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Bu ¢alismada, farkli tuz derisimlerindeki (%8-14) salamuralar kullanilarak Osmaniye’de
yetistirilen Gemlik gesidi yesil ve siyah zeytinlerden sofralik, salamura zeytin tretimi
gergeklestirilmistir. Salamuralardaki tuz konsantrasyonlarinin artmas: ile birlikte yesil
zeytinlerde nem degerlerinin %45,23-54,90, siyah zeytinlerde %46,04-56,53 arasinda
degistigi; yesil zeytinlerde tuz miktarlarinin %1,21-5,22 arasinda, siyah zeytinlerde ise
%2,32-5,57 arasinda degistigi belirlenmistir. Artan tuz konsantrasyonlarina bagh olarak
yayilim katsayilarinin da arttig1 belirlenmistir. Yesil zeytinlerde yayilim katsayilari 4.38 x
10%- 6,59 x 107 (m%™) arasinda, siyah zeytinlerde ise 3,79 x 10® — 3,56 x 107 (m?s™)
arasinda degisim gostermistir. Yesil siyah zeytinlerde laktik asit konsantrasyonlarinin
%0,43-0,45, siyah zeytinlerde ise %0,41-0.44 arasinda degistigi tespit edilmistir. %10-12’
lik salamuralarda laktik asit olusumunun digerlerine oranla daha fazla oldugu
belirlenmistir. indirgen seker miktarlarinin yesil zeytinlerde olgunlasmanin ilerlemesiyle
birlikte %4,76-1,88, siyah zeytinlerde ise %4,89-2,01 arasinda degisim gosterdigi
gOriilmiistiir.
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One of the significant crops in Mediterrenean countries is olive (Olea europaea) and an
important amount of this fruit are manufactured for direct human consumption. In this
study, table olives were produced from Gemlik type of green and black cultivars that
grown in Osmaniye, Turkey by using different salt concentrations (8-14%). By the
increase of salt concentrations in brines, moisture contents of olives also increased and
moisture values of green and black types ranged between 45.24-54.90% and 46.04-
56.53% respectively. Salt contents of olives were in the interval of 1.21-5.22% for green
olives and 2.32-5.58% for black olives. It was also established that the diffusivity
coefficients (Deff) increased due to increasing salt concentrations and found between
438 x 10®- 6.59 x 107 (m%™?) for green olives and black olives as 3.79 x 108 - 3.56 x
107 (m%™Y). The lactic acid concentration of green olives was higher than black ones and
calculated as between 0.439-0.452% and 0.412-0.441%. On the other hand, it was
determined that lactic acid production was higher for Gemlik olives that fermented in
10% and 12% brine solutions in comparison with others. Reducing sugar contents of
green olives were lower than black ones and recorded in the gap of 4.76-1.88% and 4.89-
2.01% during fermentation process.
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Giris

Zeytin, ozellikle Akdeniz tilkelerinin tarim sektdriinde
onemli rol oynayan ve ekonomik degeri yiiksek olan bir
meyvedir. Sofralik olarak degerlendirilmesinin yani sira
yaga islenebilmesi, degerli bir besin maddesi olmasi ve
insan saglig1 acisindan onemli olmasi nedeniyle zeytin,
¢ok daha degerli hale gelmektedir. Diinya genelinde
iiretilen zeytinin yaklasik olarak %901 yaglik, %10’u
sofralik olarak degerlendirilmektedir. Ulkemizde de
zeytin,onemli tarimsal iriinlerden birisi olup diinyada
zeytin  yetistiren ilkelerin  basinda  gelmektedir.
Ulkemizde zeytin {iretiminin yaklagik %26,7° sinin
sofralik olarak degerlendirildigi ve bunun %82 sinin siyah
zeytinler, %11,3 {iniin yesil ve %6,7’ sinin ise rengi
donmiis zeytinlerden olustugu belirtilmektedir (Aric1 ve
Aktan1997). Osmaniye ilinin, Dogu Akdeniz Bolgesinde
zeytin dikili alanlarm en hizli gelistigi bir bdlge oldugu
ifade edilmekte ve 2010 yili itibariyle ilde yetistirilen
zeytinlerin - %67’sinin  yaglik, %33’lnlin ise sofralik
gesitlerden olustugu belirtilmektedir. Giineyde yer alan
Hatay ve Kahramanmaras illerinin aksine Osmaniye
ilinde yaglik gesitlerin dikim alanindaki artisin sofralik
¢esitlerin dikim alanindaki artistan daha yiiksek oldugu ve
bununla birlikte yaglik olarak yetistirilen ¢esitlerin ise son
yillarda  (2004-2010) yaklastk 3 kat  arttif
belirtilmektedir. 2004 yilinda Osmaniye’de 4 bin ton
sofralik zeytin iiretimi gerceklesirken bu degerin 2010
yilinda yaklagik olarak 16 bin ton olarak iiretildigi, yaglik
zeytin {iretiminin ise 3,5 bin tondan diizeyinden 32 bin
tona ulastig1 ifade edilmektedir (Dogaka 2011).

