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DOMAT TORU YESIL ZEYTININ TATLANDIRILMASI UZERINE
BiR ARASTIRMA

AN INVESTIGATION FOR FLAVOURING OF DOMAT TYPE OF
GREEN OLIVES

incl DURUCASU

Celal Bayar Univarsitesi, Fen Edebiyat Fakiitess, Kimya Bolimii, Muradiye - Manisa

OZET: ny caligmada Ege bilgesinde yetigen domat yesil zeytin gegidi, kasim ayinin ilk haftasinda hasat edilerek gizimis ve gegilli
gozeltilerde tatlandinimak izere kultandmigtir. Cizme zeytinin tatlandinimasinda iki yéntem uygulanmigtir. [} Su degisimi yapiimaksizin
tatlandirma i1} Haftada bir su degisimi yapitarak tatlandirma. Her iki uygulamada da su, %0.2 limen fuzu, %2 tuz + %0.2 liman fuzu ¢dzeltileri
kullanimigtir. Uygulamatar esnasinda haftada bir yapiian analizler ile, zeytinin tatianmasinda, sertlik, acilik, renk ve pH gibi kriterlarin degisimi
incelenmigtir. Sonugta, kullanilan ¢ozelilerin haftada bir degigtirimesi ile zeytinin tatlandinimasinin diger yonteme gire daha kisa siirede
gergeklestidi saptanrmigtir,

ABSTRACT: in this study, Domat type of green olives grown in the Aegean Region were reaped and scratched in the first week of
November, and they were used for flaveuring in different solutions. Two methods ere egamined to flavour the olives, in these methods water,
%0.2 ciltric acid, %2 salt, %2 salt + %0.2 ciltric acid solutions were used respectively. In the first method, water in the solutions was not
changed during the process, but the water in the solutions were changed once a week in the second method. Criteria such as hardness,
bitternes, colour and pH of olives were determined by making and analysis per a week. Differences of the criteria were examined during the
process. As a result, the period for flavouring the olives was found shorter for the second method compared to the first method.

GIRIS

Zengin kimyasal yapisi ve ylksek kalori degeri son yillarda daha iyi anlagilan zeytinin Gretimine biiyiik
onem verilmektedir.i Kalori dederi oldukga yiksek olan zeytinin bilegiminde yag, Ca, Fe, Mg, Cu, Na, K gibi mi-
neral maddeler, provitamin A, vitamin C, thiamine gibi vitaminler karbonhidrat ve proteinler bulunmaktadir (DI-
EZ, 1980), _

Ulke ekonomisi ve halkimizin beslenmesi ydnunnden dnemli tanmsal lronlerimizden olan zeytin {lke-
mizdeki mevcut tarim alaninin yaklaik %4.1'ini kapsamaktadir. Uretilen zeytinin %73,3'0 yaglk, %28,7'si ye-
meklik olarak degerlendirilmektedir (Tunalioglu, 1995).

F.A.O. istatistiklerine gbre Turkiye zeytin Uiretiminde ispanya, italya ve Yunanistan'dan sonra dinyada
4., zeytincilik alant yéninden ise 3. sirada gelmektedir (Anonymous, 1997). Gesitler arasinda farklilikiar oldu-
gundan ve gesitlerin iginde bile geligme ve olgunlagma durumuna gére farklilik gozlendigniden zeytinin kesin
bilegimi vermek zordur. Domat tipi ve Gemlik Gelebi tipi zeytinin bilesimi Gizelge 1'de sunulmustur.

