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Zeytin ¢ok yonli, ayrica kutsal olarak ta nitelendirilebilen bir bitki olmasina karsin, meyvesinin,
xeytinin act olmast nedeniyle, salamura yapimadan yenilmesi olanaksiz gibidir. Bu agidan
Datea’da kendi babeemizdeki zeytini probiyotikler ile salamura yapmanuze tanimlayan bir
calismadir.

eytin kapsadigi yag ve aroma nedeniyle, sofralarin vaz gecilmez bir besini olmaktadir.
Peynir ve ekmek ile yenilmesi bir 6zlemdir. Ancak aci tadi nedeniyle salamura
yapilmadan, aci suyu cikarilmadan yenilmez.

Zeytinin anlamive kiymetini zeytin llkesinde sorgulanmalidir. Kuzey ile Gliney zeytinleri
farkli, Gemlik hafif ve yemeklerde daha kabul edilebilirken, Gliney zeytinler daha agir aromasi ile farkli
yapidadir. Salataya birka¢ damla damlatiimasi yeterlidir.

Burada zeytin konusunda degil, sadece probiyotikler ile salamura yapilma konusuna deginilecektir.

Ozet

Zeytin Hazirlama, Probiyotiklerle Salamura

Amag: Zeytin kapsadigi oleuropein ile acilagsmakta, bundan uzaklasgtirma teknikleri sunulmaktadir.
Dayanaklar/Kaynaklar: Wikipedia temelinde ve internetten bazi yaklasimlar ile yazarin kendi
tecriibesi aktarilmaktadir.

Genel Yaklasim; Zeytin olgunlastirma yontemleri sunulmaktadir.

Yaklagim: Zeytinin acilagmasinin olgunlastirma ile giderilmesi, 6zellikle probiyotiklerle yapilmasi
belirtilmektedir.

Sonug: Tiim zeytin tatlandirma yontemleri dikkate alinarak, 6zellikle probiyotik usul sunulmakta,
kaynaklardan bakildiginda temel fark tuz oraninin daha diisiik olmasi, SF (%09NaCl) boyutudur.
Yorum: probiyotikler ile zeytinin tatlandirilma yontemi uygulanarak onerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Zeytin tatlandirilmasi, probiyotik ile salamura

Outline
Pickled, the Preparation of Olive, by Probiotics



AIM: The preparation of olives, as a table olive, for direct eating, by eliminating the oleuropein,
is considered the methods.

Grounding Aspects: Wikipedia and other internet references are taken as well as personal
experiences are considered.

Introduction: The preparation for olives, as a table food.

Notions: The process for sweetening, getting rid of the black water/ oleuropein, taken considered.
Conclusion: Probiotics is especially preferred and advised for the pickled of olives. The
differentiation, the diversity from the literature, thus, from the salt in water as Physiological Salt
water (9%0 NaCl) not high concentration.

Key Words: The prickling of olive, probiotics for sweeting olives

Zeytinin yiyecek olarak kullanilabilmesi igin, icindeki aci unsurun gikarilmasi gerektigi belirgindir. Ancak
bu nasil yapilabilir?

1) Tuzlama: Zeytinin dokusundan daha osmotik sivilar ile igindeki soliit yiik ¢ikarilabilir.

2) Konserve usuliinde: Kaynatma ile hiicre dokusu zedelenerek i¢indeki aci ¢ikarilabilir.

3) Cizme: Zeytinin dokusu ¢izilerek, i¢indeki yapi ile disardaki osmotik etkinin
giiclenmesi

4) Cekirdek ile kirma: Zeytinin ¢ekirdegi dahil, ezilerek etkilesimin artmasi

5) Dovme, ezilme: Ezilerek yagi ¢ikarildiktan sonra kalan posa ile zeytin ezmesi olmasi

6) Yesil iken, asitli soliisyon kullanma: Taze iken, ac1 tam olusmadan yaklagim yapmak

Zeytin meyvesi dogrudan yenilemeyen, terbiye/salamura isleminden gecirilmesi gereken bir trtindar.

icinde bulunan aci tat, onu belirli bir hazirlama usullerinden gecirilmesini gerekli kilar ve geleneksel
olarak her yetistiricide veya Urlini pazarlayanda kendilerine gére 6zglin ve 6zel bir ydontem gilindeme
gelmektedir. Clinkl zeytin isleme hemen konulmaz ise, kurumakta ve yenilebilir nitelikte olmayinca,
farkl amacg ile kullanilmasi da zor olmaktadir.

Ayrica salamura islemleri alan gerektirmekte ve belirli bir siireg¢ gereklidir. Bunun yaninda haftalik, iki
haftalik islem de gerekli goriilmektedir. Kisaca bir devamli eylem ve islem yapilmahdir.

Zeytin

Zeytin hakkinda bilgi sorgulama ile daha sonra islemler gézden gecirilmelidir.

The olive, known by the botanical name Olea europaea, meaning "European olive", is a species of small tree in the family
Oleaceae, found in the Mediterranean Basin from Portugal to the Levant, the Arabian Peninsula, and southern Asia as far east as
China, as well as the Canary Islands and Réunion. The species is cultivated in many places and considered naturalized in all the
countries of the Mediterranean coast, as well as in Argentina, Saudi Arabia, Java, Norfolk Island, California, and Bermuda.22
Olea europeana sylvestrist is a subspecies that corresponds to a smaller tree bearing noticeably smaller fruit.

The olive tree, Olea europaea, is an evergreen tree or shrub native to the Mediterranean, Asia, and Africa. It is short and squat,
and rarely exceeds 8-15 m (26—49 ft) in height. 'Pisciottana’, a unique variety comprising 40,000 trees found only in the area
around Pisciotta in the Campania region of southern |taly often exceeds this, with correspondingly large trunk diameters. The
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silvery green leaves are oblong, measuring 4-10 cm (1.6-3.9 in) long and 1-3 cm (0.39-1.18 in) wide. The trunk is typically
gnarled and twisted.”

The small, white, feathery flowers, with ten-cleft calyx and corolla, two stamens, and bifid stigma, are borne generally on the
previous year's wood, in racemes springing from the axils of the leaves.

The fruit is a small drupe 1-2.5 cm (0.39-0.98 in) long, thinner-fleshed and smaller in wild plants than in orchard cultivars. Olives
are harvested in the green to purple stage.? Canned black olives have often been artificially blackened (see below on
processing) and may contain the chemical ferrous gluconate to improve the appearance.? Olea europaea contains a seed
commonly referred to in American English as a pit or a rock, and in British English as a stone.23!

Olive wood

Olive wood is very hard and is prized for its durability, colour, high combustion temperature, and interesting grain patterns.
Because of the commercial importance of the fruit, and the slow growth and relatively small size of the tree, olive wood and its
products are relatively expensive. Common uses of the wood include: kitchen utensils, carved wooden bowls, cutting boards, fine
furniture, and decorative items.

The yellow or light greenish-brown wood is often finely veined with a darker tint; being very hard and close-grained, it is valued by
woodworkers. 5!

Zeytin agaci asirlik agac oldugu icin, ailelerin kutsali boyutundadir. Olusan zeytin gbévdesindeki sekiller
bir melegin gorintiisi olarak yorumlanir. Dolayisiyla agacin icinde bir melek gizlenmektedir. Agaca
goruntisiine gore meleklerden birinin adi verilir.

Zeytin agaci diger agaclara benzemez ve asirlik olsa bile bir yerden baska yere tasinabilir. Kokleri
acgisindan dengelenme yapilmahdir.

Ayrica gorintisi nedeniyle zeytin agacinin kesilmesi, bir varligin kesilmesi oldugundan, ellenemez,
kutsal boyutludur.

Zeytin agacinin odunu sert olmasi ile birlikte birgcok uygulama igin kiymetli olmaktadir. Sert ve kiymetli
ve islenmesi 6tesinde uzun sire kullanilabilen bir mobilya olabilmektedir.

Ayni zamanda zeytin rengi de en ¢ok begenilen mobilya renklerindendir.

Zeytin genellikle iki yilda bir Girlin verdigi sOylenir. Bunun nedeni, triiniin hoyratca, déverek, dallarini
kirar ve Oyle toplarsaniz, yeni nesil zeytinleri de engellemis olursunuz. Bu agidan zeytin elle ve nazik
sekilde toplanmalidir. Yeni cihazlarin temelinde de agacin sallanmasi ile toplama glindeme
gelmektedir. Geleneksel olarak agaca nazik davranmayan kisi, agaca yaklastirilmamalidir. Sevgisiz
kisinin zeytin agaci ve zeytin ile baglantisi olmamalidir.

Zeytin dikkatlice ve arzu ile biyir, ¢iceklenmeden, meyve toplanana kadar bu izlem surer.

Her zeytinin 6zelligine gore toplanmasi vardir. Yesil, hafif siyahlanmis yesil, siyah etki, siyah kurumus
yapida olmasi ile agacin yapisi da 6nemlidir. Cali tiriinde zeytin agaci da bulunmaktadir.

Agactan zeytin toplanmiyorsa, bu komsulara birakiliyor demektir. Komsu hakki da yok ise, dokilen
zeytinler o bolgede siyahlanma, siyah lekeler birakabilirler. O halde neden zeytin agaci dikerler sorusu
akla gelebilir ki, cevabi basittir, zeytin bir kutsallik ve asirlik bir varligin kanitidir.

Prehistory

Fossil evidence indicates the olive tree had its origins some 20-40 million years ago in the Oligocene region corresponding to
Italy and the eastern Mediterranean Basin.2224The olive plant later was first cultivated some 7,000 years ago in Mediterranean
regions. 29221

The edible olive seems to have coexisted with humans for about 5,000 to 6,000 years, going back to the early Bronze Age (3150
to 1200 BC). Its origin can be traced to the Levant based on written tablets, olive pits, and wood fragments found in ancient
tombs.[2! At least one cookbook writer notes that the most ancient evidence of olive cultivation is found in Lebanon, Syria,
Palestine, and Crete.24

The immediate ancestry of the cultivated olive is unknown. O. europaea may have arisen from O. chrysophylla in northern tropical
Africa and was introduced into the countries of the Mediterranean Basin via Eqypt and then Crete or the Levant, Tunisia, and Asia
Minor [ctatonneeded] Eqsgil Olea pollen has been found in Macedonia and other places around the Mediterranean, indicating that this
genus is an original element of the Mediterranean flora. Fossilized leaves of Olea were found in the palaeosols of the volcanic
Greek island of Santorini (Thera) and were dated about 37,000 BP. Imprints of larvae of olive whitefly Aleurolobus (Aleurodes)
olivinus were found on the leaves. The same insect is commonly found today on olive leaves, showing that the plant-animal co-
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evolutionary relations have not changed since that time.2%! Other leaves found on the same island are dated back to 60,000 BP,
making them the oldest known olives from the Mediterranean. 28!

As far back as 3000 BC, olives were grown commercially in Crete; they may have been the source of the wealth of the Minoan
civilization.’2%

Yorum

Zeytinin bitki olarak, 25 bin yil 6nce, buzullarin Akdeniz sahiline kadar inmesi ve temel musun tipi
yagmurlarin sahra ¢oliinde oldugu, burada gélleri ile yayginlastigi, Akdeniz havzasinin 470 metre kadar
¢okik oldugu, Cebelitarik bogazinin kapali oldugu dikkate alindiginda, buzullarin erimesi ile Akdeniz
dolmustur. iklim Kuzeye kaymistir.

Akdeniz ikliminde bitkilerin yapraklari sert ve su tutucu olmali, yazin sicakligina ve giinesin sert
1sinlarina dayanmalidir. Mese tiirti bir 6rti dogal yapisidir. Zeytin bu nedenle 6zel bir boyut iklim yapisi
gerektirmektedir.

