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OZET

Bu ¢aligmada, Canakkale bolgesi yaghk zeytinlerinden sofralik siyah zeytin
iiretimi olanaklarini aragtirmak amaciyla ii¢c ayri yontem uygulanmis ve fermantas-
yon sonrasinda ag¢ik olan zeytin rengini koyulagtirabilmek iizere zeytinlerin bir kis-
mina demir tuzu ilave edilmigtir.

Bu amagla Canakkale bdlgesinden getirilen zeytinlerde fiziksel ve kimyasal
analizler yapildiktan sonra zeytinler gruplara ayrilmig; bir grup Gemlik Yéntemi,
bir grup Ripe-Olive, diger grup ise Cabuk Ydntemle iglenmigtir. Ripe-Olive Yonte-
mi ve Cabuk Yontemde zeytinler alkaliyle muamele edildiginden renkte acilma
olustugundan bu yontemlerle iglenen zeytinlerin birer grubuna rengi siyahlagtirmak
amaciyla 150 mg/l demir oksalat ilave edilmigtir. Alkaliyle muamele edilen zeytin-
lerin pH's1 yiikseldiginden kalmig olabilecek alkaliyi nétrlemek ve laktik asit bakte-
rilerine uygun caligma ortami saglamak icin % 0.35 oraminda laktik asit ilave edil-
migtir.

Elde olunan iiriinlerde ham zeytinde yapilan fiziksel ve kimyasal analizler tek-
rarlanmug, salamurada pH ve asitlik tayini yapimigtir.

Sonugta demir tuzu katilarak ¢abuk yontemle iglenen Canakkale yaghk zey-
tinlerinden daha sert, az tuzlu, hog aromali, diizgiin yiizeyli, koyu renkli ve diger
yéntemlere gore daha kaliteli sofralik siyah zeytin elde edildigi saptanmstir. Ripe-
Olive Yéntemiyle islenen zeytinler hava oksidasyonu ile arzu edilen renk koyulugu-
na erigememis, demir tuzu ilave edildiginde ise yeterli diizeyde koyu siyah renk
olugmugtur. Gemlik yontemiyle islenen zeytinlerde de benzeri durumla karsilagil-
misg, elde olunan iiriiniin yemeklik kalitesi iyi olmakla birlikte yeterli siyah renk olug-
masi igin demir tuzu eklenmesi gerekmigtir.
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SUMMARY

An Investigation on the Possibilities of Producing Black Table Olives
from the Olives Grown in Canakkale Region

This work has been conducted to research the pom’bi'litiu of producir!g good
quality black table olives from the olives which are grown in Canakkale region and

enerally used for olive oil production. '
g Fgr this purpose the harvested olives were processed by three different met-

hods which were Ripe-Olive, Gemlik and rapid methods. To the Pb'ves treated by
lime 0.35 % lactic acid was added to neutralize the possible alkali and to obtaina

suitable media for lactic bacteria. ) ) o
The results of physical and chemical analysis were given inside.
It was necessary to add ferro-salt to obtain a good black color with three of

the methods. .

The best qualty black table olives with low salt content, smooth surface, hard
texture and a good taste and aroma were obtained by using rapid method and ad-
ding 150 mg/liter ferro-oxalate.

GiRlS

Diinyanm biiyiik zeytin iireticileri arasinda yer alan iilkemizin 1980 yih zeytin
iiretimi 1.350.000 ton, 1982 yih iiretimi 1.320.000 ton ve 1984 yih iiretimi ise peri-
yodizite nedeniyle 800.000 ton olarak gerceklegmigtir (Anonymous, 1985).
Genelde iilke iiretiminin % 20'si sofralik zeytine iglenirken son yillarda bu durum
degigmis ve iiriiniin daha biiyiik bir kism sofralik olarak degerlendirilmeye bagla-
migtir.