Zeytinlerde meyve etinin nispeten fazla olmasi, yag
oranlarmin  %20’lerde olmasi, zeytinlerde yiiksek
miktardaki fermente olabilir karbonhidrat miktarinin fazla
olmasi, bununla birlikte meyve sertliginin yeterli diizeyde,
meyve etlerinin kolay ayrilabilir olmalar1 ve elastik
meyve kabugunun olmasi salamura fermantasyonu
agisindan istenen Ozellikler arasindadir. Laktik asit
bakterilerinin gelisebilmesi i¢in en uygun tuz yogunlugu
%5-6 seviyelerinde olup salamura zeytin iretiminin
baslangicinda tuz  konsantrasyonu  %9-10 olarak
kullanilabilmekte ve fermantasyonun baglamasi ile
birlikte zeytin ile salamura arasinda gergeklesen ozmos
sonucunda 1-2 giin igerisinde tuz yogunlugu azalarak
laktik  asit  bakterileri  igin  elverigli ortam
gergeklesmektedir. Kahvaltilik salamura zeytin
iiretiminde 230-280 tane kg™ kalibre zeytinler, %10-14
arasinda salamura iceren ortamlarda fermantasyona
birakilmak suretiyle laktik asit konsantrasyonlarinin 5-7
ay igerisinde %0,5-1,0’ e ulagsmas1 saglanmakta ve daha
sonra fermantasyonu tamamlanan sofralik zeytinlerin yeni
salamuralar igerisine alinmak suretiyle uygun kaplara
yerlestirilerek ~ pazarlanmaktadir. ~ Salamura  zeytin
iretiminde uygulanan geleneksel yontemlerde genellikle
zeytinler olgunlagma agamasinin sonunda hasat edilip
toplanmakta ve iretim baslangicinda yiiksek tuz
konsantrasyonlarindaki salamuralarda (%12-15)
olgunlagmaya birakilarak fermantasyonun tamamlanmasi
saglanmaktadir.  Zeytinlerde asir1  olgunlagmanin,
salamura zeytinlerde daha ¢abuk doku yumusamasina,
asirt tuz konsantrasyonlarindaki zeytinlerde gereginden
fazla burusma ve i¢ kisimlarinin bosalmast gibi kusurlarin
ortaya ¢iktigr belirtilmektedir (Ozay ve ark.1994). Bu

calismada Osmaniye’ de yetistirilen Gemlik ¢esidi siyah
ve yesil zeytinler 20°C de farkli tuz derisimlerinde (%8-
14) fermantasyona birakilarak fermantasyon siiresince
laktik asit ve indirgen seker takibi yapilarak laktik asit
olusumu i¢in en uygun tuz derisiminin belirlenmesi ile
birlikte farkli tuz derisimlerindeki yesil ve siyah
zeytinlerin nem ve tuz gegislerine baglh olarak difiizyon
sabiti degerlerinin belirlenmesine ¢aligilacaktir.

