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Zeytinin Reçel Üretimine Uygunluğu 
Üzerinde Bir Araştırma 

Ömer Utku ÇOPUR* 

Mehmet Dilaver ÇAKIR•• 

ÖZET 

Zeytin, ülke ekonomimiz ve lıalkımızm beslenmesi açısmdan önemli 
bir tanmsal iirünümüzdiir. Bu çalışmada, zeytinin geleneksel tüketim ola­
naklanna bir yenisini ilave ederek pazarlama ve ticari değerini arttınnak 

amaçlanmıştır. Sonuç olarak; zeytin reçeli tiiketiciler tarafindan beğeniimiş 

ve dolgu maddesi seçiminin, tadı biiyük ölçüde nıaskelenmesi nedeniyle 
önemli olduğu ve bu konuda bir optanıizasyona gidilmesi gerektiği anlaşıl­

mıştır. 

S UM MARY 

A Research on the Suitability of Olive to Jam Production 

17ıe olive is an important product witlı respect to our national 
economy and our people's mıtrition. 17ıe aim of tlıis stııdy was to 
present the o/ive to consunıption in a way different from tlıe conven­
tional means, and to bıcrease its commercial value. As a result, olive 
jam ıvas apprm•ed by consumers, and it was ıınderstood that tlıe se/ec-
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.m 11ıate1·ı'al was impo1tant since it nıasks tlıe flavour tion of stıtJJmg 

1 d tl l alı O•ıJtimisation wus necesswy in tlıis [te/d. great y an ıa ı 

GİRİŞ 

Reçel, besin ve enerji değeri yüksek o lan bir gıda maddesidir. Üretimi, ge­
rek ülkemizde gerekse de dünyada hızla artmakt adır. Ekonomik şartlar ve kültür 
seviyesinin yükselmesi, ailenin hemen he me n bütün fe rtlerinin çalışmaya başla­
ması mutfakta harcanılan zamanın önemini da ha da arttırarak bu sürenin müm­
kün 'olduğunca kısaltılmasını gerekl i kı lm ıştı r. Ayrıca, rcçcl üretiminde birçok 
meyvenin ve hatta son yıllarda bazı scbzclcr in hammadde olarak kullanılması, 

sözkonusu ürünlerin yöresel olarak ve özell ikle a ile i ~·indc yapı lan üretimlerinin 
terk edilmesine ve endüstriyel ölçülle motle rn fabrika lartla üretilmcye başlama­

sına neden olmuştur. 

Reçel üretiminde vişne, çilek, kayısı , şeftal i ve gül en çok kullanılan ham­
maddelerdir. Yöresel o la rak portakal ve bcrgamut gibi meyvelerle patlıcan ve 
kabak gibi sebzele r de reçcl üre timinde k ullanıl maktad ır. 

Zeytin, ülke ekonomimiz ve halkımızın beslenmesi açısından önemi büyük 
olan bir tarımsal ürünümüzdür (Kılıç, 1989) . Sofralık zeytin üretiminde Marmara 
Bölgesi başta gelme ktedir (Ano nymo us, 1988) . Üre tilen zeytinlcrin % 20'si ye­
meklik, % 80' i yağlık o la rak dcğcrlcndir il ıncktcdir (Aııonyınous, 1988). Sofralık 
olarak değerlendirilen zeytinter in % 85 kadarı siyah, % 15 kadarı ise, yeşil zey­
tine işlenmektedir (Kılıç, 1989). 

G erek bölgemiz gerekse de ülke ekonomisi açısından önemi büyük olan 
zeytinin geleneksel tüke tim olanaklarına bir yeni uygulamayı ilave etmek ve böy­
lecede pazarlama ve ticari değerini arttırmak amacıyla sözkonusu çalışma yapıl­
mıştır. 