Zeytinin tim gesitleri igin ortalama bilesim, su %50-70, yag %15-30, protein %1-2, lif %1-3 kil %1-5, se-
ker %2-6 oranindadir. Zeytinin meyve etinin baglica kisimlari su ve ya§ olup, genelde su ve yad oraru bibiriyle
ters orantilidir. Meyve etinde bulunan baglica gekerler glukoz, fruktoz ve sakkarozdur, Protein igerigi diisik ofan

zeytin tanesi hemen tiim amino asitler igerir. Ayrica sitrik, Cizelge 1. Domat Tipi ve Gemlik Zeytinin Bilegimi

asit, malik asit, okzalik asit gibi organik asitleri biinyesinde

Bilegenter (% Domat Gemlik Celebi
bulundurur (Diez, 1980). i (%) ¢
T R . . Toplam Kuru Madde 29.9 48.1
Zeytinin diger dnemli maddesi daneleri acilik veren Toot . 29 20
. . . . . . . oplam Jeker . A
oleuropeindir. Glikozit yapisinda bir bilegik olarak tanim- plam 3
Protein (Nx6.25) 1.5 —

lanan oleuropein polarize 15181 sola gevirir, fehlingi indirger.
P P 9 ¢ 9 g Yag 15.8 2543
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Asitle hidrolizind o-D-glukoz,alkali ile hidrolizinde ise kafeik asit ile polarize 151§ sola geviren ve aci tatta ofma-
yan bir kompleks meyana getirir (TURKER, 1974).

Galismamizda konu teskil eden sofrahk yesil zeytin daha ziyade aperatif olarak kullaniimakta ve ticari
bakimdan biyik énem tagimaktadir. Sofralik yesil zeytin Ispanyol tipi yesil zeytin ve kirma-gizme yesil zeytin
olarak degerlendirilmektedir. Kirma-gizme zeytin, yesil zeytinin tatlandirma yéntemlerinden biridir, Uretim asa-
malar genel olarak Sekil 1'de gérildigu gibidir (EROL, 1983).

Gizme zeytin, Ege Bélgesinde oldukga fazla miktarda

Hasat .

1 yaptimaktadir, Alkali ili iglemeyle acihgin giderildigi Ispanyoi tipi
Tayima yegil zeytine gére dogal isleme sekli olmas nedeniyle gizme
Secme zeytin tiketiminde artma vardr.

¢

Sintflandirma MATERYAL ve YONTEM

l

Bu aragtirmada 1997 yili Bornova Zeytincilik Arastirma
Enstitdst ekim alarinda hasat edilen domat tiri yesil zeytin

Cizme veya kirma

Tatlt SUdBia‘faﬂd'““a kullanilmrstir. Zeytinler kasim ayinin ilk haftasinda hasat edil-
Tuzlu su + asit ile muhafaza mis, zeytinlerin gizme iglemi gizme makinasinda yapilmistr.

Galismalar 3 itk cam kavanozlarda yUrdtlimis ve gizme
zeytinin tatlandinimasi igin iki yéntem uygulanmgitir. I} Su degisimi
Sekil 1. Kirma-cizme zeytin iiretim asamalari yapilmaksizin tattandinimas, 1) haftada bir su degisimi yapilar tat-
landinimast. Birinci yéntemde zeytinlefsnraswla. su, %0.2 limon tuzu, %2 tuz, %2 tuz + %0.2 limon tuzu gozeltileri-
nin haftada bir degistirimesiyle tatlandinimigtir. Her iki yéntemde de zeytinlerin tatlanmalan esnasinda haftada bir
sulannda pH, zeytin tanesinde ise sertlik, acilik ve renk analizieri yapilmigtir, Zeytinlerde sertfik éleiimit SUR BER-
LIN PNR 6 modl penetrometre ile yapilmistir (ALTUG ve ark., 1994). Acilik analizi ise spektrofotometrik yéntemle
yapimis (ANONYMOUS, 1972) ve digimlerde SPECTRONIC 20 Bausch&Lomb cihaz! kullanidmugtir. Zeytinlerin
renk dlglimiinde “1976 CIE L™, a*, b*, CIELAB ¢ nokta dlgiim yéintemi” kullaniimigtir (MACDOUGALL, 1984) ve &i-
gumier CR 300 Model Minolta Kromametresinde yapiimigtir (BATU ve ark., 1997) Zeytinlerin haftalik sulannda pH
dederleri ise tampon cbzeltide ayarlanmig pH metre ile saptanrmugtir.