Zeytinin yetisme alani
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Ulkemizde yabani zeytin orani yiiksek olup, bunlarin genclestirilmesi ve tek tip olmasi, genetik yapinin
bozulmamas! agisindan 6nemlidir. Bu nedenle bazi alanlar, orman vyerine zeytin dikilerek
agaclandiriimakta ve 49 yilligina isletme imkani saglanmaktadir. Bu isletmeler, tek tip zeytin ile 6zel
stkma ve hazirlama yontemleri ile pazarda pay almaya baslamislardir.

Genel zeytin yetistirme boyutunda, belirli alandaki zeytin agaglari belirli kisilerce toplanip, 6zel sikim
yerlerinde sikilarak belirli icret karsiliginda verilmektedir. Bu sekilde i¢ pazarda, piyasaya ¢ikmadan
zeytin alim, satim taniminda olmasa da 6zel sunumlar olmaktadir. Taze sikim, geng sikim ve yogun sikim
seklinde yapi ile pazarlik alanlarinda yer bulmaktadir. Titizlik ve 6zen ile litrede fiyatlar hem tercih hem
de fiyat yoninden kiymetli olmaktadir. Bu tlirdeki zeytin ve zeytinyagi ekonomik olarak kaydi
olamamaktadir.

Edremit Bolgesi ile Datga, Girit zeytini ve zeytinyagi farklidir. Tercih edebilmek icin, saticilarda bir parga
eski ekmek ile bir ufak kap zeytinyagi sunulur ve tadarak alinir.

Aci ve bazi yogun tat alinmasi icin olusan islemler olarak zeytin yaglari bazi siniflandirmalari vardir. Bu
acidan asagidaki kaynaklardan bilgi sorgulanmaktadir. Bunlar;
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1) Sizma-ve-riviera-zeytinyagi-arasindaki-fark

http://utkubilgili.com.tr/sizma-ve-riviera-zeytinyagi-arasindaki-fark/
Zeytinyagi kendi icerisinde 3’e ayrilir.

e  Natirel zeytinyagi: Zeytin agaci meyvesinden dogal niteliklerinde degisiklige neden olmayacak bir i1sil ortamda, sadece

yikama, dekantasyon, santrifljj ve filtrasyon iglemleri gibi mekanik veya fiziksel islemler uygulanarak elde edilen; kendi
kategorisindeki Urtnlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini tasiyan yaglar ifade eder. Natiirel sizma zeytinyagi:
Dogrudan tuketime uygun, serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 0,8 gramdan fazla olmayan yaglar,
Natuirel birinci zeytinyagi: Dogrudan uygun, serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 2,0 gramdan fazla
olmayan yaglar, Ham zeytinyagi/Rafinajlik: Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 2,0 gramdan fazla
olan veya duyusal ve karakteristik 6zellikleri bakimindan dogrudan tiiketime uygun olmayan, rafinasyon veya teknik amagli
kullanima uygun yaglar.
Sizma zeytin yagida kendi icinde soguk ve sicak baski olmak lzere 2 ye ayrilir. Soguk tag baski cuvallarda zeytinlerin
ezilmesiyle ¢ikarilir. En dogal ve en sagdlikh zeytin yagi bu sekilde gikarilir. Fakat pahali ve verimi duglktur. Sicak baski
ise sicak su kullanarak yapilir. Bu islemde dogal bir yontem fakat insan saghigi igin gok yararli olan bazi antioksidanlar,
tokoferoller 37 C° gibi bir sicaklikta zarar gorrler.

e Rafine zeytinyagi: Rafine Zeytinyagi: Ham zeytinyaginin dogal trigliserid yapisinda degisiklige yol agmayan metotlarla
rafine edilmeleri sonucu elde edilen ve serbest yag asitlidi oleik asit cinsinden her 100 gramda 0,3 gramdan fazla olmayan
yagdir. Rafine zeytinyadi agac diplerine dokulmus ve asitligi gok artmis zeytinlerden elde edilir. Rafine zeytinyagi eldesi
icin rafinasyon islem basamaklari gergeklestirilir. Rafinasyonun amaci asitligi cok yiiksek olan yagin asitligini disurerek
tuketime uygun hale getirmektir.

e  Riviera zeytinyadi: Riviera zeytinyagi: Rafine zeytinyadi ile dogrudan tiiketime uygun natiirel zeytinyaglari karisimindan
olusan ve serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 1,0 gramdan fazla olmayan yagddir. Riviera ise kalitesi
dusuk, agag diplerine dusmus asitligi yiksek zeytinlerin rafine edilmesi ve bir miktar sizma yag eklenerek Uretilen yaglardir

Yorum

Zeytinyagini olusturan zeytin oldugu icin, zeytinin agactan toplanmasi, toplanma ile aradan gecen sikim
zamani ile zeytinyaginda elde edilen aci/kara su ile posa/pilna kavrami 6ne ¢ikmaktadir.

Zeytinyagini siktiktan sonra degil, zeytin iken islem gérmesi kavrami lzerinde durulacaktir. Bu agidan
probiyotik islevi ile zeytin hazirlama ve sikilmasi 6nemli bir ekonomik boyut olarak irdelenmelidir.

2) SIZMA VE RIVIERA ZEYTIN YAGI ARASINDAKI FARK NEDIR?

http://merakbankasi.blogspot.com.tr/2013/09/sizma-ve-riviera-zeytin-yagi-arasindaki.html

Zeytinler toplandiktan sonra ilk agsamada dalindan temizlenir ve yikanir. Ikinci asamada ise kiricilarda zeytinler pargalanir, hamur
haline getirilirek 1s1 altinda iyice yogrulur. Bu yogrulma esnasinda zeytinden 3 madde elde edilir. Bunlar; a) Zeytin yagi, b) Kara
su, c) Pilna maddesi (talas benzeri bir madde).

Daha sonra ise makinalarda santrifij yontemiyle bu maddeler ayrilir. Sonugta yag maddesi elde edilir. Peki evlerimizde
kullandigimiz sizma ve riviera zeytin yaglari ne demektir?

Dalindan koparilarak direk mekanik yontemlerle yagi ayristirilan zeytinin vermis oldugu yaglara naturel sizma yagi denir. Bu yagda
asitlik derecesine gore 3 kisma ayrilir. A) Naturel sizma zeyin yagi: 1 asitlik derecesi altinda olan yag, b) 1.naturel sizma zeytin
yagi: 1-2 asitlik derecsi arasinda olan yag, c) 2.naturel sizma zeytin yagi: 2-3.3 asitlik derecesi arasinda olan yag. Natural sizma
yag en kaliteli zeytin yagidir. Tat ve koku milkemmeldir. icindeki antioksidan ve mineraller gok yiiksektir. Yemeklerimizde bol bol
tiketebiliriz.

RIVIERA ZEYTIN YAGI: Dip zeytini olarak tabir edilen dalindan koparak agag dibine diisen zeytinler dalindan koptugu anda
asitlenmeye baslar. Bu zeytinlerden kimyasal ve isi islemlerinden gegtikten sonra tat ve kokusuz olarak yag elde edilir. Asitlik
derecesi 3.3 lizerindedir. Yenmeyecek olan bu yag igine %10-20 arasinda sizma zeytin yagi eklenerek tat ve koku bakimindan
yenebilecek duruma getiriimektedir. Bu yiizden yemeklerimizde kullanabilmekteyiz. Antioksidan ve mineral yoninden fakirdirler.

Yorum

Zeytin sikildiktan sonra zeytin yagi islenmesi yerine zeytin iken yaklasim yapmak daha akilci olabilir
sanirim.

3) Zeytinyagi-konusunda-bilmeniz-gerekenler

https://www.memurlar.net/haber/185793/zeytinyagi-konusunda-bilmeniz-gerekenler.htmi

Zeytinyagi kendi icerisinde 3’e ayrilir.

Naturel zeytinyagdi: Zeytin agdaci

Temel olarak g gesit zeytinyagi var; Naturel, rafine ve bunlarin karigimi olan Rivyera.

1-Natiirel Zeytinyaglari: Bunlar zeytin agaci meyvesinden, dogal 6zelliklerini degistirmeyecek bir sicaklikta sadece mekanik veya

fiziksel islemler uygulanarak elde edilen, berrak, yesilden sariya degisebilen renkte, kendine 6zgi tat ve kokuda olan dogal halinde

gida olarak tiketilebilen yaglar.

Naturel zeytinyagdlarinin da asitlik derecesine gore ug¢ ¢esidi var;
a) Natiirel Sizma Zeytinyagi: Kokusu ve tadinda kusur olmayan, serbest asitlik derecesi (oleik asit cinsinden) en gok
%1 olan natirel zeytinyagdi. Meyvenin bittn vitamin ve minerallerini iceriyor. Natlirel sizma zeytinyagi her tiir yemeklere
uygun olmakla beraber salatalar i¢in ideal. En pahali zetinyadi bu.
b) Natiirel Birinci Zeytinyagi: Kokusu veya tadinda ¢ok hafif kusurlari bulunabilen, serbest asitlik derecesi en ¢ok %
2 olan natirel zeytinyagi.


http://utkubilgili.com.tr/sizma-ve-riviera-zeytinyagi-arasindaki-fark/
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c) Natiirel ikinci Zeytinyagi: Kokusu veya tadinda tolere edilebilen kusurlari bulunan, serbest asitlik derecesi (oleik
asit cinsinden) en ¢ok % 3.3 olan natirel zeytinyagi.
2- Rafine Zeytinyagi: Zeytin ham yaginin yapisinda degisiklige yol agan metotlarla (ylksek basing, yiksek sicaklik) rafine
edilmesi sonucu elde edilen, sarinin degisik tonlarinda rengi olan kendine 6zgu tat ve kokuda bir yag. Serbest asitlik derecesi en
¢ok % 0.3 ?tur. Bu yag daha ¢ok kizartma yagi olarak kullanihyor.
3- Riviera Zeytinyagi: Rafine zeytinyag: ile dogal halinde gida olarak tliketilebilecek naturel ikinci zeytinyaglarinin karigimindan
olusan, yesilden sariya degisen renkte, kendine 6zgi tat ve kokuda bir yagdir. Serbest asitlik derecesi en gok % 1.57dir.
Zeytinyaginin canli ve kuvvetli kokusuna pek aligik olmayanlar bu tip zeytinyagini tercih ediyor.
Sizma ve Riviera zeytinyagi arasinda ne fark var? Sizma zeytinyag: daha 6nce de anlattigim gibi zeytinlerin tag baskisi ile
elde ediliyor. Bu nedenle vitamin ve diger besleyici unsurlari zarar gérmuyor. Halbuki Riviera zeytinyaginda, mevcut zeytinden
maksimal yagdi ¢ikartmak igin yuksek sicaklik ve basing uygulaniyor. Tabii bu durumda fiyat ucuzluyor ama zeytinyaginin batin
olumlu 6zellikleri de nerdeyse yok oluyor. Ustelik zararlar da oluyor. Tiirkiye'de 100 bin ton zeytinyagi tiiketiminin yiizde 40"
natlrel sizmadan olusuyor. Bilingli tliketici giderek sizmaya yoneldigi icin tiketimi artiyor.
Nedir bu kolon yagi? Kolon sizmasi olarak adlandirilan zeytinyaglar vakum altinda ve yliksek sicaklikta islem gértyor. Yemeklik
olarak degerlendirilemeyen asidi yiksek (3'den fazla), k6t koku ve goériintiiye sahip natirel zeytinyaglarinin asitleri dugurilerek
(0.8'in alt1) sizma zeytinyagdi haline getiriliyor. Kolon yaglari islem gérmesi nedeni ile natiirel zeytinyaginda bulunan meyve aromasi
ve kokusunu yitiriyor. Kétu tat ve kokusu alinsa dahi, kisa surede oksidasyona ugrayabiliyor.
Bu yaglarin fiyati ile natlirel sizma zeytin yagindan ortalama yiizde 30 daha disik olmasi nedeniyle 6zellikle marketlerde
promosyon amach kullaniliyor.

Zeytinyag alirken nelere dikkat etmeliyiz?

1) Zeytinyadi alirken en dikkat edilecek unsur zeytinyaginin karisik (tagsis) olup olmamasi. Zeytinyadi en ¢ok aygicegi, kanola
ve misir yaglari ile karigtirihyor ...