LİTER~TÜR B iLDİRİSLER i 
'> 

R eçel, farklı kaynaklarda deği ş ik şckilk rdc tanımlanan bir mamul olup, 
en ge~el a~lamıyla; b ütün yanın veya daha küçük parçalar halindeki meyveye 
şeker ılavcsıyle hazırlanan kıvan1J b ' ·· ·· d ·· B·· ı b' d 1 . ı ır uru n ur. oy c ır ürün c meyve parça a-
rı hangı meyveden yapılmış olduğunu aç ıklayacak kadar ir i ol malıdır (Ccmeroğfu 
ve Acar, 1986). 

Geleneksel muhafaza ·· t 1 · d . . . . . 
ı d . .. .. . . yon cm c rı n e n bırıs ı olarak bılıncn rcçel, marme· 
a ve Jole uretımı orta k k . 
ı .. .. 

1 
. ' mın şe cr ·onsant rasyon unu n yükseltilmesiyle elde edı· 

en urun erdır (Ceıneroğlu, 1976). 

Çeşitli meyve ve sebze! k k . . .. h dd 
1 

. . er, şe ·c r, pc · tın, asit ve gliko.ı reçcl üretLmının 
amma e erını oluşturmakta ı k k o up, · ıvamlı yap ısı asi t ve şckcr eşliğinde olma 
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üzere gerek meyve veya sebzeden geçen gerekse de dışarıdan ilave edilen peklin 
yardımıyla gerçekleşmektedir (Ccmeroğlu, 1976). Gı.:nelde peklin kullanılmadan 
sadece şeker ve asit yardımıyla kıvam arttınlmak istendiğinde amaca yeterince 
ulaşılamayıp şekerlenme tehlikesi oluşmaktadır (Cı.:meroğlu, 1976). Bu nedenle­
dir ki peklin sözkonusu ürünlerde jel oluşturma özelliğinden yararlanılarak kul­
lanılan bir katkı maddesidir (Çopur, 1988). Ancak pektinin jel oluşturabilmesi 
için ortamda bir dehidrasyon maddesi bulunmalıdır (Graham, 1977). Pektinin 
esterleşme derecesi jel oluşum mı.:kanizması üzerinde etkin rol oynamakta olup, 
% 8 esterleşmiş peklin en uygun pe ktinik asiti vermektcdir (Berk, 1980). '! 

% 67.5 şeker konsantrasyonu, pH 3.2 ve peklinin tipine bağlı olarak (Yük~ 
sek metoksilli veya düşük metoksiili pcktinler) % 1 oranında peklin kullanımı jel 
oluşumu için optimum koşu llardır (Desroiscr ve D esrosier, 1982) . 

Ortamın istenilen pH sınırında tutulması için genelde sitrik asit, tarlari~ 
asit ve laktik asit kullanılır. Kullanılacak asit miktarı asilin çeşidine bağlıdır. Az 
miktarda lartarik asit pH değerini suraıle düşiirürken aynı pH değerine ulaşmak 
için sitrik asitte n daha fazla kullanmak gerekir. Laktik asit bu iki asit arasında 
bir özellik gösterir (Kılıç ve a rk. 1987) . 

Rcçel ve marmelatlarda invent şeker mikta rı şekcrlenme açısından son 
derece önemlidir. % GS kuru madde içeren bir örnekte bu değerin % 3-43 ora~ 
nında, % 72 kuru madde içeren bir rcçclde ise, inversiyon oranının % 28-34 ora-·· 
nında oluşması şekerienmeyi kesinlikle önlemektcdir (Cemeroğlu ve Acar, 

1986). 

H asad edilen zeytinler acı tatdadır. Acılık maddesi Olcuropcin denilen 
bitkisel bir glikozit o lup, alkali ilc hidrolizde acı tatda olmayan kafcik asit ve 
kompleks bilcşik lcre dönüşür (Woodroof ve Luh, 1975). Acılığı gidermek ama­
cıyla oda sıcaklığındaki % 1-2' lik kostik çözeltisi kullanılmaktadır (Woodroof ve 
Luh, 1975). Zeytinler homojen bir tatlılık göstcrcbilmclcri için acılığı giderme 
işleminden önce mutlaka iriliklerine göre sınıfland ırılmalıdır (Kılıç, 1989). 