Ambalajlama

ARASTIRMA BULGULARI

Suyu dedigen ve dedismeyen gesitli gozeltilerde tatlandinimak tizere hazirlanan zeytinlerden her gézelti
igin haftada bir 20 adet zeytin drnedi alinarak penetrometre de sertlikleri ledimistlr. Sertlik dederlerinin
ortalamalarr ug degerler dikkate alinmayarak hesaplanmig ve sonuglar Cizelge 2'de verilmistir.

Cizelge 2. . ve IL. Yiinteme Gore Tatlandiriian Zeytinterin Haftalk Sertlik Degerleri

Haftalar Yontem Su Limon Tuzu Tuz Limontuzu + Tuz
0. hafta [. Yéntem 20(Cl) 20(Cl) 20(C1) 20 (C1)
[I. Yéntem 20(C1) 20(Cly 20(CH) 20 (Cl1}
2. hafta I. Yontem 36(C3) 22(C4) 24C4) 25(C6)
II. Yontem 3HCT) 34(C8) 3(C 35(C10y
3. hafta 1. Yontem IACIY 20(C12) 1HC1Y) 34(C14)
II. Yéntem 24(Ct5) 35(C16) 2HC1Y) 3118
4. hafta I. Yéntem 33C19) IHC20) 27C21) 33(C22)
II. Yintem 33(C23) 32(C24) 36(C25) 30(C26)
5. hafia L. Yéntem 36(C27) 44(C28) 30(C29) 26(C30)
I Yontem - - 43(C31) 40(C32)
6. hafia I. Yontem 37(C33) 34(C34) 33(C35) 32(C3n6)
II. Yéntem - - , - -
7. hafta 1. Ydéntem 20C3N 32(C39) 30(C40) 40(C41)
IL. Yontem - - - -

Not: {-) analiz yapilmadigini gostermektedir.
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Zeytinlerde sertlik analizlerinin daha iyi degerlendirmesi icin minitab istatistik programinin T testi
uygulanmisgtr.

Cizelge 2'deki verilere dayall istatistiki sonuglanindan haftalar arasinda, zeytinlerin sertliklerinde
meyana gelen degigmelerin 5nem diizeyleri incelenmigtir. Ortalama sertlik degerleri ile iki yéntem igin haftalara
gore sertlik grafikleri ve ayrica iki yontemi birbiriyle kiyaslayabilmek igin, su, tuz, limon tuzu ve karigim
gdzeltilerinin herbirinin haftatara gére sertlik grafikleri cizilmistir,

iki farkl yénteme gére haftahk yapilan acthk analizlerinin sonuglan Cizelge 3'de gdsteriimistir,

Cizelge 3. I, ve I1. Yinteme Gore Tatlandirtlan Zeytinterin Haftalik Acibik Degerleri

Haftalar Yintem Su Limon Tuzu Tuz Limontuzu+Tuz
0. hafta I. Yintem 1 ] 1 1
II. Yontem I 1 1 1
1. hafta 1. Yontern 0.85 1.4 0.65 0.75
H. Yontem 0.85 1.4 0.65 075
3. hafta 1. Yontem 0.78 0.41 0.56 0.43
II. Yontem 0.34 0.39 0.52 049
4. hafta I. Yéntem 0.31 0.29 0.31 0.30
IL. Yéntem 0.19 0.21 0.29 0.36
5. hafta 1. Yéntem 0.23 0.41 0.24 0.26
II. Yéntem - - 0.15 0.20
6. hafta L. Yéntem 0.25 0.32 0.29 0.28
il. Yéntem . - - - -
7. hafta l. Yéntem 022 0.32 0.25 0.25
1. Yontem - - - -

Ham zeytinin belisiminde bulunan oleuropein ¢izme zeytinin gézelti iginde tutulmasiyla zamanla zeytin
tanesinden ¢ézeltiye gegmekte ve zeytin eti tatlanmaktadir. Zamanla gtizeltideki oleuropein miktan doygunliuk
kazanaca@indan, oleuropeinin suya

gegisi yavaglamaktadir. Ancak yeni- Cizelge 4. Ham Zeytin icin L, a/b Degerleri

R . s Ham zeytin alb b b L Orta/h | OrtL
tenen ¢dzelti oleuropein igermedigin-
. » . i tin 1. yont -0.288 | -12.83 | 44.43 | 5847
den glikozitin suya gegisi daha hizli Glzme zeytin 1. ybntem
izme zeytin IL yéntem | -0.286 | -12.60 | 43.47 | 56.19 0.289 | 57.33
olacaktir Y

