06/1 olarak
belirlemislerdir. Farkliliklarin cesit ©zellikleri ile periyodiziteden ileri geldigi

diisiiniilmektedir.

Fermentasyonunu tamamlamis Orneklerin meyve et ve meyve cekirdek

oranlarinin yillar itibariyle karsilastirilmalart Sekil 4.9 ve 4.10°da verilmistir.
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4.4.2. Fermentasyonunu Tamamlams Uriinlerin Kimyasal Analiz

Bulgulari ve Tartisma

Fermentasyonu tamamlamis iriinlere ait kimyasal oOzelliklerin belirlenmesi

amaciyla kurumadde, kiil, tuz, asit, yag ve protein analizleri yapilmistir. Bu analizlerden

elde edilen bulgular Cizelge 4.20, 4.21°de yer verilmistir.

Cizelge 4.20. 2002 yili fermentasyonu bitiren iiriinlerin kimyasal analiz bulgular1

Ornek Kurumadde Kiil Protein Yag Asit Tuz
No (%) (%) (%) (%) (%) (%)

Kontrol 29.72+0.000 | 2.28+0.000 | 0.64+0.000 | 4.80£0.000 | 0.27+0.000 | 2.14%0.000
33.83 3.20 1.00 6.25 0.18 2.72
1 33.93 3.10 0.70 6.23 0.18 2.89
29.72 2.92 0.78 5.64 0.18 2.78

Ortalama 32.49+2.400 3.07+0.142 | 0.83%0.155 | 6.04£0.347 | 0.18£0.000 | 2.80£0.086
33.73 2.05 1.02 3.59 0.27 1.89
2 34.71 1.97 1.12 7.87 0.27 1.89
32.35 1.97 1.08 6.59 0.27 1.89

Ortalama 33.60+1.186 2.00+0.462 | 1.074£0.050 | 6.02+0.739 | 0.27+0.012 | 1.89+0.000
31.79 1.91 1.02 5.46 0.47 1.89
3 32.70 1.87 1.27 5.44 0.47 1.79
31.70 1.89 1.28 5.33 0.45 1.77

Ortalama 32.06+0.550 1.89+0.020 | 1.1940.147 | 5.414£0.070 | 0.46+0.012 | 1.82+0.064
34.87 2.87 1.38 6.49 0.18 2.03
4 33.37 3.08 1.17 6.39 0.18 2.03
35.80 3.15 1.24 5.40 0.20 2.03

Ortalama 34.68+1.264 3.03+0.146 | 1.26+0.107 | 6.09+0.603 | 0.19+0.000 | 2.03+0.000
33.45 2.93 1.22 6.30 0.53 2.72
5 34.24 291 1.15 5.96 0.53 2.72
34.23 2.91 1.25 6.30 0.53 2.72

Ortalama 33.97+0.450 2.92+0.012 | 1.214£0.513 | 6.19+0.196 | 0.53+0.000 | 2.72+0.000
33.20 4.12 0.86 6.90 0.37 3.30
6 33.02 4.07 1.20 5.98 0.42 324
36.01 6.22 0.86 5.89 0.42 3.30

Ortalama 34.08+1.677 | 4.80+£1.227 | 0.97£0.196 | 6.26+0.559 | 0.40+0.029 | 3.28+0.034
34.22 6.12 0.78 5.07 0.52 4.75
7 36.03 5.83 0.82 5.90 0.55 3.30
36.72 6.41 1.17 6.08 0.52 4.40

Ortalama 35.66+£1.290 | 6.12+£0.290 | 0.92+0.215 | 5.68+0.539 | 0.53+0.017 | 4.15+0.757

Not: En diisiik ve en yiiksek degerler koyu renkte yazilmistir.
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Cizelge 4.21. 2003 yili fermentasyonu bitiren iiriinlerin kimyasal analiz bulgular

Ornek | Kurumadde Kiil Protein Yag Asit Tuz
No (%) (%) (%) (%) (%) (%)
Kontrol 28.00£0.000 | 2.03£0.000 | 1.64+0.000 |6.85+0.000 | 0.21+0.000 | 1.94+0.000
31.79 2.37 1.34 6.86 0.18 1.72
1 32.03 2.74 1.22 6.89 0.18 1.89
31.83 2.86 1.31 6.97 0.18 1.78

Ortalama | 31.88+1.129 |2.66+0.255 | 1.29+0.624 |6.91+0.057 | 0.18+0.000 | 1.80+0.086
27.53 2.35 1.01 6.87 0.25 1.89
2 29.47 1.91 1.16 6.85 0.25 1.89
26.61 1.65 1.21 6.87 0.27 1.89

Ortalama | 27.87+1.460 |1.97+0.354 | 1.13£0.104 |6.86+0.012 | 0.26£0.012 | 1.89+0.000
31.00 1.83 1.03 6.92 0.52 1.79
3 28.71 2.12 1.37 6.86 0.55 1.79
33.86 2.10 1.06 6.98 0.52 1.77

Ortalama | 31.19+2580 |2.02+0.162 | 1.15£0.188 |6.92+0.060 | 0.5340.017 | 1.78+0.012
30.08 2.86 1.05 7.01 0.21 1.97
4 30.29 2.76 1.07 7.03 0.21 1.97
28.16 2.56 1.21 7.16 0.21 1.97

Ortalama | 29.51+1.174 |2.73+0.153 | 1.11£0.087 |7.07+0.060 | 0.21£0.000 | 1.97+0.000
32.41 2.46 1.29 7.86 0.55 1.89
5 28.45 2.73 1.29 7.32 0.55 1.89
29.41 2.62 0.90 7.41 0.57 1.89

Ortalama | 30.09+2.070 |2.60+0.136 | 1.16+0.225 |7.5340.289 | 0.56+0.012 | 1.89+0.000
31.95 4.85 1.01 7.08 0.37 3.30
6 30.92 4.78 0.98 7.08 0.42 3.24
29.70 4.78 0.99 7.12 0.42 3.30

Ortalama | 30.86+1.126 | 4.80+0.040 | 0.99+0.153 | 7.09+0.083 | 0.40+0.029 | 3.28+0.035
29.71 4.62 1.04 7.22 0.52 3.75
7 29.99 4.78 0.95 7.09 0.55 2.67
29.88 4.87 0.99 7.05 0.52 3.54

Ortalama | 29.86+0.141 |4.76+0.127 | 0.99+0.045 | 7.12+0.089 | 0.53+0.018 | 3.32+0.573