MATERYAL VE METOD 

1\t atery:ıl 

Araştırmanın matc ryalini, Bursa ili, Mudanya ilçesinin zeytin bahçele­
rinde yetiştirilen Gemlik (Trilye) çeşidi zeytinler oluşturmaktadır. Z eytinler tam 
olgunluğa gelmeden yeşilden sarı rcnge dönüşürken ekim ayında elle hasad edil­
miş ve bölüm işletmesine küfeler içerisinde getirilerek ayn ı gün denemeye alın­

mıştır. Araştırmada toplam 90 kg zeytin kullanılmıştır. 

D olgu m ateryali ola rak kullanılan portakal ve limon meyve kabuk ları ise; 
pazardan sözkonusu meyvelerin sat ı n alınarak kabuklarının uygun bir şekilde 

soyulup acılığının giderilmesiyle elde edilmiştir . 
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Zeytin Reçeli Üretim Yöntemi 

Zeytin reçeli üretiminde ilk işlem , zeytinin tatlandı~ılmas~dır. ~u amaçla 
zeytinler, işletmeye getirilmeden önce sınıflandırma makı~elerınde ıriliklerine 
göre sınıflandırılmıştır. Bu esnada yar~lı, ~~zuk, ha~e~e tahrıb~tı görm~ olanlar 
elle ayıklanmıştır. İşietmeye küfeler ıçerısınde getırılen zeytınler suratle ~!et· 

meye alınmışlardır. 

Zeytinler; toz, toprak ve taş parçacıkları gibi kir unsurlannın uıaklaştını. 
ması amacıyla ön yıkama işlemine uğratılmışlar ve suları süzüldükten sonra acı· 
lığını gidermek amacıyla 20°C'deki % 1.5'luk NaOH çözeltisi içerisine konu!· 
muştur. Bu amaçla alkali çözeltisi ayrı bir kap içerisinde 20°C'ta hazırlanmıştır. 

Alkalinin çekirdeğe kadar işlemesine izin verilmiş ve bu süre oda sıcak· 

lığında (15-20°C) 15 saat olarak saptanmıştır. Alkalinin çekirdeğe işlemesi, dane· 
ler bıçakla enlemesine kesilerek havada bırakıp oksidasyonla siyahlaşmasından 
yararlanılarak ve de fenolfitalein çözeltisi damlatılarak oluşan kırmızı renkte 
saptanmıştır. Bu surenin sonunda koslik çözeltisi boşaltılarak yerine temiz su 
konulmuş ve bir müddet (yaklaşık 30 dakika) bckletildikten sonra bu su da 
boşaltılarak yeniden temiz su doldurulmuştur. Bu işlem 5 kez tekrarlandıktan 
sonra yıkamaya günde 3 kez su değiştirilerek 2 gün devam edilmiştir. Bu sürenin 
sonunda daneden yine kesit alınarak fenolfitalein damlatılarak koslik kalıp kal· 
madığı kontrol edilmiş ve kostik kalıntısının kalmadığı saptandığında yıkama ~le· 
mine son verilmiştir. 

Yıkama i~lt:minde zeytinterin hava ile temas etmemelerine özen gösteri!· 
miş ve bu amaçla işlem, alkali çözeltisinin altdan boşaltılıp kabın üstünden 
suyun verilmesiyle yapılmıştır. Şekil l'de alkalinin çckirdcğe işlemesi için geçen 
süre grafiksel olarak gösterilmiştir. 
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Acılığı gideritmiş zeyt inler çekirdek çıkartma işlemine uğratılmışlardır. Bu 
amaçla el ilc çalışan basit bir çekirdek çıkartma makinesinden yararlanılmıştır. 
Çekirdeği çıkart ılmış zeytinler % l'lik sitrik asit çözeltisi içerisinde kararmalarını 