Acihgin, ayni ¢dzeitiye gegen
oleuropein miktaninin haftalara gore degigimi grafikieri gizilmigtir (Sekil 3),(Sekil 4). Dért ayn ¢dzeltide iki yon-
temle hazirlanan zeytinlerin renk analizinin bulgulan Gizelge 4. ile Gizelge 5'de verilmistir.

Cizelge 6'da, her iki ydnteme gre tatlandiniian zeytinlerin dért farkh ¢bzeltideki pH degerleri verilmigtir.

Cizelge 5, fslem Gormilg Zeytin igin L, a/b Degerleri

Haftalar 20/11/97 28/11/97 4/12/97 11/12/97 18/12/97 26/12/97
Cozelti Yontem b L a/b L ab L a/b L Afb L a/b L

1. Yéntem <0209 5555 1 -0096 3212 | -0.063 5539 | 0024 5038 | -0.032 5453 1 0029 5144
Su I1. Yéntem <0037 | 4706 0050 | 4513 0049 | 4688
Limon I. Yintem -0.023 5542 | -0.026 4821 | -0.022 4932 | 0008  49.68
Tuz I1. Yéntem 0.116 | 44.50 0.122 | 44.44  0.080 | 45.58

[. Yéntem «0.024 5330 | -0.089 5076 | -0057 5083 | 0004 48.19 | -0.022  49.32.| 0008 4068
Tuz Il Yéntem 0.010 | 47.53 0065 1 4590 0023 | 4823 0015 | 4499

[. Yontern -0.024 5282 | 0073 5113 | 0003 4733 | 0027 4687 | 0023 4992 | 0.02F 4939
Karigim’ Ii. Yéntem 0.052 | 42.76 0068 | 4422 0027 | 4608 0.105 | 4508
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Cizelge 6. Islem Gormiig Zeytin Icin L, a/b Degerleri

Haftalar Baglangig I. Hafta iI. Hafta L. Hafta | IV, Hafta V. Hafta | VI. Hafta
13/11/97 19/11/97 26/11/97 3/12/97 10/12/97 17/12/97 | 25/12/97
Cozelti Yontem pH pH pH pH pH pH pH
Su L Yéntem - 5.09 4.74 4,62 4.45 4.48 4.39
IL Yéntem - 5.32 5.20 4.86 6.37 - -
Limon I. Yéntem 2.67 5.02 5.02 5.00 4,72 4.75 459
Tuz II. Yontem 2.67 4.80 412 37 3.67 - -
Tuz L Yéntem - 4.88 4.71 4.66 4.53 4.54 4.30
II. Yontem - 5.03 4.59 4,68 4.97 - -
Karigim I. Yontem 296 4.92 3.83 4.13 4.10 4,15 4.03
I1. Yéntem 296 4.53 3.04 4.05 3.80 - -
TARTISMA

Her iki yénteme gére, dért farkli gdzeltide tatlandirilan zeytindenlerin sertlik grafikleri (Sekil 2) ve (Sekil

3) ile verilmistir.

Sekil 2 incelenirse, baglangigta ikinci haftaya gelindiginde suda hazirianan zeytinlerde diger gdzeltilere
gore dnemli bir yumugama gézlenmigtir. Karigim gézeltisinde tutulan zeytinlerin sertligi 3. haftada sudaki zeytin-

lerin sertligine ulagrmstir. Sudaki ve tuz
gbzeltisindeki zeytinlerde 5. haftada 4.
haftaya gbre bir miktar yumugama gorii-
mdstlr. Zeytinterin ayni hasat durumunda
olmamasindan kaynaklanan sapmalar y(i-
ztinden 5. haftada limo tuzu ve kansim
¢Ozeltisindeki zeytinlerin sertiik degeri dik-
kate alinmustir. Analizin 6. haftasinda tiim
gOzeltilerdeki sertlik miktarlar birbirine
yaklagmigtir. Son haftada ise su, tuz, Ii-
mon tuzu c¢dzeltisindeki zeytinlerde bir
miktar sertlik meydana gelse bile stabil bir
degere uiasmigtir. Su dedisimi yapilarak
tatlandinlan zeytinlerin sertlik grafigi su
gekilde agiklanabilir: {Sekil 3).