Zeytin, fazla miktarda yag igermesi, yapisinda bulunan temel amino asitler,
mineral maddeler ve vitaminler nedeniyle diyete katilmas: gereken ve dengeli selilloz
icerigi nedeniyle saglik yoniinden 6nemli bir gida maddesidir. Zeytinin besleyici de-
gerini ortaya koymak amaciyla yapilan ¢aligmalarda; nem, yag, protein, ham seli-
loz, A, B, C vitaminleri, kalori degeri, amino asitler ve kiildeki mineral maddelerin
miktan saptanmistir. Bu degerler gesitli isleme yontemlerine gére ayn ayri incelen-
mistir (Diez, 1980).

Halkimizin beslenmesinde de 6nemli rolii ve peynirle egdeger bir yeri olan sof-
ralik zeytinde son yillarda goriilen fiat artiglan, yaghk zeytin cesitlerinin sofralik
olarak iglenmesi ve i¢ piyasaya verilmesi sonucunu dogurmustur. Onceleri Edremit
krfezi, Izmir ve Aydin gevresinde goriilen bu iiretim gekli daha sonra tiim Ege sahili
ve Canakkale bolgesine vayilmstir. 11k bakista sofralik zeytin kalitesi yoniinden sa-
kincali olarak goriilebilecek olan bu iiretim seklinin, fakir tiiketicinin beslenmesi
agisindan olumlu bulundugu diisiiniilmelidir.

. Yaglik zeytinlerden zeytinyag) iiretiminde verim yaklagik % 20, sofralik zey-
tin iiretiminde ise % 90-95'tir. Diger taraftan yaghk ve sofralik zeytin gesitlerinin
alim ffatlan arasinda oldukga yiiksek bir fiat fark: goriilmektedir. 1985 iiretim yilin-
da yaghk zeytin ahig fiatlar: 100-290 TL/kg arasinda, sofralik zeytin fiatlari ise 700-
]11{;0 Thikg arasinda degismistir. Bu nedenlerle yaglik zeytini sofralik olarak deger-

en |rr}.1el§, y:ag uretiminde kullanmaktan 2-3 kat daha fazla gelir getirir olmustur.

Ulkemizde son yillarda ucuzlugu nedeniyle yaghk zeytinlerden iiretilen siyah

sofralik zeytinlerin tiiketimi giderek artmaktadir. En nemli sofralik siyah zeytin
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iiretim bolgesi olan Bursa ve gevresinde dahi Izmir ve Aydin cevresinden gelen bu
tip zeytinler biiyiik miktarlarda tiiketilmektedir. Tiiketici gereksinimi dikkate alindi-
ginda olumlu olarak degerlendirilebilecek olan bu durumda, zeytin ¢esitleri hakkin-
da yeterli bilgisi olmayan tiiketicinin yanilmamasi ve bu tiir zeytinleri daha ucuza
satin alabilmesi i¢in gerekli dnlemlerin idari otorite tarafindan alinmas: geregi orta-
dadir. Ornegin bu sekilde iiretilmis sofralik zeytin ambalajlarimin iizerine ham zeyti-
nin yetistigi bolge ve gesidinin adi1 yazilmali, diger kaliteli sofralik cesitlerle aym
fiata satilmasi dnlenmelidir.