önlemek amacıyla bir süre bcklctilnıiştir. Daha sonra yıkanarak alınan zeytinte­
rin çekirdek evi boşlukianna d olgu maddesi olarak kullanılan portakal ve limon 
kabukları yerleştirilmiştir. Bunun için sözkonusu meyvelerin kabukları soyulmuş, 

bünyelerinde bulunan ve acılık vere n ctcri yağların uzaklaştırılması için kabuklar 
kaynar su içerisinde 5 dakika tutulmuş ve su dcğiştirilerek bu işlem 3 kez tekrar­
lanmıştır. Daha sonra albcda kısımları tcmizlenen kabuklar çekirdek boşluğu 
boyuHarında şerit şck limk kesilerek, kabuk kısımları dışa gelecek şekilde ikiye 
katlanıp çekirdek yuvasına elle yerleştiri lmişt ir . 

Belirti len şekilde hazırlanan zeytinler Tablo l'dc verilen reçeteye göre re­
çel üretimine işlenmişlerdir. 

Tablo: 1 
Zeytin Reçeli Üı·ctimi nde Kullanılan 

Hammadde Miktarı 

lbrıınudd<e 

Ze~ ti n 

!:;jl'keı· 

c:ıikn:t 

Pekt ı n ıı' lına 1 

Sit rı k A>ll t~llSlll 1 

Su 

Po.-takal · Lımon kabugu 

\likı<ır (kg) 

1 

ı 

0. 1 
0.007 

0.00 18 

0.8 

Reçete içer iğinde belirtilen oranda şeker ve su koyulaştırma kabına konu­
lup hafif ateşte pişirilmeyc başlanmıştır. Şeker ve su tamamen karışınca zeytin­
ler ilave edilmiş ve koyulaştırma iş lemine devam edilip 66 Briks'te çözelti haline 
getirilen pcktin daha sonra 68 I3riks'tc glikoz, 71 Briks'te de sitrik asit ilave edi­
lip 72 Briks'te kavnatma isie mine son verilmiştir. Bu sürenin sonunda kavanozla­
ra uygun şekilde. dolduru~lup kavanozların kapakları kapatılıp, kaynar su içeri­
sinde 15 dakika pastörize edilmiştir. Kavanozlar, pastörizasyon işlemi bitimin­
den önce 50°C'taki sonra 20°C'taki su içerisinde kademcli olara!< soğutulmuştur. 
Tablo 2'de koyulaştırma süresine bağlı olarak çözünür kuru madde oranındaki 

artış veri lmiştir. 

Zeytin Rcçelinc Uygulanan Analizler 

Zeytin reçcline uygulanan analizlerden toplam kuru madde tayini Cemer­
oğlu (J976)'a; I3riks tayini, Regnel (1976) 'e; pH ve toplam asit tayini, Horwitz 
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Tablo: 2 

B. -Janaıcındaıı Bitimine Ka.darki Sürede Çözünür 
Koyulaştırma aş • ., . 

Kuru Madde (Brıks) Artışı 
------------------

Portakal Do lgu lu Limon Oolgulu 

Silı e (dak.) Reçcl Rcçd 

56 ( 1) 55.5 (ll 
o 52.0 53 5 52.0 53.5 

ı o 53.5 5 ı 15 55.0 
20 57.5 

59.0 58 .0 
25 
30 61.0 60.5 

35 62.5 62.0 

.ı o 63.5 63 .0 

.ıs 66.0 (2) 64.5 

50 68.0 (3) 66.2 (2) 

55 71.2 (-1) 68 .0 (3) 

60 72.0 71.0 (4ı 

6 5 72.2 

(ı) : Zeytini n ilave edildiği briks derecesi 
(2) : Pektinin ilave edildiği briks der ecesi 
(3) : Glikozun ilave edi l diği briks derecesi 
( ·1) : Sitrik Asitin ilave edildiği briks derecesi 

(1975)'e; Renk tayini, Gönül ve Altuğ (198l)'a, T oplam şeker, invert şeker ve 
sakkaroz tayinleri, Diekinson ve Goose (1967)'e; Formal sayısı, Ekşi ve Cemer· 
oğlu (1975)'a; Hidroksimetilfurfural tayini, Ro mann ve Staub (1981)'a; Pektin 
tayini, Cemeroğlu (1976)'a; Yağ tayini, Pomeranz ve Mcloan (1977)'e; Duyusal 
değerlendirme ise, Ürüt ve Kılıç (1987)'a göre reçclin meyve ve şurup fazları ho­
mojen bir karışım haline getirilerek yapılmıştır . 