Not: En diisiik ve en yiiksek degerler koyu renkte yazilmistir.
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Cizelge 4.20 ve 4.21°de goriildiigii gibi zeytinlerin kurumadde igerikleri her iki
deneme yilinda isleme yontemine gore farkli bulgular vermistir. Su ile tatlandirilmig
orneklerde kurumadde miktar1 2002 yilinda % 29.72 ve 2003 yilinda % 28.00
bulunmustur. Ayni siralamaya gore kostikle acilik giderilen 1 nolu Orneklerde
kurumadde miktarlar1 ortalama % 32.49 ve % 31.88 olarak saptanmistir. Benzer sekilde
cizme yontemiyle iiretilmis ve salamura ile tatlandirilmis 2 nolu 6rneklerde 2002 yilinda
%33.60 ve 2003 yilinda % 27.87 olarak belirlenmistir. Aym siralamaya gore 3 nolu
orneklerde % 32.06 ve % 31.19; 4 nolu orneklerde % 34.68 ve % 29.51; 5 nolu
orneklerde % 33.97 ve % 30.09; 6 nolu Orneklerde %34.08 ve % 30.86; 7 nolu
orneklerde %35.65 ve % 29.86 olarak belirlenmistir. Fermentasyonunu tamamlamis
farkli uygulamali zeytin Orneklerine ait % kurumadde degerlerinin 2002 ve 2003

deneme yillarina ait istatistiki analiz bulgular1 Cizelge 4.22’de verilmistir.

Cizelge 4.22. Fermentasyonunu tamamlamig farkli uygulamali zeytin 6rneklerine ait %

kurumadde degerleri

Uygulama | N | Enaz En Ortalama Standart P
cok Sapma
Kontrol 3 | 29.72 | 29.72 29.72 0.000 -
1 3 | 29.72 | 33.93 32.49 2.400 0.116
2002 2 3 | 3235 | 3471 33.60 1.186 0.005%**
yiht 3 3 | 31.70 | 32.70 32.06 0.550 0.002%**
4 3 | 33.30 | 35.80 34.68 1.264 0.002%*
5 3 | 3345 | 34.24 33.97 0.450 0.000**
6 3 ] 33.02 | 36.01 34.08 1.677 0.011*
7 3 | 3422 | 36.72 35.65 1.290 0.001**
Kontrol 3 | 28.00 | 28.00 28.00 0.000 -
1 3 | 31.79 | 32.03 31.88 1.129 0.885
2003 2 3 | 26.61 | 2947 27.87 1.460 0.099
yili 3 3 | 28.71 | 33.86 31.19 2.580 0.090
4 3 | 28.16 | 30.29 29.51 1.174 0.155
5 3 | 2845 | 3241 30.09 2.070 0.155
6 3 129.70 | 31.95 30.86 1.126 0.012%*
7 3 | 29.71 | 29.99 29.86 0.141 0.000**

* p<0.05 diizeyinde onemli
**p<(.01 diizeyinde 6nemli

Fermentasyonunu bitiren zeytinlerin kurumadde igeriklerindeki degisim her iki
deneme yilinda da 6nemsiz bulunmustur. Uygulamalar icerisinde en yiiksek kurumadde

icerigi 2002 yili 7 nolu 6rneklerde % 36.72, en diisiik kontrol deney grubu ve 1. nolu
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orneklerde % 29.72 olarak elde edilmistir (Cizelge 4. 22). Arastirmada elde edilen
kurumadde miktarlar1 incelendiginde 2002 yili denemelerinde kullanilan taze zeytinin
kurumadde miktarinda islendikten sonra belirgin bir artis olmakla birlikte; 2003 yili
denemelerinde kullanilan taze zeytin Orneklerine kiyasla biitiin uygulamalarda
kurumadde miktarlarinda azalma meydana gelmistir. (Sekil 4.11). Bu azalma su ve
kostikle tatlandirilan Orneklerde salamura ile tatlandirilan Orneklere kiyasla daha
belirgin olmustur. Bunun sebebi salamura ile tatlandirilan ¢izme yontemiyle iiretilen bu
zeytin Orneklerinde meyveden salamuraya kurumadde gecisinin yaninda salamuradan
meyveye tuz ve mineral madde gecisiyle aciklanabilir. Buna bagl olarak tiim orneklerin

su miktarlarinda artts meydana gelmistir. Benzer bir sonu¢ Biricik (2004)’te

bildirilmistir.
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Sekil 4.11. Fermentasyonunu tamamlamis ve depolanmis iiriinlerin % kurumadde

miktarlarinin isleme yontemi ve deneme yilina gore karsilastirmasi

Domat cesidi zeytinde kurumadde miktar1 Uylaser ve ark. (2000) tarafindan
%25.30 — 30.54 arasinda; Biricik (2004) tarafindan % 28.74 - 30.13 olarak

belirlenmistir. Arastirmada elde edilen sonuclar, arastirmacilarin sonuglarindan daha
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yiilksek bulunmustur. Bu farkliligin  yetistirme kosullar1 ve periyodiziteden

kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Fermentasyonunu tamamlamis zeytinlerin kurumadde miktarlarint Anon (1991),
% 23.50; Isgbz ve Kili¢ (1991), % 35.48 — 41.33; Korukluoglu (1992), % 51.87 — 54.95;
Sahan (2004), % 44.18 — 53.52 olarak bildirmislerdir. Cesitleraras1 farkliliklar g6z6niine
alindiginda islenmis iirlinde kurumadde icerikleri acisindan Domat c¢esidine ait
sonuglarin daha diisiik oldugu gézlenmektedir. Bu durumun hammaddenin kurumadde

iceriginin diger cesitlere gore daha diisiik olmasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Cizelge 4.20 ve 4.21 incelendiginde Domat cesidi yesil zeytinin
tatlandirilmasinda uygulanan farkli yontemler ve farkli fermentasyon uygulamalarinin
sonucunda elde edilen iiriinlerin kiil miktarlar1 arasinda farkliliklar bulunmaktadir. Su
ile tatlandirilmis kontrol grubu 6rneklerin % kiil miktarlar1 2002 yilinda % 2.28 ve 2003
yilinda % 2.03 olarak belirlenmistir. Ayni siralamaya gore % kiil miktarlar ortalama 1
nolu orneklerde % 3.07 - 2.66; 2 nolu 6rneklerde % 2.00- 1.97; 3 nolu Orneklerde %
1.89 - 2.02; 4 nolu orneklerde % 3.03 - 2.73; 5 nolu orneklerde % 2.92 - 2.60; 6 nolu
orneklerde %4.80 - 4.80 ve 7 nolu 6rneklerde % 6.12 - 4.76 olarak belirlenmistir.