Materyal ve Metot

Siyah ve Yesil Zeytinlerde Salamura Fermantasyonu

Osmaniye’de yetistirilen Gemlik ¢esidi yesil ve siyah
zeytinler, siniflandirilarak 18-20 mm’ den daha biiyiik
olanlar (230-280 adet kg™) salamura zeytin iiretimi igin
secilip yikanmig ve salamura zeytin iretimi icin
hazirlanan %38,10,12 ve 14 liik salamuralarda 3 1t hacimli
kaplar icerisine aynm1 miktarlarda (1 kg) yerlestirilmis ve
zeytinlerin hava ile temas etmemesi igin {lizerlerine baski
uygulamasi yapilarak zeytinlerin tamamen salamura
icerisinde kalmalar1 saglanmistir. Gemlik gesidi yesil ve
siyah zeytinlerin tuz, yag, kiil miktari, protein miktart,
indirgen seker, nem ve serbest asitlik degerleri IOOC’nin
titrimetrik yontemlerine goére yapilmigtir (Anon.,1990;
Cemeroglu 2007; Nas ve ark.,1992). Olgunlagsma
asamasindan sonra yesil ve siyah zeytinler, kerevetlere
alinarak fazla sular1 giderilmis ve dogal hava ortaminda
son nem igerigine kadar kurumalar1 saglanmistir.

Nem ve tuz (NaCl) Transferi
Matematiksel Esitlikler

Katilarda maddelerin yayilimlan i¢in, katt maddenin
yapisina bagli olarak gergeklesmemektedir. Yayilim,
akigkan ya da az ¢6ziinen veya ¢ok homojen bir ¢ozelti
meydana getirmek i¢in katt maddede gercekten ¢oziinme
oldugunda meydana gelmektedir. Kati maddelerdeki
yaytlim  durumlart  igin  basitlestirilmis  esitlikler
kullanilmakta olup bu esitlik, kiire seklindeki yapilarda
baslangictaki nem konsantrasyonu, eksen boyunca ve
radyal olarak

icin  Kullanilan

dc/dt= d/dx (D dc/dx) + 1/r d/dr (r D dc/dr) 1)
t=0; 0<x<R; O 0<r<R; c=c; 2)
t>0; x=0; 0<r<R; dc/dx=0 3)
t>0; 0<x<R; r=0; dc/dr=0 4
t>0; x=R; 0<r<R; C=C;s (5)
t>0; 0<x<R; r=R; C=C;s (6)

olup esitlikteki c, zeytinlerdeki su konsantrasyonunu, c;
baslangictaki su miktarini, ¢ ise ylizeydeki su miktarini,
D ise zeytinlerdeki nem yayilim Kkatsayisim ifade
etmektedir. Bu esitlik kiire seklinde olan kati
maddelerdeki yayilimin radyal olarak ve eksen boyunca
gergeklestigini  belirtmekte ve yayilim sirasinda kati
madde de herhangi bir hacimsel bir degisimin olmadig1
diistintilmektedir.  Katt  maddelerdeki  yayilimlarin
belirlenmesinde kullanilan esitliklerde (1-6) zeytinlerdeki
tuz konsantrasyonlar1 katt maddedeki su ile yer
degistirdiginden zeytin tanelerinde herhangi bir hacimsel
kayip meydana gelmedigi ifade edilmekte ve absorpsiyon
sonrasinda kazanilan nem degerlerinin belirlenmesi bu
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varsayima
2013).

Kati maddelerde yayilim esitlikleri, Fick yasasi
cergevesinde katt maddenin gergek yapisina bagli olmayip
yayilim,akiskan maddenin homojen,gercek bir c¢ozelti
olusturdugu durumda gerceklesmektedir. Kiire seklindeki
yapilar i¢in yayilim esitliginin tiiretilmesinde r yarigaph
bir kat1 madde de akiskan maddenin yayilimi i¢in

gore yapilmaktadir (Porciuncula ve ark.,

N,=-¢ D | de./dr + c,/c (N;+Np) )

olup cy/c ¢ok kiiciik oldugundan ikinci terim sifira yakin
olacak ve ihmal edileceginden esitlik

N,=-D | dc./dr (8)

olacaktir. Radyal ve eksen boyunca akiskan maddenin
yayilimi durumunda ise

N,/47 = -D | r* dc,/dr (9)
No/(4m) = - D(Car-Ca2)-[(1/r1-1/r5)] (10)

seklinde olacaktir (Geankoplis 2003). Esitlikte N,, yayilan
maddenin miktarini (kg mol s'm?), D ¢6ziinen maddenin
yayilim katsayisim  (m? s%), ¢, ¢oziinen maddenin
konsantrasyonunu (kg mol m®), r ise kiire seklindeki
maddenin yarigapinit (m) ifade etmektedir.