2) Zeytinyag alirken su noktalara da dikkat etmek lazim. Adi plastik kaplarda tutulan zeytinyagdi, plastik hammaddesini kolaylikla
¢cozebilir ve temelde petrol Uriini olan bu maddeler ciddi kanser riski tagiyor.

3) Zeytinyagini raflardan almak lazim. Sokaktan, pazardan degil. Glinkii zeytinyagi, hassas, giines 15191 ve iIsiya fazla
tahammiilii yok. Tercihan cam sisede, isik gegcirmemeli, agzi sikica kapatilmis ve her kullanimdan sonra kapatilabilecek
sekilde kapak takilmis olmali.

Bazi evlerde yemekler sadece zeytinyagi ile pisiriliyor. Buna ne diyorsunuz?

Zeytinyagi gibi tekli doymamis yaglar makul miktarlarda alindiginda oldukga yararli. Evet zeytinyagi ¢ok iyidir ama, tek yag olarak

kullaniimamali. Cok asiri miktarda oleik asit (zeytinyad: ve kanola yaginda bulunan tekli doymamis yag) hlcre dizeyinde

dengesizliklere sebep olabiliyor. Prostaglandin Uretimine de engel olabiliyor. Zaten ninelerimiz yemeklerde tek tip yag
kullanmamigler, sicak yemekleri hayvani doymus yaglarla, soguk yemekleri ve salatalari ise zeytinyadi ile hazirlamiglar. Yani isin
dogrusunu yapmislar!

Zeytinyagi olustuktan sonra islenme boyutu 6ne ¢ikmaktadir. Yas baski sikma otesindekiler, rafine ve
riviera olanlarin ucuzluk 6tesinde kapsamlari da farklidir.

Zeytinyaglar kizartma sirasinda 170 derecenin Ustliinde 6zelligi bozulurken, riviera turiindekiler daha
ylksek ve daha fazla sicakliga dayanmaktadirlar. Temelde zeytinyagi ile pisirirken, yagda kavrulma
degil, yag ile besinin bitiinlesmesi énemlidir. Soguk degil, sicaklik oda isisina gelince yenilir. Ozelligi
tiim yaglari, tekli, ikili ve ¢oklu olanlari kapsamasi ile farkli sekillerde kullanilabilir olmasidir. Ancak bu
islem sirasinda bozulabilmektedir.

Outside the Mediterranean ...

Zeytin yetisebilecege baska alanlara da fide olarak tasinmistir. Buralarda da yetistirilmektedir.

Olive oil has long been considered sacred. The olive branch was often a symbol of abundance, glory, and peace. The leafy
branches of the olive tree were ritually offered to deities and powerful figures as emblems of benediction and purification, and they
were used to crown the victors of friendly games and bloody wars. Today, olive oil is still used in many religious ceremonies. Over
the years, the olive has also been used to symbolize wisdom, fertility, power, and purity.

Zeytin bir sembol olup, zeytin agacinin kesilmesi gerekiyorsa, bunun tasinmasi, kaba olarak bidonlar
icine agacin alinarak devamliligi s6z konusu olmaktadir. Kok agisindan fakir ve az alanlarda da
yetisebilmektedir.

Zeytin; akil, dusiince, uretkenlik, gtig, saflik yaninda, uzun 6miur/6limsizlik ve bereket, nese ve baris
timsalidir.

Probiyotikler ile zeytin hazirlama bir bakima bir yeni bakis acisi olmahdir.


http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvT2xpdmVfYnJhbmNo

Ancient Israel and Hebrew Bible ... Ancient Greece ... Ancient Rome ... New Testament ... Islam ...

Kuran’da zeytin adi gegmektedir;

e Inanarak iyilik ve baris iizerinde olmak gerektigi, bunun zeytin gibi dogal boyut oldugu:
““Yemin olsun incire, zeytine”, “Biz insani, gercekten en guzel bir bigimde yarattlk”, ““Sonra da onu dusiklerin en
distgune/agagilarin en asagisina gevirip attlk”, ““95/6 iman edip hayra ve barisa yonelik is Uretenler mistesna. Bunlar igin
kesintisiz bir 6ddl vardir’” seklindedir. Dogal olarak olan, olusan tabiat ve varlik temelinde oldugu
gibi, insan olmanin inanarak, bilerek ve egitim alarak, amaci ve giidiisii ile birlikte yapmak,
tesadiif degil, sans degil, calisarak iyilik ve gilizellik lizere is tiretmek gerektigi
belirtilmektedir. Bunun aksi, calisarak deger liretmeyenler ise insanligin en asagida
olacaklar1 belirtilmektedir. Tiim yasam, varlik kapsamlar1 felsefe olarak toplanmaktadir.

° Dogal trinlerin faydalarl bilimsel irdelenmeli: “Bu agdacin yagi, neredeyse ates dokunmasa bile 1g1k sagar.
Nur tzerine nurdur o seklinde yararlanilmalidir.

. Her bir varlik temelde bir mucizedir: “o suyla sizin icin ekin, zeytin, hurmaliklar, Gzimler ve her cesitten
meyveler bitirir. Hi¢ kuskusuz, bunda, derin derin diistinen bir toplum igin gergek bir mucize vardir” yaklaslml ile zeytin
ve zeytinyaginin mucizevi faydalar1 grenilmektedir.

. Israf kabul edilmezdir. “Cardakh ve gardaksiz bahgeleri, Urinleri gesit cesit hurmalari, sebzeleri, zeytinleri, narlari,
birbirine benzer ve benzemez bigimde olusturan O'dur. Her birinin meyvesinden, olgunlastigi zaman yiyin ve hasat giininde

onun hakkini da verin. israf etmeyin, Allah israf edenleri sevmez” yak1a$1m1 onemsenmelidir.

. Zeytin bir glda olarak onemsenmelidir. “Hurma agacinin da tomurcugundan sarkan salkimlar, Gzimlerden
baglar, zeytin, nar ¢ikardik. Birbirine benzeyeni var, benzemeyeni var. Meyve verdiginde ve meyveler olgunlastiginda bir

bakin onun Urindne! Bu size gosterilenlerde, iman eden bir topluluk igin, ¢ok ibret vardir” yaklaslml ile besin
hazirlama konusunda yeni boyutlara a¢ilim yapilmalidir.

e Musevilikte; yedi adet kutsal kitapta belirtilen iiriin i¢indedir.

e Olimpiyatlarda yakilan yag ve 6diil olarak ta¢ olarak kullanilan zeytindir. Birgok eserde de
zeytinden dogrudan kutsallastirilarak s6z edilmektedir.

e Incir ile birlikte zeytin, Roma Imparatorlugunda énemli yeri vardir.

e Zeytin, zeytin agaci ve yag ile birlikte Incil’de 6nemli yeri vardir.

Zeytin 100 grami tam yag kapsami olsa, 900 kalori olmasi gerekirken, 146 kalori olmasi yag kapsaminin
%15-20 olmasi ile agiklanabilir.

Bir kilo yag igin 5-7 kilo zeytin kullanildigi bilinmektedir. Bu agidan yagin fiyatini da kullanilan zeytinin
kalitesi tanimlamaktadir.

Zeytin yapragi, meyvesi (zeytin), yagi, agaci olarak kullaniimakta, her tirli ekmek icine de dogrudan
veya baskalari ile birlikte katik olmaktadir. Zeytin yagi dogrudan yenilebilmekte, icine lezzet vericilerle;
limon, kekik, aci biber gibi tat vericilerle de kullanilabilmektedir.

Zeytin icine konan zeytinyagi belirli bir diizeyde, natilirel sikma olmalidir. Bunlardan da fakli yapida
olanlar olmaktadir. Eger taze sikim zeytin ise, bu zeytin biraz acimsidir ve siyah zeytin ile iyi uyum
saglamaz. Tercihan yesil zeytin ile birlikte kullanilmahdir.

Kisaca her zeytin icin, farkl zeytin yagi olmalidir. Tercih ise ayni zeytinden olusan yag olmasi beklenir.
Ancak bunu saglamak zordur. Kabaca Gemlik zeytini icin Gemlik zeytinyagi uygundur. Mugla zeytinyagi
agir ve daha zeytuni tadi oldugu icin ayirim farkh olmaktadir.



Sofralik Zeytin cesitleri

Organik Zeytin mucizeytin.com

www.ozemzeytinyaglari.com

Sekil 2: Zeytinin yesil, sari ve siyah olarak sunulmasi

Evde Siyah Z

evytin Yapimi- lyi Lokmalar

Zeytinin Besin Degeri (Wikipedia) 100 gram zeytin icinde (3,5 0z)

Vitamins Minerals
Energy 609 kJ
(146 kcal) ___ . .
Vitamin A equiv. beta- 3%) 20 Calcium %) 52 m
Carbohydrates 3.849 Carotene lutein EZ%; 231uﬁg 1 (1510/) g 49 {
Sugars _ 0549 Zeaxanthin 510 ug Iron (4%) 0.49 mg
|__Dietary fiber 339 Thiamine (B1) (2%) 0.021 mg Magnesium | (3%) 11 mg
Fat 15329 Riboflavin (B2) (1%) 0.007 mg Phosphorus | (1%) 4 mg
Saturated 2.0299 Niacin (B3) (2%) 0.237 mg Potassi (1%) 42
Monounsaturated 113149 Vitamin B6 (2%) 0.031 mg Olassium 0) 42 My
Polyunsaturated 1.307g Folate (89) (1%) 3 ug Sodium (104%) 1556 mg
Protein 1.039g Choline (3%) 14.2 mg
Water 75.39 Vitamin E (25%) 3.81 mg
Vitamin K (1%) 1.4 pg

Sekil 3: Zeytinin yesil, sari ve siyah olarak sunulmasi

Zeytin Kapsaminda degisim

The polyphenol composition of olive fruits varies during fruit ripening and during processing by fermentation when olives are
immersed whole in brine or crushed to produce oil.2%! In raw fruit, total polyphenol contents, as measured by the Folin method,
are 117 mg/100 g in black olives and 161 mg/100 g in green olives, compared to 55 and 21 mg/100 g for extra virgin and virgin
olive oil, respectively.2%! Olive fruit contains several types of polyphenols, mainly tyrosols, phenolic acids, flavonols and flavones,
and for black olives, anthocyanins. The main bitter flavor of olives before curing results from oleuropein and its aglycone which
total in content, respectively, 72 and 82 mg/100 g in black olives, and 56 and 59 mg/100 g in green olives.%!

During the crushing, kneading and extraction of olive fruit to obtain olive oil, oleuropein, demethyloleuropein and ligstroside are
hydrolyzed by endogenous beta-glucosidases to form aldehydic aglycones. The aglycones become soluble in the oil phase,
whereas the glycosides remain in the water phase, [ctaion needed]

Polyphenol content also varies with olive cultivar (Spanish Manzanillo highest) and the manner of presentation, with plain olives
having higher contents than those that are pitted or stuffed.l2%

Uses

The olive tree, Olea europaea, has been cultivated for olive oil, fine wood, olive leaf, and the olive fruit. About 90% of all harvested
olives are turned into oil, while about 10% are used as table olives.” The olive is one of the "trinity" or "triad" of basic ingredients
in Mediterranean cuisine, the other two being wheat for bread, pasta, and couscous, and the grape for wine.[272!

Table olives

Table olives are classified by the 10C into three groups according to the degree of ripeness achieved before harvesting:'2!

. Green olives are picked when they have obtained full size, but before the ripening cycle has begun; they are usually
shades of green to yellow.

. Semiripe or turning-colour olives are picked at the beginning of the ripening cycle, when the colour has begun to
change from green to multicolour shades of red to brown. Only the skin is coloured, as the flesh of the fruit lacks
pigmentation at this stage, unlike that of ripe olives.

. Black olives or ripe olives are picked at full maturity when fully ripe. They are found in assorted shades of purple to
brown to black.[”2!