Denemelerde uygulama farkliliklar1 dikkate alindiginda fermentasyonunu
tamamlamis zeytin Orneklerinin ii¢ aylik depolama siiresi sonunda kiil miktarlarinda
hammadde olarak kullanilan taze zeytine gore belirgin bir artis oldugu gozlenmektedir
(Sekil 4.12). 2002 ve 2003 yili verileri goz Oniine alindiginda tiim denemelerde
meydana gelen bu artis, hammaddeden gelen mineral igeriginin yanisira zeytin
orneklerinin acilik giderme ve fermentasyon islemleri sirasinda farkli bilesim ve
konsantrasyonlarda tuz ve diger katki maddelerini iceren salamuralardan madde geg¢isi
olmasiyla aciklanabilmektedir. Zeytinlerde kiil, toplam mineral maddeden ileri
gelmektedir. Tuz oramina baghh olarak kiill miktart degisiklik gostermektedir.
Fermentasyonunu tamamlamis Orneklerin % kiil miktarlarinda en yiiksek degerlere
baslangic salamura tuz konsantrasyonu en yiliksek olan 6 ve 7. grup Orneklerde
rastlanmig, elde edilen en yliksek % kiil miktar1 % 6.41 ile 7. grup orneklerde elde

edilmistir.
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Sekil 4.12. Fermentasyonunu tamamlamis ve depolanmis iiriinlerin % kiil miktarlarinin

isleme yontemi ve deneme yilina gore karsilastirmasi

2002 yili verileri dikkate alindiginda wuygulanan biitiin tatlandirma ve
fermentasyon yontemlerinin zeytin Orneklerinin kiil icerigine etkisi p<0.05 diizeyinde
onemli bulunurken, 2003 yili verileri dikkate alindiginda kostikle tatlandirilan

orneklerin kiil icerigindeki degisim onemsiz bulunmustur (Cizelge 4.23).

Domat ¢esidi zeytinde ham kiil miktarlart Uylaser ve ark. (2000) tarafindan %
1.09-4.33; Biricik (2004) tarafindan % 4.62 — 6.03 olarak belirlenmistir. Arastirmada
uygulama farkliliklarina bagli olarak elde edilen % kiil miktarlar1 diger arastiricilarin

bulgulariyla benzerlik gostermektedir.
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Cizelge 4.23. Fermentasyonunu tamamlamis farkli uygulamali zeytin 6rneklerine ait %

kiil degerleri
Uygulama n | Enaz | Encok | Ortalama | Standart p
Sapma
Kontrol 3 2.28 2.28 2.28 0.000 -
2002 1 3 2.92 3.20 3.07 0.142 0.000%*
yili 2 3 1.97 2.05 2.00 0.462 0.000%*
3 3 1.87 1.91 1.89 0.020 0.001%**
4 3 2.87 3.15 3.03 0.146 0.002**
5 3 291 2.93 2.92 0.012 0.000%**
6 3 4.07 6.22 4.80 1.227 0.024*
7 3 5.83 6.41 6.12 0.290 0.000**
Kontrol 3 2.03 2.03 2.03 0.000 -
1 3 2.37 2.86 2.66 0.255 0.013*
2 3 1.65 2.35 1.97 0.354 0.784
2003 3 3| 183 | 202 | 2.0 0.162 0.894
Y 4 3 | 256 | 2.86 2.73 0.153 0.002%*
5 3 2.46 2.73 2.60 0.136 0.001%**
6 3 4.78 4.85 4.80 0.040 0.000**
7 3 4.62 4.87 4.76 0.127 0.000%*

* p<0.05 diizeyinde 6nemli
*#p<0.01 diizeyinde onemli

Fermentasyonunu tamamlamis zeytin Orneklerinin % kiil miktarlann Kilig
(1986a) tarafindan % 2.84 — 6.65; Isgoz ve Kilic (1991) tarafindan % 6.09 — 7.63;
Korukluoglu (1992) tarafindan % 6.19 — 6.48; Ozay ve Borcakli (1996) tarafindan
Gemlik cesidinde % 2.41 —4.70; Uylaser ve ark. (2000) tarafindan Gemlik ¢esidinde %
3.10-3.41, Ayvalik ¢cesidinde 1.17-3.67; Sahin ve ark. (2002) tarafindan Trilye ¢esidinde
% 3.02, Uslu cesidinde % 3.51 ve Ayvalik c¢esidinde % 3.52 olarak belirlenmistir.
Toplam mineral maddeyi olusturan % ham kiil igerikleri salamura tuz konsantrasyonlari

arttikca artis gostermektedir.

Domat cesidi yesil zeytin islemede farkli tatlandirma yontemlerinin uygulandigi
arastirmada fermentasyonunu tamamlamis orneklerin % protein icerikleri 2002 ve 2003
yillart igin swrasiyla, Cizelge 4.20 ve 4.21°de goriilmektedir. Buna gore su ile
tatlandirilmis kontrol 6rneklerinin % protein miktarlar1 2002 yilinda % 0.64 ve 2003
yilinda % 1.64 olarak belirlenmistir. 2002 ve 2003 yillar1 deneme sonuglarina gore %

protein miktarlar1 ortalama 1. nolu 6rneklerde % 0.82 - 1.29; 2 nolu 6rneklerde % 1.07 -
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1.12; 3 nolu oOrneklerde % 1.19 - 1.15; 4 nolu Orneklerde % 1.26 - 1.11; 5 nolu
orneklerde % 1.21 - 1.16; 6 nolu orneklerde % 0.97 - % 0.99; 7 nolu 6rneklerde % 0.92

- 0.99 olarak belirlenmistir.

Sekil 4.13’te fermentasyonunu bitiren 3 ay siireyle depolanmis iiriinlerin %
protein oranlar1 yillara gore uygulama farkliliklar1 esas alinarak gosterilmistir. Sekil
4.13’ten de izlenebilecegi gibi farkli yontemlerle islenen yesil zeytin 6rneklerine ait en
diisiik protein oran1 2002 yili denemelerinde su ile acilik giderme isleminin uygulandigi
ornekte % 0.64 olarak ve en yliksek deger 2002 yil1 denemelerinde % 1.38 olarak ¢izme
yontemiyle iiretilen 4. grup orneklerde elde edilmistir. 2003 yili deneme sonuglarina
gore protein orani en diisiik 5 nolu drneklerde % 0.90 olarak, en yiiksek kontrol deney

grubunda %1.64 olarak elde edilmistir (Cizelge 4.24).
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Sekil 4.13. Fermentasyonunu tamamlamis ve depolanmis iiriinlerin %protein

miktarlarinin isleme yontemi ve deneme yilina gore karsilastirmasi
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2002 yili verileri dikkate alindiginda Domat cesidi yesil zeytin Orneklerinin
islenmesinde uygulanan acilik giderme islemleri igerisinde kostikle tatlandirma
isleminin zeytinlerin % protein oranlarina etkisi istatistiki olarak onemli bulunmamustir.
2003 yili deneme sonuglarina gore biitiin uygulamalarin protein miktarlar tizerine etkisi
p<0.05 diizeyinde ©nemli bulunmustur. Her iki deneme yili % protein miktarlari
degerlendirildiginde biitiin uygulamalarin hepsinde taze zeytinden iiriine dogru p<0.05
seviyesinde Onemli bir azalma meydana gelmistir (Cizelge 4.24). Bu azalmanin
zeytinlerin acilik giderme islemleri sirasinda meydana gelen kayiplardan ve
fermentasyon sirasinda mikroorganizmalar tarafindan besin kaynagi olarak

kullanilmasindan ileri geldigi sonucuna varilmistir.