Difiizyon Sabitinin Belirlenmesi

Kati maddelerde yayilim katsayilarinin
belirlenmesinde esitlikte (10) tuz derisimi referans
almarak kiire yapisindaki maddeler i¢in absorbe edilen tuz
miktarinin ~ belirlenmesi  titrimetrik  yonteme  gore
belirlenmis ve zamana bagli olarak kazanilan tuz derigimi
(kgmol s™m™), kiire seklindeki kati maddenin yarigapina
bagl olarak konsantrasyon degisimi (kgmol m™) karst
grafige alinmig ve elde edilen lineer dogru yardimiyla
yayilim katsayisi belirlenmistir.

Yayilim katsayisinin belirlenmesi i¢in kullanilan diger
bir matematiksel esitlik ise Fick yayilim kanununa bagl
olarak kiire yapisindaki maddeler i¢in Crank (1975)
tarafindan gelistirilen diger esitlik
M,=C/Cq =1-[(6/m3)31/(2n+1)?)exp(-D(2n+1)*r°.t/a®)] (11)
olup esitlikteki D, zamana bagli olmayip yayilim mesafesi
ve yayilan maddenin konsantrasyonu ile bagimli olan bir
terimdir. Uzun siire gerektiren bir nem absorpsiyonu
sonrasi esitlik yeniden diizenlendiginde
M,= C/Cqy = 1- [(6/%). exp (-D n°.t/a’)] (12)
seklinde yazilabilir. Esitlikte M,, oransal nem sabitini,C,
herhangi bir zamandaki nem miktarini Cgy iSE Nem
miktar1 agisindan ulagilan doymusluk derecesini, a kiire
seklindeki yapilar icin yarigap, diizlem yapidaki yapilarda
ise kalinligin yarisint ve D ise nem yayilim katsayisini
ifade etmektedir (Seyhan ve ark., 2001;Joannes ve
ark.2014;Porciuncula ve ark. 2013). Farkli tuz
derisimlerindeki yesil ve siyah zeytinlerde zamana bagh
olarak kazanilan nem miktarlart belirlenerek esitlikte (12)
baslangic ve herhangi bir zamandaki nem degerleri
oranlanmak suretiyle nem yayilim katsayisi belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Osmaniye’de yetistirilen Gemlik cesidi yesil ve siyah
zeytinlerin salamura dncesindeki meyve etlerinde yapilan
kimyasal analiz sonuglarina gore meyvede c¢ekirdek
oraninin yesil ve siyah zeytinlerde %18,7-19,1, nem
degerlerinin  %45,23-46,04 arasinda, yag igerikleri
%42,37-43,14, serbest asitlik %0,06-0,07, tuz %0,04-
0,05, kil %1,59-1,68, protein miktart %2,31-2,46 ve
indirgen seker igeriklerinin %4,76-4,89 arasinda degistigi
belirlenmistir (Tablo 1). Zeytin meyvesinin kimyasal
bilesimlerindeki farklilik, tiir,hasat esnasindaki olgunluk
durumu gibi faktorlere bagli olmakla birlikte cografik
alan, toprak kalitesi, sulama ve yetistirme sekilleri gibi
faktorler de etki etmektedir (Fernandez,1983).

Farkli tuz derisimlerinde yesil ve siyah zeytinlerin
kazanmis olduklart nem degerleri yesil zeytinlerde
%54,90-56,61 arasinda iken bu deger siyah zeytinlerde
%53,65-56,53 arasinda degisim gostermistir. Yesil ve
siyah zeytinlerde farkli tuz derisimlerinde zeytinlerin
absorbe ettikleri tuz miktarlar1 farkli olmus; %8’lik
salamura igerisindeki yesil ve siyah zeytinlerde kazanilan
tuz miktart %1,21-2,32 arasinda degisirken bu deger
%10’luk zeytinlerde %2,62-4,04, %]12’lik zeytinlerde
%4,39-4,62 ve %14’lik salamuralardaki zeytinlerde ise
%5,22-5,57 arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir
(Sekil 1).