Yorum

Zeytin temelde cesitli sekilde yemek olarak kullaniimaktadir. Tek endise kara su denilenin , zeytini
acidan maddeden (oleuropein) kurtulmak veya zeytinde azaltiimasidir.

Salamura yaklasimi da farkli olmaktadir.


http://mucizeytin.com/urun/organik-zeytin---yesil---1-kg_155.aspx?CatId=119
http://mucizeytin.com/urun/organik-zeytin---yesil---1-kg_155.aspx?CatId=119
http://www.ozemzeytinyaglari.com/ozem-cizik-yesil-zeytin2-500gr
https://www.iyilokmalar.com/evde-dogal-siyah-zeytin-yapimi/
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvRm9vZF9lbmVyZ3k
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvQ2FyYm9oeWRyYXRl
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvU3VnYXI
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvRGlldGFyeV9maWJlcg
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvRmF0
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvU2F0dXJhdGVkX2ZhdA
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvTW9ub3Vuc2F0dXJhdGVkX2ZhdA
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvUG9seXVuc2F0dXJhdGVkX2ZhdA
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvUHJvdGVpbl8obnV0cmllbnQp
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvVml0YW1pbg
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvVml0YW1pbl9B
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvQmV0YS1DYXJvdGVuZQ
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvQmV0YS1DYXJvdGVuZQ
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvTHV0ZWlu
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvWmVheGFudGhpbg
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvVGhpYW1pbmU
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvUmlib2ZsYXZpbg
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvTmlhY2lu
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvVml0YW1pbl9CNg
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvRm9sYXRl
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvQ2hvbGluZQ
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvVml0YW1pbl9F
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvVml0YW1pbl9L
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvTWluZXJhbF8obnV0cmllbnQp
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvQ2FsY2l1bSNCaW9sb2dpY2FsX2FuZF9wYXRob2xvZ2ljYWxfcm9sZQ
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvSXJvbiNCaW9sb2dpY2FsX2FuZF9wYXRob2xvZ2ljYWxfcm9sZQ
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvTWFnbmVzaXVtX2luX2Jpb2xvZ3k
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvUGhvc3Bob3J1cyNCaW9sb2dpY2FsX3JvbGU
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvUG90YXNzaXVtI0luX2RpZXQ
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvU29kaXVtI0Jpb2xvZ2ljYWxfcm9sZQ
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvRmVybWVudGF0aW9u
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvQnJpbmU
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvT2xpdmUjY2l0ZV9ub3RlLXBoZW5vbGV4cGxvcmVyNDUtMTAz
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvUG9seXBoZW5vbA
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvRm9saW5fbWV0aG9k
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvT2xpdmUjY2l0ZV9ub3RlLXBoZW5vbGV4cGxvcmVyNDUtMTAz
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvVHlyb3NvbA
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvUGhlbm9saWNfYWNpZA
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvRmxhdm9ub2w
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvRmxhdm9uZQ
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvQW50aG9jeWFuaW4
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvT2xldXJvcGVpbg
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvT2xpdmUjY2l0ZV9ub3RlLXBoZW5vbGV4cGxvcmVyNDUtMTAz
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvTGlnc3Ryb3NpZGU
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvQmV0YS1nbHVjb3NpZGFzZQ
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvQWdseWNvbmVz
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvV2lraXBlZGlhOkNpdGF0aW9uX25lZWRlZA
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvQ3VsdGl2YXI
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvT2xpdmUjY2l0ZV9ub3RlLTEwNA
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvT2xpdmVfb2ls
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvT2xpdmVfbGVhZg
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvT2xpdmUjY2l0ZV9ub3RlLWVuY3ljbG9wZWRpYTE5OTYtMTc
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvV2hlYXQ
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvQnJlYWQ
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvUGFzdGE
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvQ291c2NvdXM
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvR3JhcGU
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvV2luZQ
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvT2xpdmUjY2l0ZV9ub3RlLTcx
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvT2xpdmUjY2l0ZV9ub3RlLTcy
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvT2xpdmUjY2l0ZV9ub3RlLWlvY29yZy03Mw
http://www.wikizero.info/index.php?q=aHR0cHM6Ly9lbi53aWtpcGVkaWEub3JnL3dpa2kvT2xpdmUjY2l0ZV9ub3RlLWlvY29yZy03Mw
https://www.google.com.tr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=0ahUKEwiLtbeWqZvZAhVP16QKHXodAe4QjRwIBw&url=http%3A%2F%2Fwww.nefisyemektarifleri.com%2Fsalamura-yesil-zeytin-nasil-yapilir-tarifi%2F&psig=AOvVaw2LA25r8bLhtS5SgIuMOt7g&ust=1518351197268464
https://www.google.com.tr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwjCzv-DqpvZAhVC46QKHVAdA9cQjRwIBw&url=http%3A%2F%2Fmucizeytin.com%2Furun%2Forganik-zeytin---yesil---1-kg_155.aspx%3FCatId%3D119&psig=AOvVaw2LA25r8bLhtS5SgIuMOt7g&ust=1518351197268464
https://www.google.com.tr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwip4OuxqpvZAhWBsKQKHegECKEQjRwIBw&url=https%3A%2F%2Fwww.iyilokmalar.com%2Fevde-dogal-siyah-zeytin-yapimi%2F&psig=AOvVaw2LA25r8bLhtS5SgIuMOt7g&ust=1518351197268464

Tercihimiz dogal yolla fermente edilmesi, kisaca tursu gibi tuz ve az miktarda sirke kullanilabilir.
Onerimiz bunun icine, tursudaki Probiyotikli su gibi, 10-15mL yogurt suyu eklenmesi veya Probiyotikli
satilan Urinlerin konulmasidir.

Salamura Kaynaklar

1) Salamura Yesil Zeytin Nasil Yapilir?
www. Salamura Yesil Zeytin Nasil Yapilir? Tarifi - Nefis Yemek Tarifleri: Nefis Yemek Tarifleri
Tarifi Igin Malzemeler
e 1 Kg Yeni toplanmis zeytin
e 2Kasik Tuz
[ ]
[ ]

2 yemek kasidi kaya tuzu

1 Tane konserve yaptigimiz cam kavanoz veya pet sise
Zeytini Tatlandirmak Igin

® 4 Yemek kasigi kaya tuzu (1 yemek kasidi kaya tuzu 20 gram)

e 1 Yemek kasigi limon tuzu
Salamura Yesil Zeytin Nasil Yapilir? Tarifi Yapiligi
Zeytin adaci nasll gizel, nasil degerli bir agactir degil mi. Hem sofralarimiza zeytin verir, hem de zeytini sikip bir de yagini verir.
Mutfaklarimizin bas tacidir. Ev yapimi zeytin ayri bir giizeldir.
Topladigimiz veya pazarlardan aldigimiz ham zeytinin aciligini (iginde ki oleuropein maddesinin verdigi aciligi) gidermek igin
cesitli yontemler uygulanir.
Cizme, kirma veya gizmeden salamura olarak acisi gikarilmaya calisilir.
Satin aldigimiz zeytinlerde bu oleuropein maddesinin verdigi aciligi gidermek icin kimyasal maddeler kullanilir.
NaOH(Kostik) denilen madde bu amagla kullaniliyor. Sadece bu madde ile sinirli olsa keske. Renginin siyah olmasi igin bagka
kimyasallar kullaniliyor.
Tabii ki iglerinde islerini iyi yapan ciddi markalar da var ama o zamanda zeytinin fiyati yUkseliyor.
Bu nedenle pazarlarimizda su anda zeytin gesitleri gérilmeye baslamisken kislik ihtiyaciniz kadar zeytini gelin kendiniz yapin
derim.
ister kirma, ister gizme yapmali ama kendi zeytinimizi kendimiz yapmali ...))
Salamura Cizme Yesil Zeytin Nasil Yapilir
Hazirlanmasi

1.  Aldigimiz, topladigimiz zeytinler cok glizel yikanir. Yapraklar, zedeli olanlar ayiklanir.

2. Zeytinin iki yerine gekirdegine ulagacak kadar gizik atilir.

3. Eger hemen olmasini istiyorsaniz gizik sayisini fazlalastirabilirsiniz.

4. Zeytini gizmemizin sebebi c¢abuk olgunlasmasini saglamak, acisini g¢ikarmaktir. Hemen olmasini istemiyorsaniz
cizmeyebilirsiniz de.

5.  Cizdigimiz zaman ham zeytinin igindeki aci tat veren oleuropein maddesinin agiga ¢ikmasini daha ¢abuk sagliyoruz.

6. Eger ¢cok daha gabuk olgunlasmasini istiyorsaniz bir de kirma yéntemi var.

7. Cizilen zeytinler 1 kg lik cam kavanoza koyulur. Uzerine igme suyu ilave edilir. A§zi kapatilir. Haftada bir suyu degistirilir.

8. 2 Hafta sonra tatlandirma islemi yapilacak. Arada kontrol edilip yenilecek kivama geldigi zamanda kahvalti soframizi
senlendirecek.

9. Yenilebilecek Kivama Gelen Zeytinlerimizi Tatlandirmak igin

10. Tuzu ve eksiligi iin kendi istediginiz tatlarda limon tuzu ve kaya tuzu kullanarak yapabileceginiz gibi asagida verdigim oranlara

gobre de hazirlayabilirsiniz

11. Zeytini koyacagimiz suyun miktarina gére tuzunu ve limon tuzunu koymaliyiz.

12. Yaptiginiz zeytin miktarina goére siz bu orani ayarlayabilirsiniz.

13. 1 kg igin %8-%10 arasi kaya tuzu koyuluyor. 1 yemek kasigi kaya tuzu 20 gram geliyor. Ben 1 kg i¢in 4 yemek kasigi
kullaniyorum. 4 ile 5 yemek kagid1 arasinda yeterli oluyor. 1 yemek kasigi limon tuzu ilavesini de unutmayalim.

14. Zeytinimizin acisi gittikten sonra, yani yenilebilecek kivama geldigi zaman, cam kavanozlara konur. 1 litre suya 1 yemek kasigi
limon tuzu, 4 yemek kasigi kaya tuzunu zeytinlerimizi tatlandirmasi igin koyulur.

15. Bu ydntemle zeytinler gok glizel oluyor, tavsiye ederim.

16. Kullanacaginiz zaman kahvalti tabagina alip, Gzerine zeytinyadi ve limonun suyunu sikarak servis edilir.

Zeytinin yukaridaki 6nerilerde tiim yaklasimlarin yapilmasi belirtiimektedir.

http://zeytindostu.org.tr/zeytin/zeytin-teknolojisi
www.tarim.gov.tr. www.abidintatli.com.tr

Zeytin dalindan koparildigi gibi yenilemeyen tek cekirdekli bir meyvedir. Buna da dlnya Uzerindeki tim
meyvelerden sadece zeytinde bulunarak zeytine acilik tadini veren “oleuropein” adli fenolik bir madde sebep
olmaktadir.

Zeytine acilik tadini veren oleuropein adli bu fenolik maddenin, zeytinin blinyesinden disari alinmasi igin uygulanan
islemler dizisi de sofralik zeytin isleme tekniklerini kapsamaktadir. Oleuropein, ayni zamanda insan saghgi
agisindan oldukga 6nemli bir madde olarak kabul edilmektedir. Sofralik zeytin islenirken her ne kadar zeytinin


https://www.google.com.tr/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&ved=0ahUKEwiLtbeWqZvZAhVP16QKHXodAe4QjhwIBQ&url=http%3A%2F%2Fwww.nefisyemektarifleri.com%2Fsalamura-yesil-zeytin-nasil-yapilir-tarifi%2F&psig=AOvVaw2LA25r8bLhtS5SgIuMOt7g&ust=1518351197268464
http://www.nefisyemektarifleri.com/salamura-yesil-zeytin-nasil-yapilir-tarifi/
http://zeytindostu.org.tr/zeytin/zeytin-teknolojisi
http://www.tarim.gov.tr/
http://www.abidintatli.com.tr/

blinyesinden bu madde disari atilsa ya da pargalanarak baska maddelere donlisse bile, zeytinin binyesinde kalan
miktarinin insan saghdi igin yeterli diizeyde oldugu arastiricilar tarafindan bildirilmektedir.