Cizelge 4.24. Fermentasyonunu tamamlamis farkli uygulamali zeytin 6rneklerine ait %

protein degerleri

Uygulama n | Enaz | Encok | Ortalama | Standart p
Sapma
Kontrol 3 0.64 0.64 0.64 0.000 -
1 3 0.70 1.00 0.83 0.155 0.106
2002 2 3 | 102 | 112 1.07 0.050 0.000%*
ytht 3 3 1.02 1.28 1.19 0.147 0.003**
4 3 1.17 1.38 1.26 0.107 0.001**
5 3 1.15 1.25 1.21 0.513 0.000%**
6 3 0.86 1.20 0.97 0.196 0.042*
7 3 0.78 1.15 0.92 0.215 0.084
Kontrol 3 1.64 1.64 1.64 0.000 -
1 3 1.22 1.34 1.29 0.624 0.001**
2003 2 3 1.01 1.21 1.13 0.104 0.001**
yili 3 3 1.03 1.37 1.15 0.188 0.011*
4 3 1.05 1.21 1.11 0.087 0.000%*%*
5 3 0.90 1.29 1.16 0.225 0.021*
6 3 0.98 1.01 0.99 0.153 0.021*
7 3 0.95 1.04 0.99 0.045 0.000%**

* p<0.05 diizeyinde 6nemli
*#p<0.01 diizeyinde onemli

Domat c¢esidi fermentasyonunu tamamlamis zeytin Orneklerinde % protein
oranlar1 Uylager ve ark. (2000) tarafindan % 1.30-34; Biricik (2004) tarafindan % 1.24-

171 olarak belirlenmistir. Arastirmada elde edilen bazi sonuclarin diger arastiricilarin
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sonuglarindan diigiik olmakla birlikte biiyiikk 0Olgiide benzedigi goriilmektedir.

Farkliliklarin ¢esit ve iklim 6zelliklerinden ileri geldigi diisiiniilmektedir.

Islenmis iiriinlerde % protein oranlarim Canbas ve Fenercioglu (1989), % 1.10-
2.20; Anon. (1991), % 0.90; Ozay ve Borcakli (1996), Gemlik cesidinde % 1.76-1.95;
Uylaser ve ark. (2000), Gemlik cesidinde % 2.09-2.22, Ayvalik ¢esidinde % 1.22-1.84;
Sahin ve ark. (2002), Trilye ¢esidinde % 2.07, Uslu ¢esidinde 1.58 ve Ayvalik ¢esidinde
1.60; Biricik (2004), Samanh ¢esidinde 1.32-1.71; Manzanilla ¢esidinde % 1.25-1.91;
Ascolona ¢esidinde % 1.12-1.50 olarak belirlemislerdir.

Fermentasyonunu tamamlamis Orneklerin % yag icerikleri Cizelge 4.20 ve
4.21°’de, ayrica bu degerlere ait istatistiki analiz sonuglar1 Cizelge 4.25°te yer
almaktadir. Cizelgelerin incelenmesiyle su ile tatlandirilmis kontrol deney grubu
orneklerin ortalama % yag icerikleri 2002 yilinda % 4.80 ve 2003 yilinda % 6.85 olarak
belirlenmistir. 2002 ve 2003 yillar1 deneme sonuglarina gére % yag icerikleri sirastyla 1
nolu orneklerde % 6.04 - 6.91; 2. grup orneklerde % 6.02 - 6.86; 3. grup Orneklerde %
5.41 - 6.92; 4. grup orneklerde % 6.09 — 7.07; 5. grup orneklerde % 6.19 - 7.53; 6. grup
orneklerde % 6.26 - 7.09; 7. grup 6rneklerde % 5.68 - 7.12 olarak belirlenmistir.

Taze zeytinlere oranla islenmis zeytinlerin yag iceriginde % 0.3 - 1.0 oraninda
azalma meydana geldigi Sekil 4.14’ten izlenmektedir. 2002 ve 2003 yillar1 deneme
sonuglarina gore cizilerek tatlandirilmis baglatict kiiltiir ilavesiyle fermentasyona
ugratilmis 5 nolu 6rneklerde diger drneklerden farkli olarak yag iceriginde nispi bir artig
gbzlenmistir. Istatistiki olarak p< 0.05 diizeyinde 6nemli goriilen bu artisin, tatlandirma
yontemi ve salamura bilesimine bagli olarak zeytin ile salamura arasindaki madde

aligverisinden kaynaklanmig olabilecegi diisiiniilmektedir.
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Sekil 4.14. Fermentasyonunu tamamlamis ve depolanmus iiriinlerin % yag

miktarlarinin isleme yontemi ve deneme yilina gore karsilastirmasi

Islenmis iiriinlerin yag iceriklerindeki degisimlerin istatistiki degerlendirme
sonuglaria gore alkali ile acilik giderme isleminin uygulandigl zeytin orneklerinin yag
icerigindeki azalma p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Cizelge 4.25’e gore ham
yag acisindan yapilan degerlendirmelerde birinci yilda Domat cesidinde farkli
tatlandirma yontemleri ve fermentasyon uygulamalarinin yag igerigine etkisi p<0.01

diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Acilik giderme islemleri acisindan uygulama farkliliklart dikkate alindiginda,
2002 yili denemelerinde elde edilen degerler kalevi ile acilik giderme isleminin ¢izme
yontemi uygulanarak, salamura ile acilik giderme islemine gore zeytin tanesinden daha
fazla yag kaybina neden oldugu gozlenmistir (p<0.05). Bu sonucun alkali ile acilik
giderme islemi sirasinda zeytin tanesinde bulunan bir miktar yagin sabunlasarak

zeytinden uzaklasmasindan kaynaklandig diistiniilmektedir (Cizelge 4.25).