Yaghk zeytinlerin sofralik zeytine iglenmesi iiretici ve tiiketici acisindan karh
olmakla birlikte, igleme sirasinda 6zellikle Canakkale bdlgesinde yetisen zeytinlerin
renginde goriilen agilma onemli bir sorun olarak ortaya cikmaktadir. Alkali ile
muamele edilmeyip klasik yontemle islendiginde dahi bu zeytinler renk maddeleri-
nin salamuraya gegmesi sonucu kirmizilagmaktadir. Yaglik zeytin cesitlerinde sof-
ralik zeytinlere gore daha belirgin olan siyah rengin a¢ilmas: konusunda, havalandir-
ma ve demir tuzu kullanmak yolu ile bazi1 ¢aligmalar yapilmistir. Ornegin, ferman-
tasyondan sonra salamura siyah zeytinler biiyiik tahta tavalar iizerinde havada bek-
letilerek veya salamura igerisine hava verilerek renk karartilmis, her iki sekilde de
havalandirma hizi ve siiresinin renk kararmasi iizerindeki etkileri kargilagtirilmigtar
(Fernandez ve Diez, 1976). Yapilan bagka bir ¢aligmada, % 1'lik NaOH ¢ozeltisi
kullanilmis, alkali ¢cekirdege ulaginca zeytinler su veya az tuzlu salamura ile y1kan-
mgtir. Ortam pH's1 4.5-5.0 arasinda tutularak yaklagik % 0.06 demir glukonat ¢&-
zeltisi ilave edildikten sonra tuz katilmis ve zeytinlerin acilan renginin siyahlagtigi
goriilmiigtiir (Fernandez, 1981).

Bu calismanin yapilmas: ihtiyaci, Canakkale yoresinde yaghk zeytini siyah
sofralik zeytine isleyen iireticilerin klasik Gemlik Yontemi ile arzu edilen siyah
renkte iiriin elde edememeleri, iiretim siiresinin uzunlugundan gikayet¢i olmalar
ve bu nedenle béliimiimiize bagvurarak yardim istemeleri sonucunda dogmusgtur.

MATERYAL ve METOD

Materyal

Bu caligmada hammadde olarak Canakkale bolgesinde yetigen yaghk zeytin
cesidi kullanilmigtir. 1985 yih Aralik ayinda daneler ak¢ilh mor renk aldi zaman
hasat edilen zeytinler sandik icerisinde U.U. Ziraat Fakiiltesi'ne getirilmistir. Yarah
ve bocek tahribatli daneler ayiklanmig, saglam zeytinler hammadde analizleri ve
denemede kullamlmistir.

Metod

Yaglik zeytinlerde iglemeden once bazi fiziksel (kiloda ortalama dane, orta-
lama meyve uzunlugu, ortalama meyve genigligi, ortalama cekirdek uzunlugu, or-
talama cekirdek genisligi, et/cekirdek orani) ve kimyasal (nem ve kurumadde, yag,
protein, ham seliiloz, toplam seker, kiil) analizler yapilmistir. Sonra zeytinler ii¢
depisik yontemle siyah sofralik zeytine iglenmistir. Bu yontemler asagida kisaca
aciklanmigtir.

1. Gemlik Yontemi

Zeytinler, % 10 tuz ve starter olarak bir miktar yogurt igeren salamurada 1 lit-
relik kaplar icerisinde 10°C'de fermantasyona birakilmigtir.
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2. Ripe-Olive Yontemi

Yéntem ana hatlar ile Tiirker (1975)'in belirttigi sekilde uygulanmstir. Ka-
levinin daneye iiniform bir sekilde niifuz edebilmesi i¢in zeytinler 7 hafta % 10 tuz
iceren salamurada birakilmigtir. Salamuradan ¢ikarilan zeytinler 9 saat % 1.5 kostik
cozeltisinde bekletilmig, ardindan 15 saat havalandirilmugtir. Siireler farkh olmak
iizere aym konsantrasyondaki kostik c¢ozeltisiyle iglem ii¢ kez daha tekrarlanmistr.
ikinci alkali muamelesi 1 saat, havalandirma 16.5 saat, iiciincii alkali muamelesi 2.5
saat, havalandirma 15 saat, dordiincii alkali muamelesi 2.5 saat, havalandirma ise
14.5 saat siirdiiriilmiigtiir. Zeytinler son kez acih gidermek amaciyla % 1.5 alkali
cozeltisinde 4.5 saat bekletildikten sonra gozeltiden gikarlmig ve iyice yikanp % 5
tuz igeren salamurada 3 giin bekletilmistir.