BULGULAR VE TARTIŞMA 

Zeytin reçeli örneklerine ait analiz sonuçları T ablo 3'de verilmiştir. 

Tablo 3'de görüldüğü gibi dolgu maddesi portakal ve limon olan reçellerin 
toplam kuru madde miktarları sırasıyla 79.80-78.60 g/100 g arasında bulun· 
muştur. 72 briks civarında pişirme işlemine son verilmesine rağmen toplam kuru 
maddedeki bu yüksek değerler zeytin d anesinin kuru maddesinden ileri gelmek· 
tedir. 

İndirme briksinin 72 olmasına rağmen örnekle rin depolama süresi sonun· 
da yapılan analizlerinde portakal dolgulu reçelde bu değerin 69.50 briks, limon 
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Tablo: 3 
Z~ytin Reçeline Ait Analiz S~muçları 

Porı ,ıkal 1\ulı:u \l.ıılckli l.ııno ıı llo l •~ ıı .\Lı ıiıl di 

/,·,tin Rt:c._ di lt \ l in Kt·( d i 
- ----------- - - ---- -- -· --

l"ııplaııı K uru ııı;ıdcl<' ( g ı u cı g, 

Hrik~ı g lllOu ı 

pl! 

Toplaııı .\,it ı :.ı ı()() g 1 

Top lanı 

.-:-c>kl'r g 11JO g ı İtl\l' rt 

Sak ka ro/. 

Fornwl Sa~ ,,ı 

- --- --- ----- · - - -
11\ I F ı ını.: 100 gı 

!'ekt in (g l ! 00 g J 

Yal! (!( 1100 ı::ı 

!{<-nk 

ı Lo,·ıhond ı ın. ı 

H.enk (0-5 ı 
Tat (0-5 ı 

Du.nı~aı Koku (0·2 ) 

lkgerle ndirnıe Kıvam (0 -5 ) 
Genel Göriinii ş (0-8) 

Toplanı Puan 

li\' .-, () 

0.:! ı 

li:! . ~>O 

:!1.:.!0 

:ı0.:ıo 

li ." 

0.(i() 

0.06 

2. :w 

l\1at : -1 

Ye>?iı: 3 
Sarı: :~ 

55 
55 
ı 

5 
7 

23 

. :. (i ll 

tl.~() 

GO. lO 

ı ~).:i() 

:ır-.90 

(i.O 

5 .:l0 

0.06 

2.60 

Mat: 8 
Yeışil: ı 

Sarı: 1 

3 
4 

1 

5 
G 

21 

dolgulu örnekte ise 68.80 briks de recelerine Sf!hip oldukları $aptanmıştır. By ğy~, 

rum bize pişirme esnasında şurubun qaneye taımımçp emilmediğini ve depq\amıı 
süresi sonunda kütle dengesinin kurularak_ briks değerlerinde bir miktar Q.iişm<:! 
olduğunu göstermektedir. 

Örneklerin toplam asit miktarl&rı, çlolgu 111addcsi portakal ve limon ol~n 
reçellerde sırasıyla 0.24 ve 0.20 g/100 g ol;ırak saptanmıştır. Bu saptanan değ~r~ 
!erin farklılığı zeytinin kendi asitliğinin farklı olmasınpan ~~~ asit liğin orjinal reçet~ 
içeriğine göre bulunması gereken değerden biraz daha yü~sck olması ise, zeytiq 
danesinde bulunan asitliğinin de ortama ilave edilmesjnq,gn kaynaklanmaktadır. 