Yesil ve siyah zeytinlerde artan salamuradaki tuz
derisimine bagli olarak Gemlik c¢esidi zeytinlerin
kazanmis olduklart tuz miktarlarinin istatistiksel anlamda
(P<0,05) dnemli oldugu belirlenmis;bununla birlikte yesil
ve siyah zeytinler arasinda ise %12 ve %14°lik
salamuralardaki zeytinlerin kazanmis olduklari tuz
derisimlerinin istatistiksel anlamda (P<0,05) Onemsiz
oldugu, %8 ve %10’ luk salamuralardaki yesil ve siyah
zeytinler arasinda kazanilan tuz konsantrasyonlarinin ise
istatistiksel anlamda (P<0,05) onemli oldugu tespit
edilmistir. Zeytinlerde tiikketim agisindan tuz seviyelerinin
%3-4’ler diizeyinde (Uylaser ve Sahin, 2004; Sahin ve
ark., 2004), %10-12’lik salamuralardaki yesil ve siyah
zeytinlerin absorbe ettikleri tuz miktarlarinin ise tiiketim
icin uygun olduklar belirlenmistir.

Farkli tuz derigimlerindeki Gemlik c¢esidi yesil ve
siyah zeytinlerde nem ve tuz gegislerine bagli olarak
yayilim katsayilar1t 10 ve 12. esitliklere bagli olarak
belirlenmis ve bu degerlerin yesil zeytinlerde nem
absorpsiyonu acisindan degerler, sirasiyla 4,337 x 107°-
4,622 x 107 (m’s™) arasinda degisim gosterirken tuz i¢in
bu degerlerin 1,96 x 107- 6,59 x 107 (m’s™) arasinda
degistigi ve artan tuz derisimine bagl olarak yayilim
katsayisinin da arttig1 belirlenmistir (Tablo 2).

Gemlik ¢esidi siyah zeytinlerde yayilim katsayilarinin
belirtilen esitliklere gére nem absorpsiyonu agisindan
degerlerin, sirasiyla 3,790 x 10%- 2,580 x 107 (m? s™)
arasinda degisim gosterirken tuz i¢in bu degerlerin 1,640
x 107- 3,560 x 10”7 (m?s™) arasinda degistigi ve artan tuz
derisimine bagli olarak yayilim katsayisinin da arttig1
belirlenmistir (Sekil 2).

Yayilim katsayilar ile ilgili farkli sicakliklarda (15-
40°C) baklagillerde su absorpsiyon yetenegi fiizerine
yapilan bir ¢alismada yayilim sabitlerinin Crank (1975)
tarafindan gelistirilen esitlige (12.esitlik) bagli olarak
belirlenmesine c¢alisgilmig ve bu degerlerin nohutlarda
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Tablo 1 Gemlik ¢esidi yesil ve siyah zeytinlerin kimyasal bilegimleri

Zeytin (%)

y Serbest a. Indirgen s. Protein Yag Nem Kiil Tuz
Yesil 0,07 4,76 2,31 43,14 46,044 1,68 0,05
Siyah 0,06 4,89 2,46 42,37 45,238 1,59 0,04
Tablo 2 Yesil ve siyah zeytinlerin farkli tuz derisimlerindeki yayilim katsayilari ve regresyon sabitleri

. Tuz Konsantrasyonu (%)
Zeytin 8 10 12 14
D (m’sHr* 4,377 10° 0,9147 8,270 10°0,9416 2,348 1070,9567 4,622 1070,9658
Yesil D(m%s%)  1,960107 2,910 107 3,240 107 6,590 10"
r? 0,9068 0,9341 0,9349 0,9211
D(m’s™r* 3,790 10°0,9158 6,943 1070,9461 1,472 1070,9549 2,580 1070,9637
Siyah D(m%%)  1,640107 1,820 107 1,830 107 3,560 107
r? 0,9076 0,9750 0,9608 0,9722
— u 8% 10% u12% u14% u 8% 10% m12% m14%
™ 6000 - & 6000 -
g v
- S
g\:, 5000 - S 5000 +
S 4000 - 2 4000 -
g A
g 3000 £ 3000 -
© c
= 3
S 2000 - g 2000 -
g X
F 1000 - 5 1000 -
|_
0 A 0 -

0 2 4. 6. 8 10. 12. 14. 16. 18.
Zaman (gun)

Yesil

0 2 4. 6. 8 10. 12. 14. 16. 18.
Zaman (giin)

Siyah

ekil 1 Gemlik cesidi yesil ve siyah zeytinlerdeki tuz konsantrasyon gelisimi (%
S gesidi yes yah zey yon gelisimi (%)