Bu asamadan sonra zeytinler iki gruba ayrilmigtir. Birinci gruptaki zeytinler
kavanozlara konduktan sonra iizerine % 5 tuz igeren kaynar salamura ilave edilmis
ve apz1 kapatilan kavanozlar sterilize edilmistir.

fkinci gruptaki zeytinlere ise % 5 tuz, % 0.85 laktik asit, 150 mg/l demir ok-
salat iceren salamura ilave edilmis ve zeytinler sterilizasyona tabi tutulmamigtir.

3. Cabuk Yontem

Bir alkali ¢ozeltisi kullanarak zeytinin acihgim giderip fermantasyon siiresini
kisaltmak amaciyla uygulanan Cabuk Yontemde (Kihg, 1984) zeytinler yaghk zey-
tinlerin kabuklarinin kalin olusu dikkate alinarak % 2'lik alkali ¢tzeltisinde 19 saat
birakilmig, hemen ardindan alkali tamamen uzaklagincaya kadar ii¢ kez iyice yikan-
mugtir. Bu agsamada zeytinler yine iki gruba ayrilmig, birinci gruptakilere % 10 tuz,
% 0.35 laktik asit igeren salamura ilave edilip fermantasyona birakilmstir. fkinci
gruptaki zeytinlere ise ilave olarak 150 mg/l hesabi ile demir oksalat katilmigtir.

Bu yontemlerle islenmis sofralik zeytinlerde, ham zeytinde yapilan fiziksel ve
kimyasal analizler tekrarlanmigtir. Fiziksel analizler Colakoglu (1963) tarafindan
belirtilen gekilde yapilmistir. Kimyasal analizlerden nem tayini, 6rnegi 105°C'deki
etiivde kurutmak suretiyle (Colakoglu, 1963); yag tayini ve heksan ile Soxhelet ci-
hazinda (Anonymous, 1976); protein, Kjeldahl Yontemiyle (Yazicioglu ve Durgun,
1976); toplam geker, Lane-Eynon Yontemiyle (Hortwitz, 1980); ham seliloz, yag
ekstre edilmis Srnegin once seyreltik asitle sonrada seyreltik alkali ile kaynatilmasi
ve siiziilmesiyle (Hart and Fischer, 1971); kiil miktar ise finnda 550°C'de yakmak
suretiyle (Anonymous, 1976) tayin edilmisgtir.

. Zeytin danesinde yapilan analizlerin yanisira salamurada pH ve asitlik tayinle-
ri yapilmigtir. pH, pH metre ile 6lgiilmiig, asit tayini ise N/10'luk NaOH cozeltisiyle
indikator egliginde titre ederek yapilmigtir.

ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA

1. Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglan

Ham zeytinde yapilan fiziksel analizler sonucunda, kiloda ortalama dane sayr
st 250, ortalama meyve uzunlugu 20.5 mm, ortalama meyve genigligi 17.5 mm,
ortalama qeki_rdek uzunlugu 15.5 mm, ortalama cekirdek genigligi 9.5 mm, et oran!
o 77.55.3, ceklr_dc'ak orani % 22.42, et/cekirdek orani ise 3.46 olarak bulunmustur.
Danelerin renginin alacali mor sar ve yemeklik gesitlere oranla ok agik renkli
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oldugu gorilmiistiir.

Kimyasal analizler sonucunda nem miktar1 % 41.28, kurumadde % 58.72,
yag % 33.26, protein % 1.57, ham seliilloz % 2.61, toplam seker % 1.66 ve kiil mik-
tar1 % 1.97 olarak bulunmustur.

Degisik yontemlerle Canakkale yaghk zeytininden elde olunan irinlere ait
analiz sonuglar1 Tablo 1'de verilmistir. Fiziksel analizler kilogramdaki dane sayisin-
da ve meyve boyutlarinda farkh sonuclar vermis, dolayisiyla et/cekirdek oram de-
gismistir. Uygulanan ii¢ yontem ile de, zeytinlerin salamurada bekletilmeleri sirasin-
da biinyelerine su almalar1 sonucu zeytin daneleri irilegmis kilogramdaki dane say1-
sinda azalma olmustur. Danenin irilesmesi ile et oraninin artmasi paralel bir gelisme
oldugundan, et miktarinin ¢ekirdek miktarina orani da yiikselmigtir.