Örneklerin asit değerlerindeki fark!}laşma, paralel oranda pH değerlerine · 

de etki etmektedir. 
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Reçellerin lovibond tintometresi ile yapılan renk değerlerindeki farklılık 
ise, gerek zeytin danelerinin renk bakımından homojen olmamalarından gerekse 
de kullanılan dolgu materyallerinin farklı olmasından kaynaklanmaktadır. 

Örneklerin şeker içeriklerine bakıldığında birbirlerine göre önemli bir 
fark göstermedikleri görülmesine karşın, şekerlcnmeyle yakından ilişkili olan in­
versiyon oranı, dolgu maddesi portakal olan rcçelde % 33.80 oranında, dolgu 
maddesi limon olan reçelde ise % 32.20 oranında gerçekleşmiştir. Bu değerler, 
ilerde oluşabilecek şekerlenmenin önlenmesi açısından optimum sınırlar içinde 

kaldığı için ayrıca önemlidir. 

O rtamdaki aminoasit miktarı hakkında bilgi veren formal sayısı gerek por­
takal dolgulu gerekse de limon dolgulu reçellerde değişmeyip 6 olarak saptan­

mıştır. 

Reçel ve marmelat gibi ürünlerde bir kaliLe kriteri olarak bilinen hidroksi­
metilfurfural (HMF), portakal dolgulu ve limon dolgulu reçellerde sırasıyla 5.60 
ve 5.20 mg/100 g oranında saptanmıştır. Örnekler arasındaki az da olsa farklı 
değerlerin saptanması uygulanan ısıl işlem sıcaklık ve süresinin farklı olmasından 
ve hekzosların farklı asiLik ortamda farklı oranlarda HMFa dönüşmelerinden 
kaynaklanmaktadır. 

H er iki örnekte de pektin miktarları dcğişmeyip 0.06 g/100 g olarak sap­
tanmıştır. Söz konusu peklin miktarı, reçete gereği ilave edilen peklinden ve zey­
tinin bünyesinde bulunan pektinden oluşmaktadır. 

Dolgu maddesi portakal olan reçelde yağ oranı 2.20 g/100 g olarak saptan­
masına karşın, dolgu maddesi limon olan reçelde bu değer, 2.60 g/100 g olarak 
saptanmıştır. Miktarlardaki farklılık, zeytinin bünyesinde bulunan yağ miktarının 

farklı olmasından kaynaklandığı sanılmaktadır. Ancak her iki yağ miktarı da ta­
dımcılar tarafından duyusal değerlendirme yapılırken hissedilememiştir. 

Her iki örneğe yapılan duyusal değerlendirme sonucunda reçeller beğenii­
miş ve tadımcılar tarafından dolgu maddeleri olarak kullanılan portakal ve limon 
kabuklarının reçelin tadını önemli ölçüde maskeiediği görüşüne varılmıştır. Buna 
göre tüketici beğenisi açısından dolgu maddesinin seçimi ayrıca bir önem 
taşımaktadır. D uyusal değerlendirmeye katılan tadımcıların reçellere vermiş ol­
dukları toplam puanlardan da anlaşılacağı gibi portakal dolgu maddeli zeytin re­
çeli, limon dolgu maddeli zeytin reçclindcn yüksek puan alarak daha çok beğe­
nilmiştir . 

SONUÇ VE ÖNERiLER 

Ulusal tarımsal bir ürünümüz olan zeytinin klasik tüketim olanaklarına 
ilaveten reçel üretiminde de hammadde olarak kullanılabileceği yapılan bu ça­
lışmayla saptanmıştır. Ayrıca bu şekilde değerlendirme yöntemi, zeytinin pazar-
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lama ve ticari değerini arttırmaktadır. Yapılan duyusal değerlendirme .;onucuna 
göre zeytin reçeli üretiminde dolgu maddesi seçiminin tadı önemli derecede 
maskelernesi açısından önemli olduğu anlaşılmışllr. Bu sonuç bize farklı dolgu 
maddeleri denenerek optimizasyonu gidilmesi gerektiğini açıklamaktadır. 
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