Zeytinde bulunan fenolik bilesikler ve diger antioksidan maddeler insan sagligini olumlu etkileyen maddelerdir.
Ozellikle kanser ve kalp-damar hastaliklarinin olusmamasi icin insan viicuduna destek olmasi, icerdigi lifli yapisi
nedeniyle hazmi olumlu etkilemesi ve yine o6zellikle igerdigi antioksidan maddelerle hiicrelerin yaslanmasini
geciktirmesi zeytinin sayisiz faydalarindandir.

Zeytin, biinyesinde % 60-70 su, % 15-30 yag, % 2-6 seker, % 1-3 protein, % 1-4 mineral maddeler ve % 1-5
kadar lifli maddeleri barindiran bir gidadir. Bunlarin yani sira, minér bilesenler denilen fenolik bilesenleri, organik
asitleri, pektinleri, renk maddelerini, vitaminleri ve bazi mineralleri de insan saghdi agisindan énemli denilebilecek
miktarlarda igermektedir. Sofralik zeytin, blinyesinde bulundurdugu tim bu maddelerden dolayi da besin degderi
yuksek bir gida olarak kabul edilmektedir.

Zeytini diger meyvelerden farkli kilan en énemli 6zelligi, sadece zeytinin blinyesinde bulunan oleuropein maddesi
olmakla beraber, diger tek cekirdekli meyveler bilesimlerinde % 12 gibi yliksek oranda seker, % 1.5 civarlarinda
yag bulundururlarken, zeytinde bu oranlar sirasi ile seker igin % 2-6, yag icin ise % 15-30 oraninda olmasidir.
Sofralik zeytin isleme teknikleri, zeytinin aciliginin giderilerek insanlar tarafindan yenilebilir hale gelmesini
sadlayan teknolojilerdir. Bu sekilde islenip, acilidi giderilerek yenilebilir hale gelen zeytine de “Sofralik zeytin”
denilmektedir.

Ulkemizde yetisen 6nemli sofralik zeytin gesitlerinden bazilari sunlardir: Gemlik, Ayvalik, Memecik, Domat, Uslu,
Esek Zeytini, Yamalak Sarisi, Erkence, Memeli, Sari Ulak, Halhali, Edincik Su, Tavsan YUlredi vs. Bu gesitlerden
Gemlik ve Domat gesidinin hemen buylk kismi sofralik olarak islenirken az bir kismi yada gitmektedir. Diger
gesitler ise hem sofralik hem de yadlik olarak islenmektedir.

Zeytin hakkinda genel bilgi verilmektedir.

SOFRALIK ZEYTIN ISLEME TEKNIKLERI

I. YESIiL ZEYTIN ISLEME TEKNIKLERI

Yesil zeytin islenmesinde hem dodal hem de kimyasal uygulamalarla zeytinlerin yenilebilir hale getirilmesi
saglanmaktadir.

1.CizME ZEYTIN

Ulkemizde gizme zeytin isleme teknolojisi daha cok Ayvalik ve Domat gesitleri icin uygulanmaktadir. Gizme zeytin
yapim asamalari;

Hasat: Sofralik zeytin teknolojisinde zeytinin hasat zamani ve sekli gok énem arz eder. Zeytinler mutlaka elle
toplanmalidir. isleme sekline gére hasat zamani belirlenir. Cizme zeytin islemede Ayvalik gesidi zeytinde, renk
yesilden sariya ve pembe veya hafif siyaha donmeye basladiginda hasat yapilir. Domat gesidinde ise rengin
yesilden saman sarisina dondtigl zaman yapilmasi daha uygundur.

Tasima: Hasat edilen zeytinler, glineste bekletilmez ve 25 kg’lik plastik sepetlerde tasinir.

Boylama ve ayiklama: Isletmeye getirilen zeytinler 6nce boylama makinesinden gecirilerek iriliklerine gére
ayrilir, sonra ezik, yaral ve berelilerin ayrilmasi igin ayiklama bandindan gegirilirler.

Cizme: Temizlenmek lzere temiz suyla yikama islemine tabi tutulduktan sonra cgizme islemi yapilir. Cizme
isleminde zeytin enlemesine veya boylamasina bir veya birden fazla gizilmektedir.

Tatlandirma: Cizilen zeytinler tanklara alinir. Uzerine delikli kapak kapatilir ve izerlerine %2 tuz ve %0,2 sitrik
asit (limon tuzu) iceren salamura verilir. Kapagin Usttine 10-15 cm gecgecek kadar salamura ile doldurulur. Haftada
bir suyu akitiir ve yine ayni oranda yeni salamura verilerek bu islem 5-6 kez tekrarlanir. 5. ve 6. Tekrarlarda
zeytinin tadina bakilarak tatlanma isleminin bitip bitmemesine karar verilir. Eger zeytinler cizme zeytin tadina ve
nefasetine erigmis ise tatlandirma islemine son verilir ve muhafazaya alinarak olgunlasmasi saglanir.

Muhafaza ve Fermantasyon: Tatlanan zeytinler %7 tuz ve %0,5-0,7 sitrik asit iceren salamura ile birlikte
muhafazaya alinir. 1-2 aylk fermantasyon ve olgunlastirma isleminden sonra istenilen zamanda piyasaya verilir.
Daha uzun siire muhafaza edilecekse tuz miktari %10 ve asit miktari %1-1,2'ye gikarilabilir.

Ambalajlama: Tatlanan ve olgunlasan zeytinlerin ambalajlanmasinda teneke ve plastik kutularla beraber cam
kavanozlar da sikga kullaniimaktadir. Once %5 tuz ve %1-1,5 sitrik asit iceren salamura hazirlanir. Kaplara zeytin
konulduktan sonra salamurasi verilir. Uzerine de kutu ylizeyini kaplayacak kadar iyi cins zeytinyadi ilave edilir.
Pazar ve tlketici istegine gore icine cesitli baharatlar ve aroma maddeleri ilave edilerek satisa sunulabilir. Isil
islemler GrlnUn pazardaki garantisini arttirir. Daha saghkli Grin sunulmasini ve Grinun rafta daha uzun silre
kalmasini saglar.

2.KIRMA ZEYTIN

Kirma zeytin daha cok evlerde ailelerin kendi ihtiyaglarini gidermek igin yaptigi bir zeytin isleme sekli olsa da son
dénemde kirma zeytin pazarda da talep goéren bir Grin olmustur.

Hasat: Kirma zeytin islemede hasat genellikle yesil olgunluk doneminde yapilir. Boylelikle meyvenin sert yapisi
korunarak kirma islemi nedeniyle meydana gelebilecek erken yumusamalarin dniine gegilmek istenir.

Tasima: Hasat edilen zeytinler gilineste bekletilmez, 25 kg’lik plastik sepetlerde tasinir.

Boylama ve ayiklama: isletmeye getirilen zeytinler, énce boylama makinesinden gegirilerek iriliklerine gére
ayrilir ve sonra ezik, yaral ve berelilerin ayrilmasi igin ayiklama bandindan gegirilir.

Kirma: Temizlenmek Uzere temiz suyla yikama islemine tabi tutulduktan sonra kirma islemi yapilir. Kirma
isleminde zeytin cekirdegdinin parcalanmamasina 6zen gosterilir. Boylama bu nedenle 6nemlidir. Elle yapilan kirma
isleminde de yine gekirdek parcalanmadan zeytinin bir tarafindan kiriimasi saglanir.

Kirma zeytinde dider islem asamalari gizme zeytindeki gibidir. Ancak halk arasinda hem gizme hem de kirma
zeytinde her gin su dedisimi ile zeytinin iki hafta gibi kisa slrede tatlanarak hemen tuketilmesi
saglanabilmektedir. Ancak bu durumda zeytin daha kisa stirede yumusayabilecedinden gabuk tiiketilmesi zorunlu
hale gelir.



Zeytindeki aci suyu cikarmak i¢in uygulanan yontem tuzlu su ve asit saglamak icin sitrik-asit kullanma
temel alinmaktadir.

e Ik planda serum fizyolojik (%0 9NaCl), bir litre suya 3 cay kasig1 tuz konulmasi, yiizde
0,9NaCl olurken, bunun ilk asamada %2 olmasi, iki kat beklenen doz anlamindadir.
Kisaca deniz suyunun iki kati tuzlu olmasidir. Kullanilan tuz iyotsuz olmalidir, ¢linkii
iyot sterilize saglar ki, burada bazi floranin olusmasi1 beklenir. Onerimiz fizyolojik
diizeyde olmasi, zeytinin de dehidrate degil, hidrate olmasi, hacim kaybetmemesidir.
Haftada bir degistirilerek, 5-6 kez yapilmasi, yeni su ile eklenmesi ile 2 ayda yenebilir
olacag1 varsayilmaktadir.

e Tatlandirildiktan sonra, %7 oraninda tuz olmasi, 7 kat fazla tuzlu ortam ile zeytindeki
stvi ¢ekilmekte, burusuk yapi olugsmaktadir. 1 aylik tutulmasi ile yenilebilir diizeyde
kabul edilir. 10 kat fazla tuz uzun siire muhafazasi igindir.

e Saklama igin, 5 kat fazla tuz ile, asit ortami igin daha yiiksek limon tuzu konulmaktadir.

e Oneri daha diisiik SF diizeyinde tuzla, eksitme icin Probiyotiklerin kullanilmasidir.

II. SIYAH ZEYTIN ISLEME TEKNIKLERI

1.SALAMURA TiPi SOFRALIK SIYAH ZEYTIN

DOGAL SALAMURA SiYAH ZEYTIN

Hasat: Salamura tipi islenmek Uzere hasat edilecek zeytinlerde, rengin siyaha donmesi ve kabuk altina 1-2
mm veya etinin yarisina kadar renk dontisimu olmasi beklenir. Hasadin elle yapilmasi énemlidir.

Tasima: Hasat edilen zeytinler, glineste bekletilmez ve 25 kg’lik plastik sepetlerde tasinir.

Boylama ve ayiklama: isletmeye getirilen zeytinler énce boylama makinesinden gecirilerek iriliklerine gére
ayrilirlar ve sonra ezik, yarali ve berelilerin ayrilmasi igin ayiklama bandindan gegirilirler.

Yikama: Zeytinlerin hasadi genellikle yagmurlu mevsimde oldugundan toprakli ve gamurlu olmasi dogaldir. Bu
nedenle tanklara veya havuzlara alinmadan énce glizelce yikanmaldir.

Tuzlu suya koyma veya fermantasyon: Fermantasyon veya tuzlu suya koyma iki sekilde yapilabilmektedir.
Yurt disinda uygulanan yontem sdyledir: Yikanan zeytinler, dibine 6nceden hazirlanan %10 tuzlu salamuradan bir
miktar konulan tank veya havuzlara aktarilir. Uzeri delikli kapaklar vasitasiyla kapatildiktan sonra, kapagin Gzerini
15-20 cm gegecek kadar salamura verilir.

Daha sonra salamurada tuz ve pH kontrolleri yapilir. Zeytinin blinyesine tuz girecedinden ortamin tuz miktari
diser. Bu nedenle yeniden tuz ilavesi yapilarak tuz miktari %10’a getirilir. pH fermantasyonun baglamasiyla
birlikte yavas yavas diser.