9,71 x 101 5,98 x 100 (m2 S'l) arasinda, mercimeklerde
3,53 x 10" - 1,330 x 10 (m?s™) arasinda ve fasiilyelerde
ise 4,350 x 10 - 3,79 x 10”° (m?*s™) arasinda degistigi ve
artan sicakliga bagli olarak yayilim katsayilarimin da
arttigi belirtilmektedir (Seyhan ve ark., 2001). Komposit
yapilarin 40-70°C arasinda farkli nem degerlerinde ve su
icerisinde absorpsiyon yetenekleri lizerine gerceklestirilen
diger bir ¢alismada yayilim katsayilarmm 8,16 x 10 —
4,406 x 107 (m%*™) arasinda degistigi,artan nem degerleri
ve sicakliga bagli olarak yayilim katsayilarinin da arttigi
belirtilmektedir (Joannes ve ark., 2014). Tohumlarda
yayilim katsayilarinin farkli nem ve sicaklik degerlerinde
belirlenmesi ile ilgili yapilan ¢aligmada, Vizcarra ve ark.
(2003) tarafindan nem ve sicakliga baglh olarak
gelistirilen  bir esitlik ile yayilim katsayisinin
belirlenebildigi belirtilmekte ve horoz ibigi tohumu igin
40-70°C arasinda bu degerlerin 0,7-2,0 x 10™ (m?s™)
arasinda degistigi ve artan sicakliklarda yayilim
katsayisinin arttig1 belirtilmektedir (Vera ve ark., 2005).
Farkli tuz derisimlerindeki (%8-14) yesil ve siyah
zeytinlerde olgunlasma asamasinda laktik asit (%)
olusumu izlenmis ve %8’lik yesil zeytin tiirlerinde 5 aylik
sire sonunda asit miktarinin  %0,07-0,43 arasinda,
%10’luk zeytinlerde %0,07-0,452, %12’lik zeytinlerde
%0,07-0,451 arasinda ve %]14’lik zeytinlerde ise bu
degerin  %0,07-0,41 arasinda degistigi belirlenmistir.
Gemlik tiiri siyah zeytinlerde ise laktik asit miktarlar

%8’lik salamuradaki zeytinlerde %0,06-0,41 arasinda,
%10’luk zeytinlerde %0,06-0,42, %]12’lik zeytinlerde
%0,06-0,44 arasinda ve %14’lik zeytinlerde ise bu
degerin %0,06-0,41 arasinda degisim gosterdigi tespit
edilmistir (Sekil 3). Yesil ve siyah zeytinlerde laktik asit
olusumu (%) lizerine salamuradaki tuz
konsantrasyonunun etkisi istatistiksel anlamda (P<0,05)
o6nemsiz bulunmustur.%14’liikk salamuralardaki yesil ve
siyah zeytinlerde laktik asit (%) olusumu digerlerine
oranla daha diisiik olarak gerceklesmis ve bunun da asiri
tuz  konsantrasyonuna bagli olarak laktik asit
bakterilerinin faaliyetinin diisiik diizeylerde
gerceklesmesinden kaynaklandig: diisiinilmektedir.
Yiiksek tuz konsantrasyonlarimin salamura zeytin
iretimindeki olumsuz etkilerinin giderilmesi amactyla
farkli uygulamalar bulunmakta ve 6zellikle olgunlagma
siiresinin  kisaltilmas1 amaciyla farkli caligmalar yer
almaktadir. Bu calismalar arasinda zeytin meyvelerinde
istenen sertligini saglanabilmesi ve yumusama olayinin
onlenmesi amaciyla salamuralara %0,5 diizeyinde CaCl,
ve 150 mg kg™ demir glukonat ilave edilmesi (Sahin ve
ark., 2002), zeytin meyvelerinde oleuropein maddesinin
giderilmesi amaciyla zeytinlerin %1-2’lik NaOH ¢6zeltisi
ile muamele edilerek daha kisa siirede fermantasyon