HAFTALIK SU DEGISIME ¥ APILMAY ANLAR

3
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Sekil 2. I, Yonteme gore tatlandirilar zeytinlerin sertlik grafiji

HAFTALIK SU DEGISIM! YAPILANLAR
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Baglangig 2. haftaya gegildiginde,
tuz gézeltisi disinda, difer tig ¢ézeltide tu-
tulan zeytinlerin sertliklerinde énemli bir
dedisme gbrilmekte, tuz ¢ozeltisinde bu -
deger geriden seyretmektedir. 3. haftada
limon tuzy, tuz ve kangim ¢dzeltisindek
zeytinlerde 2. haftaya g6re énemili bir degi-
siklik gbzlenmemis, sudaki zeytinlerin sert-
liginde ise artig goriimiistiir. Su ve limon
tuzu ile gahgilan zeytinler 4. hafta sonunda
tatlandifindan analiziné son verilmig, tuz
ve kangim ¢dzeltisindeki zeytinlerin 5. haf-
tada baglangigtaki sertlik durumuna gére

Sekil 3. IL. Yonteme gore tatlandirifan zeytinterin sertlik grafigi

dnemli Slglide yumusadig gdrilmdgtur.
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Cizelge 3'deki verilere gére, haftalik su degigim yapilan zeytinlerin tane etindeki oleuropein miktarinda
%79-85 arali§inda, su degigim yapilmayaniarda ise %68-78 araliinda azalma gériilmektedir. Aciidin zaman-
la azalmas: beklenirken, 1. haftada limon tuzu gozeltisindeki zeytinlerin acthginda %40k bir arigin g5zlen-
mesi zeytinin heterojen yapisindnan kaynaklanmakta ve Gringn ayni hasat olguniuk durumunda olmadigini di-
stndirmektedir. ‘

i. Yénteme gére, su ile hazirlanan zeytinler dnemli acilik kaybini %47 ile 3. haftadan 4. haftaya gecildi-
ginde gdstermekte ve aciigin suya kolay gegmedigi gérilmektedir. Diger gozeltiterdeki zeytinlerin acilid: ise
tim haftalarda dagiimig olarak azalmigtir. 7. hafta sonunda su ve limon tuzu ¢tzeltisinde hazirlanan zeytinler-
de sirasiyla %78 ve %68 tatlanma, tuz ve kangim ¢ézeltisindeki zeytinlerde ise %75 tatianma gézlenmistir,

Il. yénteme gére galigilan zeytinlerde oleuropein'i en hizli kaybeden zeytinler suda hazirlanan zeytinler-
dir ve 2. haftada acilikta %69 azalma gorlimistlr. 4. haftada %81 tatlanmayla su, %79 tatlanmayla limontuzu
gozeltileri dnemli dlglide acilik kaybina ulagmistir. 5. haftada bunlar %85 tatlanmayla tuz, %80 tatlanmayia ka-
ngim gozeltisi izlenmigtir,

Haftalk su degisimi yapilan gizme zeytinlerin 22-40 giln, su degigim yapiimayanlarin 48-49 giin iginde
tatlandi§) daha énce (OZYILMAZ ve ark. 1989) tarafindan belirtenmigtir. Bu galismada ise su degisimi yapilan
zeytinler 28 glin, yapilmayaniar ise 48-49 giin iginde tatianmaktadir. Ayni aragtirmacilar domat zeytin gesidin-
de aciigin-1-1.35 aralidinda oldugunu, tatianma sonunda aciigin 0.3%e yikseldigini bulmugtur. Galismamizda
ise zeytin aciliginin baglangic degeri 1, yeme durumuna geime esnasinda ise gtzeltilere bagl olarak acilik de-
geri L. yonteme gére 0.22-0.32, Il. yénteme gére 0.15-0.36 aralifinda bulunmugtur.