Plastik veya polyester tanklarda pH 4.2-4.6 seviyesine kadar dlsebilir fakat havuzlarda pH 5’in altina pek diismez.
Havuz ici boya veya plastik aksamla kapli dedilse asitlik zamanla betondan ¢6zlinen maddelerle tlketilir. Bu
nedenle pH genellikle 5 ve lzerinde kalir. Havuz plastik aksamla kapli ise pH 4.2'ye kadar disebilir. Ancak bu
durumda zeytinlerin renklerinde degisiklikler gorilebilir. Siyahin tonlarindan patlican moruna, bordo ve koyu
kahverengi gibi renkteki zeytinlere de rastlanabilir. Bu da zeytinlerin dogal olarak islendiginin bir géstergesidir.
15-20 glinde bir salamura igindeki tuzun homojen dagihmi igin devir-daim yapilmalidir. Ylizeyde biriken kuf
tabakalari zamaninda temizlenmelidir. Temizlenmedigi zaman zeytinlerde yumusamalara sebep olur. Bunu
onlemek igin havuz veya tankin ylzeyi kati parafinle kaplanarak salamura ytlizeyinin hava ile temasi kesilir. Bu
ylzeydeki bozulmayi énlemektedir. Sicak havalarda salamuradaki tuzun miktari %12-14'e kadar gikarilabilir. Bu
durumda 6 ile 12 ay arasinda zeytinler yenilebilir hale gelmektedir.

Dodal salamura siyah zeytin isleme yéntemlerinden digeri de tlkemizde Gemlik metodu olarak bilinen salamura
siyah zeytin yéntemidir. Oldukga yaygin olarak kullanilmaktadir. Yukarida anlatilan yéntemden farki; zeytinin tuz
ile katlanarak yerlestirilmesidir. Tuz miktari zeytin agirhdinin %10’u olarak tespit edilir. Tuzun %25’i zeytinlerin
arasina serpilir kalan %75'i ise Ust kisma yayilir ve Uzeri kapaklarla kapatilir.

Uzerine de yine zeytin agirhdinin %10-20’si arasinda degisen agirliklar esit olacak sekilde yerlestirilir. Sonra temiz
su kapadi 15-20 cm gececek kadar verilir. Daha sonra yapilan kontrollerde diisen tuz miktari ilave edilir. Tuz
miktari genellikle %10 ile 18 arasinda dedisir. Yazin tuz miktari genellikle %18’e kadar gikabilmektedir.

Genel olarak bu yéntemle islenen zeytinler 6-12 ayda tatlanarak piyasaya sunulabilecek duruma gelmektedir.
Gemlik yonteminde sirklilasyon pek yapilmamakla beraber yapilmasi tuzun homojen dagihmi igin daha iyidir.
Yiksek miktarda tuz ile calisiimasi mikrobiyal agidan zeytinin bozulmasini &nlemekle beraber duyusal
bozulmalarda meydana getirebilmektedir. Ayrica fazla baskidan dolayi zeytinde kirisiklik ve yanaklanma meydana
gelmektedir.

Zeytin tuz ile islenmesi ile yemekte tuzun baslica alinmasi olarak irdelenmektedir.

Bunun yerine daha disik tuzlu ortamda zeytinin yumusacigi ileri stirtilir. Gergekte ise SF ortaminda
zeytin hacim kaybina ugramaz.



Eger probiyotik konulmaz ise, siklikla Greyecek olan kif yapisindadir ve zeytin hava almasin diye Usti
bez ile ortillr ve bezin Ustliinde de kif yapisi gézlenir. Probiyotikler igin tuz orani oldukga yiiksektir.

Havalandirma: Fermantasyonu tamamlanan zeytinlerdeki renk farkliliklarini gidermek tzere yapilan bir islemdir.
Havanin oksijeni sayesinde renk maddeleri oksitlenerek istenilen siyah rengin olusmasini saglamaktadir.
Havalandirma ya zeytinlerin kerevetlere gikarilarak 2-3 gln bekletilmesi ya da bulundugu kaplar igerisinde bir
kompresor vasitasiyla hava vermek suretiyle yapilabilmektedir.

Ambalajlama: Havalandirilarak nispeten renk uyumu saglanan zeytinler ezilen veya yaralananlarin ayrilmasi igin
aylklama bandindan gegirildikten sonra ambalajlama islemine tabi tutulurlar. Ambalajlama salamurali ve
salamurasiz olarak iki sekilde de yapilabilmektedir.

Salamurali olarak yapilan ambalajlamada %8-10 tuzlu salamura, istege bagli olarak laktik, sitrik, asetik asit veya
sirke ile pH 4.5’e ayarlanarak kullanilir. Meydana gelebilecek bozulmalari énleyebilmek igin potasyum sorbat
(%0,1) veya sodyum benzoat (%0,05) gibi koruyucu maddeler ambalaj salamurasina ilave edilebilir. Eger isil
islem uygulanacak ise koruyucu maddelere ihtiyag olmayabilir.

Salamurasiz olarak ambalajlanacak zeytinler; %6-10 tuz ve %0,2-0,5 laktik, sitrik, asetik asit veya sirke ve %0.1
oraninda koruyucu madde igeren salamurada dnce 1-2 hafta kadar bekletildikten sonra kerevetlere alinarak 2-3
glin sure ile glinesin ultraviyole isinlarinda tutulurlar. Ambalajlamada teneke kutu, cam kavanoz ve polietilen kase
kullanilabilmektedir.

Havalandirma bir bakima bakteri ve mantarlar ile islem yapilmasi yaninda icerikteki yapinin, dogal
maddelerin parcalanmasina dayanmaktadir.

Probiyotikler ile havalandirma énemli bir boyut kazandiracaktir.

HAVA VEREREK TATLANDIRMA

. Son zamanlarda insanlarin fazla tuzdan sikayetleri yeni arayislari da beraberinde getirmistir. Yeni sayilacak
metotlardan bir tanesi, zeytinin hava verilerek daha erken tatlandirilabildigi ve yapisinin daha iyi
korunabildigi yéntemdir.

. Siyah zeytinlere tank veya havuz igerisine yerlestirilen pvc diizenekler ile bir kompresor tarafindan uretilen
hava verilerek salamuranin her tarafinda ¢oziinmis oksijen bulunmasi saglanarak 3-4 ay gibi kisa slirede
tatlanma saglanabilmektedir.

. Siyah zeytinlere 24 saat sireyle hava verilecekse, 1 litre salamura icin saatte 0.1 It hava, eder ginde 8
saat verilecekse saatte 0.3 litre hava verilmelidir. Salamuraya hava verilmesi ile devamli bir sirkllasyon
saglanmaktadir.

. Tuz miktari genellikle %10 civarinda tutulur. Salamuranin pH’si ise isleme sirasinda 4.2-4.5 arasinda asetik
asit ile ayarlanmalidir. Bu islemede zeytin rengi verilen hava nedeniyle geleneksel metot ile islenene gore
daha koyudur ve yapisi daha sert ve saglamdir.

. Fermantasyonu biten ve yeme durumuna gelen zeytinler pH’si 4.2-4.5 ve tuzu %8-10 olarak ayarlanmis
salamurayla paketlenir ve pastorize edilerek veya Gida Kodeksine uygun miktarlarda koruyucu maddeler
kullanilarak satisa sunulur.

Havalandirma ve sirke gibi ait olusturma yaklasimi, dogrudan probiyotikler ile islenmesi anlamindadir.
Ancak, kullanilan tuz orani ylksek olup, bunun disirilmesi beklenilmeli, daha yararli bir yiyecek
yapisina kavusturulmahdir.

SELE TIPI SOFRALIK SIYAH ZEYTIN

Sele tipi siyah zeytin islemede tam olgun zeytinler kullaniimaktadir. Hasat igin rengin kabuk altinda hemen her
noktada olugsmasi beklenir. Zeytinlerin yarali bereli ve ezik olanlari ayrildiktan sonra glizelce yikanir. Suyu stiziilen
zeytinler seleler igine bir kat zeytin bir kat tuz olacak sekilde yerlestirilir.

Sele tipi zeytin islemede iri taneli kaya tuzu zeytin agirliginin %10-20'si kadar olacak sekilde ayarlanir. Doldurulan
selelerin Uzeri kanavige beziyle kapatilarak dikilir. Seleler meyilli betondan ve drenaj kanal yapilmis yerlerde
tutulur. Boylece selelerden akacak olan aci suyun selelerin altinda birikmeden akmasi ortamdan alinmasi
sadlanmis olur.

Seleler ilk basta 2-3 glin bekletildikten sonra giin asiri saga sola yukari asagi gevrilerek tuzun butlin zeytin ylizeyi
ile temasi saglanmalidir. Bu sekilde islenen zeytinler 4-5 hafta icinde yeme olumuna gelirler. Selelerdeki
zeytinlerin tatlanmasi dogru tespit edilmelidir.

Tatlanan zeytinler selelerden cgikarilarak tuzundan arindiriir ve piyasanin istegine gére hazirlanir. Dayanma
slresini azaltmamak igin sele zeytinleri ylkanmamalidir. Sele zeytinleri salamura zeytine gére daha dayaniksizdir.
Uzun slire depolanmasi zordur. Bu tipte Uretilen zeytinlerin ambalajlanmasi dikkatle yapiimalidir.
Ambalajlamada %10 kuru tuzlama yontemi kullanilabilir. Ayrica sirkeli zeytinyadgina batirmak suretiyle de kuru
olarak ambalajlama yapilmaktadir. 2003 yilinda Zeytincilik Arastirma Enstitlisiinde yapilan bir galisma ile sele tipi
zeytinlerin salamurasiz olarak kavanozlarda pastorize edilmek suretiyle uzun sire saklanabilmesi saglanmistir.



Zeytinin dogrudan tuz ile suyu emilmesi arzu edilmektedir. Selede beklemekte ve tuzun gektigi sivi da
seleden dogrudan akip gitmektedir. Konulan tuz beklenenin 2 kati civarindadir, %10 oranindan fazladir.
Bu nedenle zeytin burusmus yapidadir.

TENEKE TiPI SOFRALIK SiYAH ZEYTIN

Yaygin olarak kullanilan bir zeytin isleme yontemidir. Salamurali ve salamurasiz olmak Uzere iki sekilde teneke
zeytini Uretilmektedir.

Salamurali teneke zeytin Gretiminde hasat edilen zeytinler, tanklarda veya havuzlarda %10-12 salamura iginde
muhafazaya alinir ve buradan piyasaya verilmek Uzere lakh teneke kutular igine konurlar. Teneke icine %8’lik
salamura ve toplam hacmin % 25’i kadar iyi cins sirke konulur. Zeytin ve salamuranin tuz dengesi olustugunda
%0.5-0.75 oraninda asetik asit ilave edilir. Ayrica tenekelere blylkliklerine gére 25-250 ml civarinda kaliteli
zeytinyadl konulmasi tat ve aroma olusumuna etki ettigi gibi zeytinlerin muhafazasinda da rol oynar. Bu tip
zeytinler ilave edilen tuz ve asidin yardimiyla uzun siire bozulmadan dayanirlar.

Salamurasiz olarak teneke zeytin yapiminda ise hasadi yapilan olgunlasan zeytinler iyice yikandiktan sonra
tenekelere doldurulur. 16-17 kg'lik tenekeler yaklasik 12-13 kg zeytin alir ve bu hesaba gore de 1 kg iri tuz, 150-
200 gram zeytinyadi ve 100 gram iyi cins sirke konulduktan sonra kapatilirlar ve ayni sele zeytinin de oldugu gibi
glin asiri saga sola veya asadi yukar cevrilirler. Sicaklia ve ceside bagl olarak yaklasik olarak 2-5 ay gibi bir
strede tatlanirlar. Sirkesiz olarak ise, 12-13 kg zeytine 750-1.000 gram tuz ve 500 gram civarinda kaliteli
zeytinyadi kullanmak suretiyle ayni sekilde kuru teneke yontemiyle zeytinler islenebilmektedir.

Zeytin igine zeytin yagl konulmaz diyen saticilar vardir. Bu durumda zeytinin kendi yagi ve kendi tadi
degismektedir. Bu uygulama Ustiine kif ve diger Gremelerin olmamasi icin uygulanmaktadir. Bircok
yerde, 6zellikle yurtdisinda zeytin haslama yapilarak sulu, az tuzlu kavanozda sunuldugu gorilmistur.
Ayni sekilde konserve yapiliyor gibi, sicak suda tutup, siselenmektedir. Bu zeytinlerin tadi olmamasi
Otesinde, sulu haslanmis zeytin de hic¢ arzu edilen olmamaktadir.