Kimyasal analizler sonucunda yine salamuradan daneye su gecisi nedeniyle
nem miktar1 % 41 civarinda iken ortalama % 50'ye kadar yiikselmig, buna paralel
olarak kurumadde miktar: azalmigtir. Yag miktarlari ise uygulanan yontemlere gore
farklilik gostermistir. Klasik Gemlik Yontemi ile iglenen zeytinlerde yag miktar
% 33'ten % 30'a diigerken diger yontemlerde bu azalma daha fazla olmustur. Ciinkii
Gemlik Yonteminde danenin su almasi sonucu nisbi bir yag azalmasi olusmug, oysa
Ripe-Olive ve Cabuk Yontemde alkaliyle muamele islemi de yapildigindan sabun-
lagma sonucu gergeklesen ya§ kaybi da buna eklenmistir. Protein miktari, azotun
mikroorganizmalar tarafindan besin maddesi olarak kullamlmasi nedeniyle % 1.57"-
den % 0.6-0.8'e kadar diigmiigtiir. Gemlik yontemi ile iglenen zeytinlerde bakterile-
rin sekerin bir kismun parcalayip laktik aside doniistiirmeleri nedeniyle toplam ge-
ker miktar1 % 1.66'dan % 1.04'e inmistir. Bu durum Gemlik Yénteminde ferman-
tasyonun yavag seyrettigini gostermektedir. Difer yontemlerde ise ashinda yikama-
lar sonucu azalmig olan seker tamamen parcalanmigtir. Kiil miktarinda ise genel ola-
rak artis gorilmiigtiir. Ham zeytinde % 1.97 olan kiil miktar yonteme gore defis-
mekle birlikte % 5'e kadar yiikselmigtir. Tuz oram arttiginda kiil miktari da arttigin-
dan tuz miktar1 % 10 olan zeytinlerdeki artis, % 5 olanlara gore daha fazla bulun-
mustur. Aym sekilde alkali ile muamele edilen ve demir tuzu katilan zeytinlerin kiil
miktarimn daha fazla oldugu goriilmiistiir.

Salamurada yapilan analizler asitligin Gemlik Yontemi ile iglenen zeytinlerde
en fazla oldugunu gostermigtir. Bu yontemde salamurada bulunan asitlik ortamdan
kaybolan seker miktarina yaklagik olarak esittir. Demir tuzu katilmayip Ripe-Olive
Yontemi ile iglenen zeytinlerde alkali muamelesinden dolay: pH ¢ok yiikselmig, bu-
na paralel olarak da asitlik % 0.009'a diigmiigtiir. Bu nedenle bu zeytinler uzun siire
muhafaza edilebilmeleri amaciyla sterilizasyona tabi tutulmuslardir. Demir oksalat
katilan grupta ise pH'y1 bu tuzun coziinebilecegi seviyeye getirmek ve sterilizasyon
yapilmadigindan dayamklhihjl saglamak ic¢in bir miktar asit ilave edilmis ve asitlik
% 0.18 bulunmugtur. Cabuk yontemde de ayni amagcla asit ilavesinden dolay sala-
murada asitlik % 0.22-0.25 olmustur. Bu yontemlerde dogal fermantasyonun pek
az yeraldig1 asit miktarlarindan goriilebilmektedir.