67

Cizelge 4.25. Fermentasyonunu tamamlamis farkli uygulamali zeytin 6rneklerine ait %

yag degerleri
Uygulama | n | Enaz | Enc¢ok | Ortalama | Standart p
Sapma
Kontrol 3 4.80 4.80 4.80 0.000 -
1 3 5.64 6.25 6.04 0.347 0.003%*
2 3 6.59 7.87 7.02 0.739 0.007%*
2002 3 3 5.33 5.46 541 0.070 0.000%*
yiht 4 3 5.40 6.49 6.09 0.603 0.021°*
5 3 5.96 6.30 6.19 0.196 0.000%*
6 3 5.89 6.90 6.26 0.559 0.011*
7 3 5.07 6.08 5.68 0.539 0.047
Kontrol 3 6.85 6.85 6.85 0.000 -
1 3 6.86 6.97 6.91 0.057 0.159
2 3 6.85 6.87 6.86 0.012 0.156
2003 3 3 6.86 6.98 6.92 0.060 0.113
yih 4 3] 6.8 | 698 6.92 0.060 0.113
5 3 7.32 7.86 7.53 0.289 0.015%
6 3 7.08 7.12 7.09 0.083 0.000%*
7 3 7.05 7.22 7.12 0.089 0.006%**

* p<0.05 diizeyinde dnemli

*#p<0.01 diizeyinde onemli

Cizelge 4.25 incelendiginde, 2003 yili denemelerinde kullanilan taze zeytin ile
farkli acilik giderme ve fermentasyon uygulamalarinin ardindan elde edilen iriinlerin
yag icerikleri arasinda, cizme yontemiyle elde edilen salamura ile tatlandirilan
orneklerden 5. grupta yer alan baslatici kiiltiir asilamali olan 6rnekte p<0.05 6nemli bir
artis gozlenmistir. Bu Orneklerde elde edilen en yiiksek yag oram1 % 7.86 olarak

belirlenmistir.

Domat cesidinde yag miktarim1 Uylaser ve ark. (2000), %16.87 — 17.86; Biricik
(2004), % 11.83 — 16.40 olarak belirlemislerdir. Arastirmada elde edilen sonuclar diger
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arastiricilarin elde ettikleri sonuc¢ degerlerinden bir hayli diisiik kalmistir. Bu durum
arastirma materyali zeytin meyvesinin hasat zamaniyla ilgili olarak diisiik yag icerigine

sahip olmasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Yag miktarlarim1 Antognozzi (1981), % 3.44 — 14.56; Canbas ve Fenercioglu
(1989), % 14.20 — 24.70; Anon. (1991), % 11.00; Uylaser ve ark. (2000), % 16.87 —
32.61, Tiirk ve ark. (2000), % 1878 — 28.86; Sahin ve ark. (2002), % 11.5 — 29.9;
Biricik (2004), % 8.51 — 19.63 arasinda belirlemistir. Sahin ve ark. (2000), Domat
cesidinin diger cesitlere kiyasla % 50 daha az yag icerdigini bildirmislerdir.

Fermentasyonunu tamamlamis Domat cesidi yesil zeytin Orneklerinin % asit
miktarlarnt Cizelge 4.20 ve 4.21°de verilmistir. Cizelgeler incelendiginde su ile
tatlandirilmis Orneklerin ortalama % asit icerikleri 2002 yili denemelerinde % 0.27;
2003 yili1 denemelerinde % 0.21 olarak belirlenmistir. 2002 ve 2003 yili denemelerinde
elde edilen sonuclara gore % asit degerleri 1 nolu orneklerde % 0.18 - 0.18; 2 nolu
orneklerde % 0.27 - 0.26; 3 nolu 6rneklerde % 0.46 - 0.53; 4 nolu 6rneklerde % 0.19 -
0.21; 5 nolu Orneklerde % 0.53 - 0.56; 6 nolu oOrneklerde % 0.40 - 0.40; 7 nolu
orneklerde % 0.53 - 0.53 olarak belirlenmistir.

TS 774 (Anon. 1997 a)’te yesil zeytin tanelerinde laktik asit cinsinden asitlik en
az % 0.4 olmasi1 gerektigi bildirilmistir. Denemelerde elde edilen starter kiiltiir agilamali
3, 5, ve 7 nolu uygulamalar ile dogal fermentasyonla iiretilen 6 nolu orneklere ait
sonuglar TS 774’e uygun diizeyde bulunmustur. Ancak kontrol,1,2 ve 4 nolu

denemelerde elde edilen sonuglar TS 774’te verilen degerlerin altinda bulunmustur.

Asitlik  degerlendirmelerinde acilik giderme islemleri ve fermentasyon
yontemlerine ait ortalamalar arasindaki farkliliklar istatistiki acidan p<0.05 diizeyinde
onemli bulunmustur. Acilik giderme islemleri acisindan uygulama farkliliklar
gozoniine alindiginda en yiiksek asitlik degeri 2003 yili denemelerinde ¢izme
yontemiyle islenen baslatici kiiltiir asilamali 5 nolu orneklerde % 0.57 olarak elde
edilmistir. En diisiik asitlik degerleri % 0.18 ile kalevi ile aciligin giderildigi 6rneklerde
elde edilmigstir (Cizelge 4.26).



69

2002 yili en yiiksek asit miktarina ¢izme yontemiyle elde edilmis 5. grup
zeytinlerden baglatic1 kiiltiir asilamali olarak fermentasyona birakilan grupta elde
edilmis (% 0.55 — 0.57), en diisiik asit miktarina kalevi ile acilik giderme isleminin
ardindan dogal fermentasyona birakilan Ornekte elde edilmistir. 2003 yili en yiiksek
asitlik degerlerine ¢izme yontemiyle elde edilmis 7. grup orneklerde elde edilirken (%
0.52 — 0.55), en diisiik asit miktarlarina kalevi ile aciligin giderildigi dogal

fermentasyonlu orneklerde elde edilmistir.

Cizelge 4.26. Fermentasyonunu tamamlamig farkli uygulamali zeytin 6rneklerine ait %

asit degerleri

Uygulama n Enaz | Encok | Ortalama | Standart p
Sapma
Kontrol 3 0.27 0.27 0.27 0.000 -
1 3 0.18 0.18 0.18 0.000 0.000%*%*
2002 2 3 0.27 0.27 0.27 0.012 Olciilemedi
yih 3 3] 045 | 047 0.46 0.012 0.000%*
4 3 0.18 0.20 0.19 0.000 0.000%*
5 3 0.53 0.53 0.53 0.000 0.000%**
6 3 0.37 0.42 0.40 0.029 0.116
7 3 0.52 0.55 0.53 0.017 0.004
Kontrol 3 0.21 0.21 0.21 0.000 -
1 3 0.18 0.18 0.18 0.000 0.000%*%*
2 3 0.25 0.27 0.26 0.012 0.002%**
2003 3 3 0.52 0.55 0.53 0.017 0.000%**
yili 4 3 0.21 0.21 0.21 0.000 0.000%**
5 3 0.55 0.57 0.56 0.012 0.000%*%*
6 3 0.37 0.42 0.40 0.029 0.005%**
7 3 0.52 0.55 0.53 0.018 0.000%*%*