Probiyotikli olmasi 6ne ¢ikariimalidir.

Zeytine baska zeytin yagi koymak bir bakima o zeytine ihanet etmek gibi oldugu tanimlanir.

SIiRKELI (KALAMATA TiPi) SOFRALIK SiYAH ZEYTIN

Dinyada da yaygin olarak kullanilan ve kalamata tipi zeytin islenmesi olarak bilinen bu yéntemde zeytinlere sirke
ve gesitli baharatlarla tat ve aroma kazandiriimaktadir. Ozellikle ihracat icin dnemli bir Gretim seklidir. Birkag
sekilde sirkeli zeytin (retimi yapilabilmektedir. Isminden de anlasilacagi (izere zeytinlerin sirke ile
aromalandiriimasi esastir. Olgunlasan zeytinler hasat edilir ve yikandiktan sonra gizme makinesinden gegirilerek
ayni gizme zeytinde oldudu gibi tatlandirildiktan sonra sirke ile muamele edilir.

Birinci yol: Cizilerek tatlandirilan zeytinler daha sonra iyi cins sirke iginde 1-2 gin bekletilir. Sirkeden gikarilan
zeytinler ambalajlara alinarak lizerine % 8'lik salamura ilave edilir. Zeytinin binyesindeki sirkeden dolayi ortamda
% 0.5-0.75 arasinda asitlik olusur. Eder olmaz ise asetik asit ilavesiyle asitlik diizenlenebilir. istenirse igine
zeytinyadi, bir iki dilim limon, sarimsak veya defneyapradi konulabilir. Tatlandirma sirasinda zeytinde meydana
gelebilecek yumusamalari 6nlemek igin % 0.1 oraninda kalsiyum klorir ilave edilebilir.

ikinci yol: Birinci yéntemde oldukca sirke sarfiyati séz konusu oldugundan tatlanan zeytinlerin ambalaj
salamurasina % 1.2-1.5 asetik asit ilavesiyle de sirkeli zeytin aromasi olusturularak piyasaya verilebilir.

Ugiincii yol: Bu yéntemde de hasat edilen zeytinler gizilmeden tanklarda suyu degistirilerek tatlandirilir, % 8-
10’luk salamurada muhafazaya alinir ve daha sonra istenildigi zaman muhafazadan alinip cizildikten sonra ikinci
yontemde oldugu gibi ambalajlanarak piyasaya verilir.

Zeytin sirke ile islenmesi yerine probiyotik ile yapilmasi daha etkin ve daha anlaml olacaktir. Kisaca
tursu vyapisinda da igine zeytin konuldugu bilindigine goére, zeytini tursu icinde yenmesi
unutulmamalidir. Kisaca bir tadina bakin derim.

KOSTiKLI TiP SOFRALIK SiYAH ZEYTIN

Kostikli tip zeytin islenmesi 6zellikle piyasaya istenilen zamanda Urin verebilmek igin gelistirilmis bir yontemdir.
Hemen hemen bir asirdan beri biitiin zeytin treten Ulkelerde kullanilan bir yéntemdir. Ulkemiz ihracatinin biiyiik
kismini bu tip islenen drinler olusturmaktadir. Daha sik kullanilan iki ydntem vardir.

Zeytini dogal olmayan, kimyasal sekilde olgunlastirma kabul gormemeli ve yenilmemelidir.
KONSERVE TiPi SIYAH ZEYTIN iSLEME

Amerika Birlesik Devletlerinde gegen ylzyilin baslarinda gelistirilen bu ydntem simdi bitlin diinyada yaygin olarak
kullaniimaktadir. Yukarida da bahsettigimiz gibi dogal fermantasyon ile 6-12 ay gibi bir strede tatlanan zeytin bu



isleme yontemiyle bir hafta gibi kisa stirede aciligi giderilip satisa verilebilmektedir. Bu nedenle ticari ortamda

oldukga cok kullaniimaktadir.

Bu tir islemede hasat zamaninin dogru tespit edilmesi gok 6nemlidir. Hasat zamani zeytinin renk ve etinin

sertliginde 6nemli rol oynar.

Hasat: Zeytin renginin yesilden pembeye déndiigii zaman yapilir. Renk daha siyahken hasat yapildiginda zeytinin

rengi iyi olmakta fakat eti yumusayabilmektedir. Hasat mutlaka elle yapiimali ve zeytinler 20-25 kg'lik kasalarda

tasinmalidir. isletmeye gelen zeytinler boylandiktan sonra ayirma bandindan gegirilerek hem yarali bereli hem de
renk bakimindan siniflanmaldirlar. Boylece daha homojen Urin elde edilir.

Tasima: Hasat edilen zeytinler glneste bekletiimez ve 25 kg'lik plastik sepetlerde tasinir.

Boylama ve ayiklama: Isletmeye getirilen zeytinler 6nce boylama makinesinden gecirilerek iriliklerine gére

ayrilir ve sonra ezik, yarali ve berelilerin ve renklerine gore yesil, pembe ve siyah olarak ayrilmasi igin ayiklama

bandindan gegirilirler.

Kostik uygulamasi ve havalandirma: Bu isleme metodunda kostik uygulamasi genellikle 3 asamal olarak

yapiimaktadir. Bu yéntemde zeytine acilik veren maddenin tamami alindidi igin kostik uygulamasi cekirdege

isleyene kadar yapilir. Kostik (ic agamada uygulanacadi igin Ug farkli yogunlukta kostik hazirlanir.

. Birinci asamada % 1.5-2.0 oranlarinda hazirlanan kostik (sicakligi 18 dereceden fazla olmamali) uygulanir.
Kostigin kabugun hemen altina kadar islenmesi saglanir. Kabugun altina isledigi tespit edildikten sonra
kostik bagka bir tanka alinir ve zeytin normal suyla suyun pH 5.5-7.0 oluncaya kadar yikanmasi saglanir.
Sonra zeytine hava verilir. Imkan varsa bir kompresér vasitasiyla tank icinde hava verilebilir. EJer yoksa
zeytin kerevetlere alinarak ve arada sirada karistiriimak suretiyle havalanmasina imkan verilir. Boylece
havanin oksijeni nedeniyle rengin kararmasi temin edilmis olur.

. Ikinci asamada % 1-1.5 arasindaki yogunlukta olan kostik hazirlanarak kullanilir. Sicakhdin 18 derecenin
altinda olmasi tium kostik uygulamalari agisindan 6nemlidir. Zeytin etinin yarisina kadar kostigin
uygulanmasi yapilir. Daha sonra zeytinin yikanmasi ve havalandiriimasi saglanir.

. Uclincli asamada son olarak % 0.5-1'lik kostik hazirlanir ve cekirdede kadar uygulama yapilir. Zeytinden
kostik alinip yikama yapildiktan sonra havalandirilir ve zeytinin farkli renklerinin sabitlenmesi igin gerekli
olan isleme gegilir (ferro glukonat ya da ferro laktat uygulamasi).

. Ferro glukonat yada Ferro laktat uygulamasi: Yikanip havalanan zeytinlerde rengin sabitlenmesi igin % 0.1
Ferro glukonat yada % 0.05 oraninda ferro laktat kullanilir. 24 saat civarinda bu suda bekletilir. Ilk birkac
saatten sonra havalandirma islemi devam eder.

Pastorizasyon: Bu asamadan sonra elde edilen Grin asitligi dlslik az tuzlu bir Grindir. Dolayisiyla hemen

bozucu mikroorganizmalar codalip, bozulmalarin baglamasina sebep olabilir. Bu nedenle bu tir islemede

pastérizasyon 6nemlidir. 60-65 derecede 45 dakika tutarak ya da 90-95 derecede buhar verdikten sonra keserek
kismi pastérizasyon yapilabilir ve salamurada daha iyi koruma saglanabilir.

Secme ve ayiklama: Ozellikle ambalajlama éncesinde renk farkliliklarini elemek icin yapilir.

Ambalajlama ve sterilizasyon: Hazir olan zeytinler % 3 tuzlu ve pH si1 5.5-7.5 arasindadir. Bu nedenle mutlaka

1sil islemden gegmelidir. Isil islem olmadigi takdirde Clostridium botulinum zehirlenmelerine sebep verebilir. % 1-

4 tuz ile hazirlanan ambalaj salamurasi, 90-95 dereceye Isitilarak lakli teneke kutulara konulur. Doku sertligi igin

kalsiyum kloriir % 0.1 oraninda ambalaj salamurasina ilave edilebilir. Daha sonra hava ve su sizdirmaz sekilde

kapatilan kutular asagidaki sekilde kap blyUkltklerine gére gerekli sicaklik ve zamanlarda sterilize edilmelidir.

Zeytinin bu sekilde yenilmesi, gercek zeytin yiyenler tarafindan begenilmesi olanaksizdir. Siklkla
yurtdisinda bu tlirdeki zeytinler, aile icinde yine salamura seklinde ele alinarak, yeniden
hazirlanmaktadir.

Bunun en baslica tercih nedeni, kanimca, zeytinin aciligini istemeyenlerdir. Tath zeytin olmasidir.
Nitekim bu tercihi yapanlar siyah degil, daha az acili yesil tirlerini segmektedirler.

KISMi FERMANTASYONLU KOSTIKLI SiYAH ZEYTiN iSLEME

Bu tlr islemenin amaci kismi bir fermantasyon saglanarak zeytinin tat ve aromasini korumak ve kendine 6zgu bir
nefaset katmaktir. Ulkemizde ve diinyada oldukga yaygin olarak kullanilan bir yéntemdir. Bu ydntem ile dogal
salamura siyah zeytinde 6 ile 12 ay siren tatlanma siresi 2 ay gibi kisa stireye indirilmektedir.

Bu yontem ile islenecek zeytinler igin hasat zamani zeytinin tam olgunlasma 6ncesidir. Zeytinler elle toplanir.
Boylama ve ayiklamadan sonra zeytinler tanklara alinir. Daha 6nceden %1.5-2.0 arasinda hazirlanan kostik
uygulanir. Kostigin zeytin etinin 2/3’Une kadar islemesi sadlanir. Kostigin isleme zamanina, ortam sicakhgi ve
gesit etki eder. Kostik uygulamasindan sonra zeytinler yikanir. Yikama islemi yikama suyunun pH’si 7 civarina
disene kadar yapilir. Ayni zamanda havalandirma islemi de uygulanir.

Daha sonra rengi sabitleyebilmek igin ferro glukonat ya da ferro laktat uygulamasi yapilir. % 0.1 oraninda ferro
glukonat ya da % 0.05 oraninda ferro laktat uygulanir. Bu sirada salamuraya % 4-8 oraninda tuz ilave edilir ve
pH eder ylkselirse asit ile pH ayarlamasi yapilir. 24 saat slrer. Boylece rengi sabitlenen zeytinler salamuradaki
tuz orani % 8-10'a gikarilarak ya da % 8-10 tuzlu yeni salamuraya alinarak fermantasyona birakilirlar.
Fermantasyon siresince yukselen pH dederleri pH 4.5-5 arasinda ayarlanir. 1.5-2 ay sirecek olan fermantasyon
sonunda da pH kendiliginden 4.2-4.5 ‘e kadar dlsecektir. Fermantasyon siresince pH, tuz ve asitlik kontrolleri
mutlaka yapilmahdir. Ylizeyde biriken maya ve kifler temizlenmelidir. Fermantasyonu tamamlanan zeytinler
piyasaya verilmeye hazir hale gelmistir.

Ambalajlama hem cam kavanozlarda hem de lakh teneke kutularda pastdrizasyon veya sterilizasyon yapildiktan
sonra satisa sunulmalidir. Bu sekilde sunulacak zeytinler icin % 6-8 tuzlu ve pH'si 4.2 ye ayarlanan ambalaj
salamurasi kullanilabilir. Gerekirse % 0.1 potasyum sorbat ya da % 0.05 sodyum benzoat koruyucu madde olarak



katilabilir. Eger isletmenin isil islem imkani yoksa %10-12 tuzlu salamura, pH 4.2-4.5 ve koruyucu madde
ilavesiyle soguk ortamlarda zeytin pazarlanabilir. Aksi halde bozulma olacaktir.