asamasinin tamamlandigt belirtilmektedir (Jimenez ve
ark., 1995).
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Bu uygulamalarda %1-2 oraninda NaOH kullaniminin
meyvelerde acilik maddesi oleuropeinin giderilmesini
saglamakla birlikte Gemlik ¢esidi zeytinlerde yag kaybini
artirdigr  belirtilerek  kostik uygulamasimin  6zellikle
Gemlik ¢esidi  zeytinlerde uygun olmadigi ifade
edilmektedir (Sahin et al., 2004). Zeytinlerin olgunlasma
oncesi yikama islemlerinde kullanilan su sicakliginin
artmasi ile birlikte bilesimdeki seker ve polifenollerin
salamuraya ge¢me hizlar iizerine etkili oldugu ve 40°C de
yapilan yikama igleminin 22°C ye oranla ¢ok daha iyi
sonu¢ verdigi ve olgunlasmanin daha kisa siirede
tamamlandigi belirtilmektedir (Sanchez ve ark., 1995).
Zeytinlerdeki oleuropein maddesinin fermantasyonda
mikrobiyal gelisiminin etkisi {izerine yapilan bir
caligmada bu acilik veren maddenin laktik asit
bakterilerinin faaliyetini engellemedigi fakat hidroliz
sonucu agiga c¢ikan aglikon ve elenolik asitin etkilendigi;
B-3,4 dihidroksifenil etil alkoliin ise inhibe etkisinin
olmadig1 ifade edilmektedir (Fleming ve ark., 1973).
Fiorentino-pescarese adli bir yontemde zeytinlerde
aciligin giderilmesi amaciyla Candida veronae mayasi
kullanarak oleuropein maddesinin parcalanmasi saglanmis
ve bu yontemle elde edilen zeytinlerin daha iyi bir
aromaya sahip oldugu belirtilmistir (Balloni ve ark., 1976;
Sanchez ve ark, 2001). Fermantasyon siiresinin
kisaltilmas1 amaciyla Gemlik ¢esidi zeytinlerde yapilan
diger bir caligmada %7-10’luk salamuralara zeytinlerde
doku sertlesmesi amaciyla %]1’lik CaCl, ¢ozeltisi ilave
edilmis, Lactobacillus plantarum ve Streptococcus
olivaceus iceren starter kiiltiir kullanilmak suretiyle
salamuralara 10-40 kg m? arasinda degisen baski
uygulamalar1 yapilarak gergeklestirilen ¢alismada 35-40
kg m” bask1 uygulanan salamuralarda 3 aylik olgunlagma
sonrasinda zeytinlerin istenilen tiiketim olgunluguna
ulagtig1 belirtilmektedir (Uylaser ve Sahin, 2004).

Tuz konsantrasyonu, zeytinlerde bulunan ¢ozliniir
bilesenlerin yayilimlarmi etkilemekte ve mikrobiyal
gelisim tizerinde de etkili olmaktadir. Salamuradaki tuz
derisiminin %8’in altina diismesi durumunda ortamda
laktik asit bakterileri hakim olmaktadir. Zeytinlerin
fermantasyonlarinda L mesentroides, asit tiretimini
baslatmakta; L plantarum,L brevis, L buchneri, L
fermentati ve Pediococcus cerevisiae gibi bakteriler de
fermantasyonu tamamlayarak asit olugumunu
gerceklestirmektedir (Pederson 1979). Zeytin liretiminde
olgunlasma sirasinda laktik asit iireten bakterilerin
faaliyetleri agisindan salamuradaki tuz derigiminin %10
diizeyinde olmasinin bu bakteriler agisindan yeterli

oldugu,artan tuz konsantrasyonlarina bagl olarak (%15)
bakterilerin faaliyetlerinin biiyiik 6lgiide olumsuz olarak
etkilendigi belirtilmektedir (Randazzo ve ark., 2004; De
Castro ve ark., 2002).

Zeytinlerin olgunlastiriimasinda etkili olan
faktorlerden birisi de zeytinlerde bulunan indirgen seker
miktaridir. Salamuralar igerisindeki zeytinlerde bulunan
indirgen sekerler, fermantasyon asamasinda yavas bir
sekilde sivi ortama gegmekte ve ortamdaki laktik asit
bakterileri  tarafindan  kullanilarak  laktik  asite
cevrilmektedirler. Gemlik ¢esidi zeytinlerdeki indirgen
seker miktarlar1 olgunlasma asamasinda sirasiyla yesil
zeytinlerde %4,76-2,01, siyah zeytinlerde ise %4,89-1,88
arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir. Salamura
zeytin  Uretiminde  olgunlasma  sirasinda  zeytin
meyvelerinde bulunan indirgen sekerler yavas bir sekilde
stvi kisma ge¢mekte ve ortamda bulunan laktik asit
bakterileri tarafindan laktik aside cevrilmektedir. indirgen
sekerlerin salamuraya gegislerini etkileyen faktorler
arasinda meyvenin sertlik durumu,ortam sicakligi,ortamin
mikroflorasi ve tuz konsantrasyonlar1 gibi faktorlerin yer
aldig1 belirtilmektedir (Fernandez, 1984; Ozay ve ark.,
1994).