* p<0.05 diizeyinde onemli
*#p<0.01 diizeyinde onemli

Uygulama farkliliklar1 dikkate alindiginda, fermentasyonunu bitiren dogal ve
starter Kkiiltiir asilamali Ornekler arasinda asitlik miktar1 starter kiiltiir asilamali
orneklerde dogal fermentasyonla iiretilen orneklerden daha yiiksek bulunmustur (Sekil

4.15).
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Sekil 4.15. Fermentasyonunu tamamlamis ve depolanmis iiriinlerin % asit miktarlarinin

isleme yontemi ve deneme yilina gore karsilastirmasi

Fermentasyonunu tamamlamis Domat c¢esidi zeytin Orneklerine ait % asit
miktarlar1 Uylaser ve ark. (2000) tarafindan % 0.18 — 0.50; Ozen ve ark. (2000)
tarafindan .% 0.74 — 0.88; Biricik (2004) tarafindan % 0.54 -0.74 olarak bildirilmistir.
Denemelerde elde edilen %  laktik asit cinsinden verilen asit miktarlar1 diger

arastiricilarin sonuglari ile uyum icerisindedir.

Fermentasyonunu tamamlamis farkli cesit ve uygulamalarla islenen zeytin
orneklerinde asitlik degeri Isgoz ve Kilic (1991) tarafindan yesil zeytinlerde % 0.52-
0.55; Ozen ve ark. (1997) tarafindan ambalajlama sonras1 yesil zeytinlerde %0.74 —
0.88; Ozay ve Borcakli (1996) tarafindan % 0.39 — 0.56; Uylaser ve ark. (2000)
tarafindan (sitrik asit cinsinden) % 0.11 - 0.54; Tiirk. ve ark. (2000) tarafindan % 0.34 —
0.70; Sahin ve ark. (2002) tarafindan % 0.40 — 0.73; Montano ve ark. (2003) tarafindan
% 0.54 — 2.32; Biricik (2004) tarafindan % 0.52 — 0.76 ; Sahan (2004) tarafindan %
0.60 - 0.79 olarak belirlenmistir. Arastirma sonuglar ile diger arastiricilarin sonuglari

arasindaki farkliliklarin ¢esit ozellikleri ile uygulanan fermentasyonda baslatici kiiltiir
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ilavesi ve salamura bilesimindeki farkliliklardan kaynaklanmis olabilecegi

diistiniilmektedir.

Fermentasyonunu tamamlamis Domat c¢esidi zeytin Orneklerine ait tuz
konsantrasyonlar1 Cizelge 4.20 ve 4.21°de goriilmektedir. Cizelgelerin incelenmesiyle
anlasilacagr gibi, su ile tatlandirilan kontrol deney grubunda ortalama tuz
konsantrasyonu 2002 yilinda % 2.14 ve 2003 yilinda %1.94 olarak belirlenmigtir. Ayni
siralamaya gore ortalama % tuz konsantrasyonu 1 nolu 6rneklerde % 2.80 - % 1.80; 2
nolu orneklerde % 1.89 - % 1.89; 3 nolu orneklerde % 1.82 - 1.78; 4 nolu 6rneklerde %
2.03 — 1.97; 5 nolu orneklerde % 2.72 - 1.89; 6 nolu orneklerde % 3.28-3.28; 7 nolu
orneklerde % 4.15 - 3.32 olarak belirlenmistir.

Farkli bilesimlerdeki salamuralar icerisinde fermentasyonnunu tamamlayan
domat cesidi yesil zeytin Orneklerinde uygulamalararas1 farkliliklar p<0.01 diizeyinde
onemli bulunmustur. Biricik (2004) alkali uygulamasi sirasinda tane kabugunun
gecirgenliginin artmis olabilecegini, bu sebeple tuz miktarinin yiiksek olabilecegini
belirtmistir. Cizilerek salamurada tatlandirma isleminin salamuradan meyveye tuz

gecisini hizlandiran bir uygulama olarak belirlenmistir (Cizelge 4.27).

Uygulamalara gore tuz miktarrm Korukluoglu (1992), % 4.89 — 5.30; Ozay ve
Borcakli (1996), % 3.27 — 5.20; Ozen ve ark. (1997), % 4.94 — 5.49; Uylaser ve ark.
(2000), % 2.49 — 3.95; Sahin ve ark. (2002), % 2.36 — 3.00; Montano ve ark. (2003) %
4.0 — 9.9; Biricik (2004), % 3.54 — 6.46; Sahan (2004), % 5.39 — 6.09 olarak

belirlemislerdir.
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Cizelge 4.27. Fermentasyonunu tamamlamig farkli uygulamali zeytin 6rneklerine ait %

tuz degerleri

Uygulama | n | Enaz | Enc¢ok | Ortalama | Standart p
Sapma

Kontrol 3 2.14 2.14 2.14 0.000 -
1 3 272 2.89 2.80 0.086 0.000%*
2002 2 3 1.89 1.89 1.89 0.000 0.001%**
yiht 3 3 1.77 1.89 1.82 0.064 0.000%*
4 3 2.03 2.03 2.03 0.000 0.000%*
5 3 2.72 2.72 2.72 0.000 0.000%*
6 3 3.24 3.30 3.28 0.034 0.000%*
7 3 3.30 4.75 4.15 0.757 0.010%*%*

Kontrol 3 1.94 1.94 1.94 0.000 -
1 3 1.72 1.89 1.80 0.086 0.045%*
2 3 1.89 1.89 1.89 0.000 0.000%*
2003 3 3 1.77 1.79 1.78 0.012 0.001%#%*
ytht 4 3 1.97 1.97 1.97 0.000 0.002%*
5 3 1.89 1.89 1.89 0.000 0.000%*
6 3 3.24 3.30 3.28 0.035 0.001%**
7 3 2.67 3.75 3.32 0.573 0.006**

* p<0.05 diizeyinde 6nemli
*#p<0.01 diizeyinde onemli

Fermentasyonunu tamamlamis ve depolanmis Domat cesidi zeytinde tuz
miktarlar1 Ozen ve ark. (2000) tarafindan % 4.62 — 5.92; Uylaser ve ark. (2000)
tarafindan % 3.54 — 3.95; Biricik (2004) tarafindan % 4.20 — 4.77 olarak belirlenmistir.