Tiim bu degerler kaliteli bir sofralik siyah zeytin cesidi ile karsilastinldiginda
yaglik zeytinin danelerinin daha kiiciik, buna karsihk cekirdeklerin daha biiyiik ol-
dugu, kabugun kalin; seker, Kiil ve protein miktarlarinin ise diisiik oldugu dikkati
cekmektedir. Bu durum, hangi yontemle islenirse iglensin yaghk cesitten elde olu-
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Tablo: 1

Canakkale Bolgesi Yaglik Zeytinlerinden Ug Farkh Yontemle Uretilen Sofralik Zeytinlerin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglan

FIZIKSEL ANALIZLER

KIMYASAL ANALIZLER

Zeytin Danes

Zeytin Eti

Salamura

Demir Meyve Meyve  Cekirdek Cekirdek Et  Cekirdek Et Toplam
Tuz llave Laktik Oksalat Uzunlugy Genigligi Uzuniugu Genigligi Oram Omm  ——— Nem Kurumadde Yaf Protein Seker Kul Astlik
YONTEM % Asit % mg | Dane kg mm mm mm mm - Cekirdek = % ~ > 5 £ i pH
Gemlik 10 - - 250 208 17.6 14.2 8.7 99 201 197 46.79 5321 3051 085 1.04 431 0522 4168
Ripe-Olive 5 - - 225 206 178 139 99 8505 195 413 5435 4565 2673 084 - 261 0.009 6.57
Ripe-Oiive 5 0.35 150 23 206 17.7 149 88 800 200 400 5482 4518 2585 084 - 348 0181 am
Cabuk yontem 10 0.35 - 250 1.0 184 144 98 7 208 380 5223 4097 72 064 - 478 0222 402
Cabuk yontem 10 0.35 150 235 22 18.6 15.4 2.7 794 206 385 49.09 5091 3009 064 - 561 0.253 aAm




nacak siyah zeytinin yeterli kalitede olamayacagini baslangicta gostermektedir. Bu-
na karsihk degisik yontemlerle islenen zeytinlerin analiz sonuclarina gire, sofralik
zeytin cegitleri kadar kaliteli olamamakla birlikte, Cabuk Yontemle ve demir oksa-
lat katilarak Ripe-Olive Yéntemiyle islenmis olan yaglik zeytinlerden daha kaliteli
sofrahk siyah zeytin iiretilebilecegi gorilmektedir.

2. Uygulanan Yéntemlerin Kargilastirilmas

Zeytinler, kargilagtirma yapabilmek ve eksiklikleri gidermek amaciyla ii¢ degi-
sik yontemle islenmistir.

Klasik Gemlik Yontemiyle iglenen zeytinlerde aciigin ¢ok uzun siirede kay-
boldugu, zeytinlerin renginin ahsilmisin disinda acik (sari-kahverengi) oldugu ve
akcil danelerin belirgin gekilde ayirdedildigi gozlenmistir.

Ripe-Olive (alkali ile muamele ve havalandirarak oksidasyona tabi tutma) yon-
teminde ise zeytinler, belirli araliklarla alkali ¢zeltisinde birakilip havalandirilmak
suretiyle renk siyahlastirilmis, son alkali muamelesinde ise zeytinlerin acilif1 tama-
miyle giderilmistir. Fakat bu yontemde de, yikama ve % 5 tuz iceren salamurada
bekletme sirasinda zeytinlerin koyulasan renginin tekrar acildigi, yemeklik cesitler-
le ulagilan renk koyuluguna erisilemedigi goriilmiigtiir. Fakat Gemlik Yontemi ile
iglenmis zeytinlerle kargilastirildiginda, bu iiriinde rengin bariz bir sekilde koyu ol-
dugu dikkati ¢ekmistir.

Ripe-Olive Yontemi ile elde olunan iiriiniin yetersiz kalan siyah rengini koyu-
lastirmak ve sterilizasyon zorunlulugunu ortadan kaldirmak amaciyla, ayni sekilde
islenmig zeytinler sterilize edilmeden dogrudan hafif asitlendirilmis ve demir tuzu
(demir oksalat) katilmis salamuraya konmustur. Demir tuzunun iyice erimesi icin
salamura kaynatilmig ve sogutulduktan sonra zeytinlerin iizerine ilave edilmistir.
Bu islem sonucunda zeytinler iki giin icerisinde tamamen siyah bir renk almstir.