Suda hazirtanan zeytinlerin renk durumu incelendidinde (Gizelge 5 L degeri agisindan, haftalik su deg-
giimi yapilan zeytinlerde koyuluk daha fazladir. a/b degeri agisindan, su degisimi yapiimayan zeytinlerde renk
sarl-yesil iken, su dedigimi yapilanlarda sari-kirmizi renk gériilmektedir. .

Limon tuzu gézeltisinde hazirlanan zeytinier kiyaslanirsa, L degeri agisindan su degisimi yapilanlarin
rengi, su degigimi yapitmayanlann rengine gére daha koyu, a/o degerine gére su deigimi yapiimayanlarda
renkte sarilik, suyun degistirildigi zeytinlerde renkte kirmizilik agir basrmisgtir,

Tuz gozeltisinde tatlandinlan zeytinler birbiri ile kiyaslandiginda, L dederi acisindan su degisiminin ya-
pildigi zeytinlerde rengin, dedigimin yapilmadigr zeytinlere gore daha koyu oldugu a/ dederine gére, haftalik
su degigimi yapilan zeytinlerde kirmizihgin agir bastigh ortaya ¢ikmistir.

Karigim gozeltisinde hazirlanan zeytinlerde, her iki yoéntem igin L deferindne gériilen diisme, renkteki
koyuluk olarak dustntliir. a/b degeri agisindnan su degigiminin yapiimadi§: zeytinterde renk sari-yesil olurken,
suyu degistirilen zeytinlerde renkte sari-kirmizi yogunluk kazanmistir. Her uygulama incelendiginde su degisi-
mi yapiimayan zeytinlerde renk, su degdisimi yapilan zeytinlere gére daha agik ve san olmustur.

SONUC

Sertlik dederi olarak, su ile hazirlanan zeytinlerde uygulanan iki yéntemin énemii bir farki yoktur. Limon
tuzu, tuz ve karigim gozeltisinde Il. yénteme gobre hazirlanan zeytinlerin |. yénteme gére daha kisa siirede yu-
musadign gérilmustir.

(ki ydntem actlik bakimindan kiyaslandiginda, Il. yéntemin |. yénteme gére daha kisa siire iginde zey-
tinleri tatlandirdigj! ve ). yénteme gére 4. farkl gdzelti iginde hazirfanan zeytinlerin tatlanma stireleri arasinda
fark olmadigr gézlenmistir. Su degistirmesinin yapildig) yéntemde su ve limontuzu ¢bzeltilerindeki zeytinlerin,
diger gzeltilerdekilere gore daha erken tatlandig saptanmisgtir.

Zeytinler renk agistndan incelendiginde, su degigimi yapiimayan zeytinierde renk, su degisimi yapilan-
lara g8re daha agik oimugtur. En agik rengi su degisimi yapiimayan zeytinlerde fimon tuzu Gizeltisi vermigtir,
onu siraslyla, su, tuz ve kangim gozeltisi iztemistir, Her iki ydntemin uygulandidn zeytinlerin rengi, ¢ozeltiye gir-
memig ham zeytinle kiyastandiginda, zeytinlerin renginde bir koyulagma gézienmigtir.

Cozeltilerin haftada bir degigtirilmesi ile zeytinlerin tattandinimast, su dedisim yapiimayan zeytinlere
gbre daha kisa slirede gergeklegmektedir. Sanayide zeytinin kisa siirede piyasaya sUriimesi &nemli
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oldugundan su degigimin yapildigi I!. yéntem daha uygundur. Ancak zeytinin suyu degistirilmeden ayni cozelti
icinde uzun sire bekletilerek tatlandiriimast rengi ve dayarmimi igin nemli oldugundan tiketicinin tercihi I.
yontem ydnlndedir.
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