Arastirmada elde edilen tuz miktarlar diger arastiricilarin bulgularindan daha
diisik olmustur. Baslangic salamura tuz igerigine bagli olarak tanedeki tuz miktari

degisiklik gostermektedir (Sekil 4.16).
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Sekil 4.16. Fermentasyonunu tamamlamis ve depolanmis iiriinlerin % tuz miktarlarinin

isleme yontemi ve deneme yilina gore karsilastirmasi

4.4.3. Duyusal Analiz Sonuclar ve Tartisma

Sofralik yesil zeytinin duyusal 6zellikleri biiyiik Olcgiide icerdigi kimyasal ve
besinsel bilesenlerle etkilenmektedir. Ozellikle yag icerigi sofralik yesil zeytinin
duyusal kalitesini etkileyen en énemli lezzet unsurudur. Bunun disinda hasat olumuna
bagh olarak icerdigi protein, lif ve diger besin bilesenleri, renk ve meyve yapisi da
duyusal kaliteyi etkileyen faktorler arasindadir. Sofralik yesil zeytinin kalite
kriterlerinden biri olan etin c¢ekirdekten ayrilma kolaylig: tiiketicilerin dikkat ettikleri
noktalarin baginda gelmektedir. Biricik (2004) cesit ve uygulamalar dikkate alindiginda

duyusal analiz degerlendirmesinde en iyi puanlart Domat ¢esidinin aldigini belirtmistir.

Isleme sirasinda dogal besin bilesenlerinin korunmasi, uygulama sonunda elde
edilen iriinlerin besin degerlerinin de yiiksek olmasina neden olmaktadir. Kostik
uygulamasi zeytinlerin yapisinda bulunan acilik maddesi olan oleuropeinin
uzaklastirilmasi yaninda zeytinin yapisinda bulunan yag basta olmak iizere bir¢cok besin

degerine olumsuz etkide bulunmaktadir. Bunun yaninda bu yontemle islenen yesil
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zeytinlerde olusan sabunlasma aromasit nedeniyle duyusal kalitesi bozulmaktadir.
Kostik uygulanmis orneklerin duyusal degerlendirilmesinde panelistler tarafindan bu

durum agik¢a ifade edilmistir.

Kostik uygulamasinin aroma yaninda renk bilesenlerine zarar verdigi ve bu
sekilde tretilmis Orneklerin renk Kkalitelerinin kotii oldugu duyusal degerlendirme
sonucglarinda yer almaktadir. Uygulamalararasi1 farkliliklar gézoniine alindiginda renk
stabilitesi en 1yi olan Orneklerin ¢izme yOntemiyle tatlandirilmis laktik asit
fermentasyonlu oOrnekler oldugu belirtilmistir. Dogal ve kiiltir asilamali olarak
fermentasyona birakilan 6rnekler arasinda kiiltiir ilaveli 6rneklerin biitiin duyusal kalite
Ozelliklerinin dogal fermentasyonlu orneklere gore daha iyi oldugu ortaya c¢ikmistir.
Kostikle tatlandirma islemi sirasinda orneklerin oksidasyona daha duyarli oldugu ve bu
sekilde islenen zeytinlerin salamuradan c¢ikarildiktan hemen sonra hizli bir sekilde
karardiklar1 goriilmiistiir. Salamura icinde yapilan degerlendirmelerde Orneklerin
goriliniisleri arasinda oldukca renk farkliliklar1 bulundugu, cizme yontemiyle islenen
orneklerin daha acik yesil renkte olduklar1 gozlenmistir (Sekil 4.17, 4.18, 4.19, 4.20,
4.21,4.22,4.23, 4.24). Bu durum Cizelge 4.28 ve 4.29°da agik¢a goriilmektedir.

Cizelge 4.28. 2002 yili fermentasyonunu bitiren drneklere ait duyusal analiz bulgular

Duyusal Degerlendirme Kriterleri

Ornekler Renk Kabuk Cekirdek Tuzluluk Ransidite Genel  Toplam

sertligi  ayrilmasi Tiiketim Puan
Kalitesi

Kontrol 5.5 8.5 2.1 5.6 4.6 6.4 33.1
1 3.5 7.4 3.2 5.1 4.2 6.1 29.5
2 6.7 7.2 5.8 6.9 2.1 6.7 354
3 7.1 7.1 6.1 7.2 2.2 7.2 36.9
4 8.2 8.9 7.2 6.1 1.8 8.1 34.9
5 8.4 8.8 8.1 6.2 1.4 8.2 41.1
6 8.4 7.9 8.5 7.8 0.2 8.1 40.9
7 8.7 9.1 8.9 8.1 0.6 8.9 443
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Cizelge 4.29. 2003 y1li fermentasyonunu bitiren 6rneklere ait duyusal analiz bulgulari

Duyusal Degerlendirme Kriterleri

Ornekler ~ Renk Kabuk Cekirdek Tuzluluk Ransidite Genel Toplam

sertlii  ayrilmasi Tiiketim Puan
Kalitesi
Kontrol 3.5 7.5 1.7 6.5 2.6 5.6 274
1 2.5 7.7 3.5 6.5 22 4.1 26.5
2 5.7 7.2 6.1 5.5 2.1 6.3 32.9
3 6.8 6.9 7.1 5.5 22 7.5 36.0
4 7.8 8.9 7.7 6.9 1.5 8.1 40.9
5 8.1 8.8 8.3 7.2 1.1 8.2 41.7
6 8.5 8.8 8.8 8.8 0.2 8.4 43.5
7 8.8 9.2 8.9 9.1 0.6 9.1 45.7

Sekil 4.18. Kalevi (NaOH) ile tatlandirilan 6rnekler
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6,3

Sekil 4.23. % 6 NaCl iceren cizilerek tatlandirilmis dogal fermntasyonlu ornekler
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Sekil 4.24. % 6 NaCl iceren cizilerek tatlandirilmis kiiltiir fermentasyonlu 6rnekler

Domat cesidi zeytinin duyusal kalite 6zelliklerini renk acisindan degerlendiren
Biricik (2004), en yiiksek puani su ile yikama uygulamasinin hem dogal hem de kiiltiir
asilamali uygulamada elde edildigini bildirmistir. Arastirmamizda elde edilen sonuglar

bu sonucu dogrular niteliktedir.

Zeytinlerin duyusal degerlendirmelerinde kabuk ayrilmasi ve kabuk sertligi 6n
plana cikan bir diger kalite ol¢iitii olmustur. Tazeligini giin gectikce kaybetmis olan
zeytinlerin uygun olmayan fermentasyon kosullarinda meyve dokusu erimekte, ancak
kabuk icerdigi pektin ve sellilloz oranina baglh olarak sert bir sekilde yapisini
koruyabilmektedir. Meyve etinin kabuktan ayrilmasi istenmeyen bir olgudur. Bu
ozellige gore degerlendirilen ornekler arasinda ¢izme yontemiyle iiretilen orneklerin
kabuk ve meyve dokularinin birbirinden kolaylikla ayrilmayan ve sert olmayan kabuk
yapilart dikkat ¢ekmistir. Buna karsin kostikle tatlandirilmis Orneklerde kalin kabuk
dokusu yeme sirasinda hosa gitmeyen bir Ozellik olarak belirlenmistir. Su ile
tatlandirilan kontrol orneklerinin bu 6zellik agisindan kostikle tatlandirilan 6rneklerden

daha iyi oldugu panelistlerce belirtilmistir.