Gerek Gemlik gerekse Ripe-Olive Yonteminden ¢ok daha pratik olan ¢abuk
yontemde, zeytinler alkali ¢ozeltisinde bekletilip ardindan yikanmak suretiyle ii¢
hafta sonunda yeme olgunluguna getirilmistir. Bu siire sonunda zeytinler hos bir
aroma da kazanmistir. Ancak Kkarsilasilan tek sorun diger yontemlerde oldugu gibi
renk acgilmasi olmugtur. Bu yontemde uygulanan alkali ¢ozeltisi ile muamele ve bir
dizi yikama zeytinin siyah rengini almakta, arada havalandirma islemi de yapilma-
difindan zaten renk maddelerince fakir olan Canakkale yaghk zeytini sonugta sar1-
kahverengi bir renk almaktadir. Ambalajlamadan énce yapilan havalandirma ise ren-
gi yeterince koyulagtrmamaktadir. Yaghk cesitler hasat edildiklerinde sofralik cesit-
ler kadar koyu renkli olmadifindan bu durum daha belirgin bir sekilde ortaya ¢ik-
maktadir.

Cabuk Yontemle elde olunan iiriindeki renk problemini ortadan kaldirmak
icin yikama igleminden sonra zeytinler aym konsantrasyonda asit (% 0.35) ve
150 mg/l demir oksalat katilmig salamuraya konmustur. Burada dikkat edilmesi
gereken 6nemli nokta, demir tuzunun tamamiyle eritilmesidir. Aksi takdirde zeytin-
lerin renginde bir degisiklik olmamaktadir. Bunun i¢in de, gii¢ ¢dziinen demir tuzu
bir kisim salamuraya katildiktan sonra salamuramn isitilarak karigtiilmas: gerek-
mistir. Cabuk Yontemle iglenmig zeytinler bu salamuraya kondugunda renk isteni-
len derecede koyulagmaktadir. Ancak salamura pH'sinin mutlaka 4.5'un altinda ol-
masina dikkat edilmeli Clostridium botulinum tiremesi tehlikesi ortadan kaldirilma-
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hdir (Tiirker, 1975). Demir oksalat pH = 4.0%in a-ltlnda da!u kolay !-!_ridiginden
% 0.35 laktik asit iceren salamura, hem yabanci mikroorganizmalarin urememesi,
hem de demir tuzunun erimesi acisindan uygun olmaktadir,

Biitiin bunlar goz Oniinde bulunduruldugunda, yaghk zeytinlerin klasik Gem-
lik Yontemiyle islenmesi, fermantasyonun uzun siirmesi, zeyti.r.ll.c'erin blfru.smu ve
rengin asir1 derecede agilmasi gibi nedenlerden dolay: uygun gorilmemigtir. Dene-
me deseninin kurulmas: swrasinda Gemlik Yontemi ile iglenecek zeytinlere demir
tuzu katilmas: diisiinilmemis, ancak fermantasyonu tamamlayan zeytinlerin olduk-
ca agik renkte olduklan goriiliince 150 mg/l demir oksal-at katllmtg"ve cok__koyu ol-
mayan siyah renk elde olunmustur. Ripe-Olive Yonteminde kisa siirede diizgiin yi-
zeyli zeytin elde edilmesine karsin, bir ¢ok defalar alkali ile muamele yapildigindan
zeytinler daha fazla yumugsamakta, koyu siyah renk elde olunamamakta, iscilik ve
maliyet artmaktadir. Canakkale yaghk zeytinleri her iki yontemin olumsuz yonleri-
ni ortadan kaldiran Cabuk Yéntemle demir oksalat katilarak iglendiginde daha sert,
az tuzlu, hos aromali, diizgiin yiizeyli ve koyu renkli sofralik siyah zeytin elde edil-
mektedir.
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