Yorum
Zeytini kimyasal islemler ile hazirlanmamasi tercih olmalidir.

3) MARMARABIRLIK DOGAL ZEYTIN OLGUNLASTIRMA TEKNIGI
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Marmarabirlik’in higbir katki maddesi kullanmadan uyguladigi dogal fermantasyon teknigi, UZK’da ele alinacak.

TAMAMEN DOGAL URETIM

Asa, Uretim slreglerinde tamamen dogal isleme teknigi uyguladiklarini vurgulayarak, Marmarabirlik Grtnlerinin bu ydénuyle
piyasadaki diger Urlinlerden ayrildigini kaydetti..

Yorum

Burada tarif olmadigi goriilmektedir.

4) Traditional fermentation and curing (Wikipedia)

Raw or fresh olives are naturally very bitter; to make them palatable, olives must be cured and fermented, thereby removing
oleuropein, a bitter phenolic compound that can reach levels of 14% of dry matter in young olives./” In addition to oleuropein,
other phenolic compounds render freshly picked olives unpalatable and must also be removed or lowered in quantity through
curing and fermentation. Generally speaking, phenolics reach their peak in young fruit and are converted as the fruit matures.
Once ripening occurs, the levels of phenolics sharply decline through their conversion to other organic products which render
some cultivars edible immediately.[” One example of an edible olive native to the island of Thasos is the throubes black olive,
which when allowed to ripen in sun, shrivel, and fall from the tree, is edible. 81

The curing process may take from a few days, with lye, to a few months with brine or salt packing.”?! With the exception of
California style and salt-cured olives, all methods of curing involve a major fermentation involving bacteria and yeast that is of
equal importance to the final table olive product.”? Traditional cures, using the natural microflora on the fruit to induce fermentation,
lead to two important outcomes: the leaching out and breakdown of oleuropein and other unpalatable phenolic compounds, and
the generation of favourable metabolites from bacteria and yeast, such as organic acids, probiotics, glycerol, and esters, which
affect the sensory properties of the final table olives.[” Mixed bacterial/yeast olive fermentations may have probiotic qualities. 5254
Lactic acid is the most important metabolite, as it lowers the pH, acting as a natural preservative against the growth of unwanted
pathogenic species. The result is table olives which can be stored without refrigeration. Fermentations dominated by lactic acid
bacteria are, therefore, the most suitable method of curing olives. Yeast-dominated fermentations produce a different suite of
metabolites which provide poorer preservation, so they are corrected with an acid such as citric acid in the final processing stage
to provide microbial stability.lX

The many types of preparations for table olives depend on local tastes and traditions. The most important commercial examples
are:

Spanish or Sevillian type (olives with fermentation): Most commonly applied to green olive preparation, around 60% of all the
world's table olives are produced with this method.’2 Qlives are soaked in lye (dilute NaOH, 2—4%) for 8—10 hours to hydrolyse
the oleuropein. They are usually considered "treated" when the lye has penetrated two-thirds of the way into the fruit. They are
then washed once or several times in water to remove the caustic solution and transferred to fermenting vessels full of brine at
typical concentrations of 8—-12% NaCl.22 The brine is changed on a regular basis to help remove the phenolic compounds.
Fermentation is carried out by the natural microbiota present on the olives that survive the lye treatment process. Many organisms
are involved, usually reflecting the local conditions or "Terroir" of the olives. During a typical fermentation gram-negative
enterobacteria flourish in small numbers at first, but are rapidly outgrown by lactic acid bacteria species such as Leuconostoc
mesenteroides, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis and Pediococcus damnosus. These bacteria produce lactic acid to
help lower the pH of the brine and therefore stabilize the product against unwanted pathogenic species. A diversity of yeasts then
accumulate in sufficient numbers to help complete the fermentation alongside the lactic acid bacteria. Yeasts commonly mentioned
include the teleomorphs Pichia anomala, Pichia membranifaciens, Debaryomyces hansenii and Kluyveromyces marxianus.2
Once fermented, the olives are placed in fresh brine and acid corrected, to be ready for market.

Sicilian or Greek type (olives with fermentation): Applied to green, semiripe and ripe olives, they are almost identical to the
Spanish type fermentation process, but the lye treatment process is skipped and the olives are placed directly in fermentation
vessels full of brine (8—=12% NaCl). The brine is changed on a regular basis to help remove the phenolic compounds. As the
caustic treatment is avoided, lactic acid bacteria are only present in similar numbers to yeast and appear to be outcompeted by
the abundant yeasts found on untreated olives. As very little acid is produced by the yeast fermentation, lactic, acetic, or citric acid
is often added to the fermentation stage to stabilize the process.[”®

Picholine or directly-brined type (olives with fermentation): Applied to green, semiripe, or ripe olives, they are soaked in lye
typically for longer periods than Spanish style (e.g. 10—72 hours) until the solution has penetrated three-quarters of the way into
the fruit. They are then washed and immediately brined and acid corrected with citric acid to achieve microbial stability.
Fermentation still occurs carried out by acidogenic yeast and bacteria, but is more subdued than other methods. The brine is
changed on a regular basis to help remove the phenolic compounds and a series of progressively stronger concentrations of salt
are added until the product is fully stabilized and ready to be eaten.2!

Water-cured type (olives with fermentation): Applied to green, semiripe, or ripe olives, these are soaked in water or weak brine
and this solution is changed on a daily basis for 10-14 days. The oleuropein is naturally dissolved and leached into the water and
removed during a continual soak-wash cycle. Fermentation takes place during the water treatment stage and involves a mixed
yeast/bacteria ecosystem. Sometimes, the olives are lightly cracked with a hammer or a stone to trigger fermentation and speed
up the fermentation process. Once debittered, the olives are brined to concentrations of 8—-12% NaCl and acid corrected, and are
then ready to eat.[’?

Salt-cured type (olives with minor fermentation): Applied only to ripe olives, they are usually produced in Morocco, Turkey, and
other eastern Mediterranean countries. Once picked, the olives are vigorously washed and packed in alternating layers with salt.
The high concentrations of salt draw the moisture out of olives, dehydrating and shriveling them until they look somewhat
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analogous to a raisin. Once packed in salt, fermentation is minimal and only initiated by the most halophilic yeast species such as
Debaryomyces hansenii. Once cured, they are sold in their natural state without any additives.? So-called Oil-cured olives are
cured in salt, and then soaked in oil.[4

California or "artificial ripening" type (olives without fermentation): Applied to green and semiripe olives, they are placed in lye
and soaked. Upon their removal, they are washed in water injected with compressed air. This process is repeated several times
until both oxygen and lye have soaked through to the pit. The repeated, saturated exposure to air oxidises the skin and flesh of
the fruit, turning it black in an artificial process that mimics natural ripening. Once fully oxidised or "blackened", they are brined
and acid corrected and are then ready for eating.”®

Zeytin isleme tekniklerinden s6z edilmektedir.

%2-4 NaOH ile isleme tutulmasi, 8-10 saat sonra oleuropein yikilmaktadir. Takiben %8-12
tuzlu soliisyon ile igleme tabi olmaktadir. Fermantasyon probiyotiklerle (Leuconostoc
mesenteroides, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis and Pediococcus damnosus) olmakta ve sonunda
olusan laktik asit istenen asitligi de saglamaktadir.

Bagka usul olarak %2-4 NaOH 10-72 saat tutulmakta, sonra dikkatlice yikanmasi
gerekmektedir.

Su i¢inde %8-12 konsantrasyonda tuzlu ortamda 10-14 giin tutulup, suyun degistirilme
yontemi, kabaca yikanmasi islemidir. Kara su eriyik halinde suya gegmektedir.

Tuz ile stvisiin ¢ikarilmasidir. Ancak devamli oksijen/hava ile islem yapilarak, yiiksek
oksijen ile oksitlenmesi saglanmaktadir.

Onerilen Zeytin Hazirlama ve Isleme

a) SIYAH ZEYTIN iCIN OZELLIKLE: Zeytin tuz ile tabaka olarak hazirlanir. Hazirlanisi; bir tabaka zeytin, bir
tabaka tuz konarak salamura yapilir. Tuz salamura tuz olmali ve iyotsuz olmasi beklenir. Mikrop lGremez,
zamanla tuz zeytin igindeki suyu ceker.

b) SIYAH ZEYTIN iCiN OZELLIKLE: Bir kavanoz igine tuzlanan zeytin konur. Kavanoz ters konur, sivi disari akar.
Plastik ise alti delinerek sivinin akmasi saglanir.

Zeytin bir sise icine konur ve konserve islemi yapilir. Kutu agilinca suda hazirlandigi i¢in ¢cabuk bozulma
gozlenir. Amerika’da siklikla bu yapida zeytin yenir.

Zeytin dogrudan suya konularak acisi ¢ikmasi saglanir. Bir miktar mikrop Gremesini engellemek igin bazi
maddeler katilmaktadir.

Literatlr de Gemlik usulii olarak gegmektedir. Bir tuzlu su konularak, tursu gibi olgunlasmasi bekleniliyor.

Zeytin TUZLU SUYA konularak bazi usuller uyguladim. Baslica usuller:

a) TURSU SUYU ILE: Piyasada satilan hazir tursu suyu igine zeytin konularak bekletilir. Burada su ¢ok koyu
olmaktadir. Suyu degistirmede sikinti gekiliyor. Onerim tam tursu suyu konulmasi degil, tursu suyunu su ile
karistirarak uygulamaktir. %50 oran veya daha azi yeterli oluyor. Ben igine piyasada ila¢ olarak satilan
Probiyotikler koyuyorum.

b)SIRKE ILE: Sirke pH icin koyuyorum. SF gibi %0 0.9 NaCl konularak hazirlanan suya katiyorum. Tuz iyotsuz
olmasi dneriliyor. icine Probiyotikler ekliyorum.

c)YOGURT SUYU iLE: SF olarak hazirlanan su icine yogurt suyu ekliyorum. Probiyotikler ekliyorum. Takviye
icin katiyorum.

d)PROBIYOTIKLERLE: Probiyotikler SF icinde katilarak hazirliyorum.
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e Haftada bir kap karistirilmal

e 2 ayda bir su ayni kapsamda tiimden bosaltilip degistirilmeli. Yikama gereksizdir

e Kap 50 cm’den uzun olmamalidir.

e  Kap tam kapatilirsa basinglanir ve bu nedenle hava almahdir

e  Zeytinler suyun altinda kalmalidir. Gerekirse lzerine bez/gazli bez konulabilir. Ben gerekli gormedim.

Suyu biraz fazla koyarsaniz oluyor.

e  Zeytinler diri olmali. Yumusak olmasi ile baska mikrop Gremis olabilir. Koku sirkeli olmal.

e 6 ayoldu ve bu yaziyl zeytinleri tadarak yaziyorum. Acilik gitmis. Yari yariya zaman kazanilmis diyorum.
ONERI: Yogur suyu sadece ilk sefer gerekli olabilir. Probiyotikler ile SF yeterli oluyor. Tat farki icin ve
zaten kaplar birden fazla olacagi igin, farkli yontemler gerekli olabilir. Bliyik su damacana iyi oluyor.
Ancak yarisindan fazla doldurulmamali, dip oksijensiz kalmamalidir.

Zeytin salamurasi, tursu hazirlanmasi ile gidanin daha uzun sire saklanmasini saglamaktadir.

Sonuc

Yukarida da uygulandig gibi probiyotiklerin kullanilmasi (basit olarak yogurt suyu litreye 10-15 mL
olarak katilmasi en iyi secenek olabilir) 6nerilmektedir. Bir farki, kullanilan tuzlu su oraninin SF
diizeyinde olmasidir.