Domat cesidi zeytinin karakteristik 6zellikleri arasinda sayilabilecek bir 6zelligi
de meyve etinin c¢ekirdekten kolaylikla ayrilabilmesidir. Bu da tiiketicilerin sofralik
yesil zeytin tercihinde 6nemli bir etken olmaktadir. Bu durum 6zellikle okul oncesi ve
okul cagi cocuklarin beslenmesinde zeytinin giinliikk diyette yer almasini etkileyen

onemli faktorlerden birisi olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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Tuzluluk baglangi¢c salamura tuz konsantrasyonuyla etkilenen bir duyusal 6zellik
olmaktadir. Beslenme aligkanliklarina gore degismekle birlikte panelistler tarafindan
yapilan duyusal degerlendirmelerde tuzluluk agisindan en cok baslangi¢ salamura tuz

konsantrasyonu %6 olan ornekler begenilmistir.

Ransidite, ozellikle oksidasyona duyarli olan yaglarin ve yag iceren besin
maddelerinin depolanmalar1 sirasinda ortaya ¢ikan olumsuz bir duyusal 6zellik oldugu
bildirilmektedir. Arastiricilar ransit tat ve koku gelisiminin, hijyen eksikligi ile ortaya
cikan ve baskin mikrofloranin disinda bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin
yapisinda bulunan lipaz enziminin katalizledigi bir kimyasal tepkime oldugunu,
baslangicta salamuranin asitlik diizeyinin 6zellikle zar yapict maya ve kotii koku
olusumuna neden olan bazi kiiflerin gelisme olanagi bulmasina neden olabildigini
belirtmislerdir. Bu olumsuz kalite 0©zelliginin ortaya c¢ikmasinda fermentasyon
sicakliginin da onemini belirten arastiricilar, 20 °C’de gergeklestirilen fermentasyonla

elde edilen zeytinlerde ransiditenin arttigini bildirmislerdir (Panagou ve ark. 2002).

Laktik asit fermentasyonuyla iiretilmis iiriinlerin tipik aromalar1 duyusal agidan
onemli bir faktor oldugu, ayrica laktik asit fermentasyonlu iirlinlerin saglik tizerindeki
olumlu etkileri de bilinmektedir. Dogal ve Kkiiltiir ilaveli olarak laktik asit
fermentasyonuyla tiretilmis 2,3,4,5,6,7 nolu orneklerin lezzet ve goriiniisle ilgili duyusal
ozellikleri diger yontemlerle iiretilen drneklere gore daha iyi bulunmustur (Cizelge 4.28,

4.29).
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5. SONUC

Arastirmada materyal olarak kullanilan Domat ¢esidi zeytin, sofralik yesil zeytin
islemeye en uygun cesitlerden birisidir. Domat cesidi yesil zeytinin islenmesinde
uygulanan farkl tatlandirma ve fermentasyon uygulamalariyla ilgili olarak elde olunan

sonuclar soyle 6zetlenebilir:

1. Salamura ile zeytin arasindaki madde aligverisi nedeniyle hammaddeye gore
islenmis iirlinde yumusamalar meydana gelmektedir. Bu yumusama su ve
kostikle tatlandirilan 6rneklerde salamura ile tatlandirilan 6rneklere kiyasla daha
belirgin olmugstur. Salamura ile tatlandirilarak cizme yOntemiyle iiretilen bu
zeytin Orneklerinde meyveden salamuraya kurumadde gecisinin yaninda
salamuradan meyveye tuz ve mineral madde gecisi de gerceklesmistir.

2. Kiil miktarlar1  salamuranin baslangic tuz konsantrasyonuna bagli olarak
degisiklik gostermektedir. Salamuranin tuz oram yiikseldik¢e islenmis iirtiniin
kiil miktarinda taze meyveye oranla artis meydana gelmektedir. Istatistiki olarak
cizilerek salamura ile tatlandirilan Orneklerde kiil miktarlarindaki degisim
onemli bulunurken, kostikle islenen 6rneklerde 1. ve 2. yil deneme sonuglarina
gore bu degisim dnemsiz bulunmustur.

3. Ham protein miktar1 incelendiginde taze meyveye oranla islenmis Uriinde
azalma meydana gelmistir. Kostikle aciligin giderildigi orneklerde bu azalma
onemsiz diizeyde bulunmustur. Buna karsin ¢izilerek salamura ile tatlandirilan
orneklerde meyveden salamuraya protein gecisi gerceklesmistir.

4. Ham yag oranimin kurumaddeki azalmaya paralel olarak bir miktar azaldigi
goriilmektedir. Kalevi ile acilik giderme isleminin ¢izme yontemi uygulanarak,
salamura ile acilik giderme islemine gore zeytin tanesinden daha fazla yag
kaybina neden oldugu gozlenmistir.

5. Asit miktarlart agisindan kostik uygulamali ornege kiyasla ¢izme yontemiyle
islenen {riinlerin asitlik gelisiminin daha iyi oldugu gozlenmistir. Biitiin
uygulamalarda en yiiksek asitlik degerleri kiiltiir ilaveli orneklerde elde

edilmistir.
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Fermentasyonunu tamamlamis 6rneklerin oleuropein analizlerinde hammaddeye
gore islenmis iriinlerde oldukca diisiik miktarlarda oleuropein belirlenmistir.
Islenmis iiriinde en diisiik oleuropein miktarlar1 ¢cizme yontemiyle acilik giderme
isleminin uygulandigi 6rneklerde elde edilmistir.

Renk stabilitesi acisindan kostik uygulamasinin son derece olumsuz sonuglar
verdigi, iyi sonuclar cizme yOntemiyle acilifin giderildigi laktik asit
fermentasyonlu iiriinlerde elde edilmistir.

Higbir uygulamada fermentasyonda sitrik asit (limon tuzu) asitlendirici olarak
kullanilmamistir. Boylelikle gercek laktik asit fermentasyonlu diriinler elde
edilmistir.

Kostik uygulamasinin aroma bilesenlerine zarar verdigi ve sabun aromasinin
hosa gitmeyen bir lezzet degisimine neden oldugu belirlenmistir.
Uygulamalararas1 farkliliklar gozetildiginde cizme yonteminin laktik asit
fermentasyonu ile yesil zeytin islemede en uygun yontem oldugu, boylelikle

dogal ve saglikli iiriinler elde edilebilecegi sonucuna varilmistir.
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