Salamurada indirgen seker miktarindaki azalmanin
ortamda yer alan mikroorganizmalarin tip ve
aktivitelerine bagli oldugu, yiiksek indirgen seker
icerigine sahip zeytinlerde yogun maya faaliyetine bagl
olarak indirgen sekerlerin kisa siirede kullanilarak asetik
asit, CO, iiretiminin gerceklestigi ve olgunlagmanin 7-8.
aylarinda ortamda %1,8 diizeylerinde indirgen seker
bulundugu belirtilmektedir (Ozay ve ark., 1994). Cetin ve
Pamir (1980) tarafindan gergeklestirilen Gemlik cesidi
zeytinler ile ilgili diger bir c¢aliyjmada ise %10’ luk
salamuralardaki zeytinlerde olgunlagsmanin yine ayni
donemlerinde %1 diizeyinde ortamda indirgen seker
bulundugu belirtilmektedir. Gemlik tiirii yesil ve siyah
zeytinlerde olgunlagsma sonrasinda indirgen seker
miktarinin~ %1,88-2,01 arasinda olmasinin  temel
nedeninin ise tuz konsantrasyonlarinin yiiksek olmasina
bagli olarak mikrorganizma faaliyetinin diisiik diizeylerde
olmasinin neden oldugu diisiiniilmektedir.

Sonuc¢

Yesil ve siyah Gemlik ¢esidi zeytinlerinden salamura
zeytin Uretiminde nem ve tuz absorpsiyonu agisindan
artan tuz konsantrasyonlarna bagli olarak zeytinlerin
daha fazla nem igerdigi, tuzu absorbe ettikleri ve buna
bagli olarak da yayilim katsayillarmin  arttigi
belirlenmistir. Artan tuz derisimlerine bagli olarak yesil
ve siyah zeytinlerin diflizyon katsayilarmin arttig
belirlenmistir. Diflizyon katsayilar1 yardimiyla tasnifleri
yapilmig ve kalibre edilen zeytinlerin  salamura
fermantasyonu sonunda kazanabilecegi tuz miktarlar1 ve
nem igeriklerinin belirlenebilmesi (Esitlik 7-10) miimkiin
olabilecektir. Farkli tuz derigimleri kullanilarak (%8-14)
arasindaki tuz derigimlerinde fermantsayonu
gerceklestirilen yesil ve siyah zeytinlerde %10-12’lik
salamuralarda yer alan zeytinlerde digerlerine oranla
laktik asit i¢eriklerinin daha fazla oldugu ve bu degerlerin
laktik asit bakterilerinin faaliyetleri agisindan daha uygun
oldugu belirlenmistir. Tuz derigimin artmasina bagl
olarak laktik asit olusumunun azaldigi, bununla birlikte bu
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salamuralardaki yesil ve siyah zeytinlerin daha fazla tuz
icerdigi ve bu tuz seviyelerinin de tiiketim agisindan asir1
tuz icerigine bagli olarak uygun olmadig: belirlenmistir.
Yesil ve siyah zeytinlerde indirgen seker miktarlarinin
olgunlagsma asamasinin sonunda azaldifi belirlenmis ve
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yiksek tuz konsantrasyonunda kalinti, indirgen seker
miktarinin daha fazla oldugu tespit edilmistir. Gemlik
cesidi, yesil ve siyah zeytinler i¢in 5 aylik gibi bir siirenin
tiketim olgunlugu agisindan salamura fermantasyonu icin
yeterli bir siire oldugu belirlenmistir.
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Sekil 3 Gemlik ¢esidi yesil ve siyah zeytinlerdeki laktik asit konsantrasyonu (%)
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