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Sofralik zeytin

Sofralik Zeytin; kultire alinmis zeytin meyvelerinin
belirli teknik usullerle aciliginin giderilmesinden sonra,

yeme olgunlugu kazanmis siyah, yesil veya rengi donuk
(pembe) zeytin taneleril.

Dunyada zeytin agag varligi ve sofralik zeytin uretemi
yonunden onemli tlkeler; Ispanya, Turkiye, Italya,
Yunanistan, ABD dir.

Turkiye sofralik zeytin Gretiminde Ispanya’dan sonra
Ikincl sirada yer almaktadir
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Sofralik zeytin

Zeytin meyvesi, hangi olgunlukta olursa olsun,
dalindan koparildigi sekilde yenmez.

Zeytinin igerdigi dogal acilik maddesinin (Oleuropein)
parcalanmasi , boylece zeytinin tatlanmasi gerekir.
Oleuropein bir glikozit olup, seyreltik alkali ile tek yonlu

olarak parcalanir. Alkali uzaklastirildiginda acilik tekrar
olusmaz.
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Sekil 3.1. Siyah ve yesil zeytin Uretimi akim semasi
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Hasat (Normal olguniukta. zeytinler alacadan styah renge donme agamasmnda
ediimelidir) ;
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Igletmeye Nakil (Dertn olmayan delikll plastik kasalaria taginmaldar)

<

‘ Kalibrasyon (Iplf ve plastik kaph zincirll en az 6 m boyunda elekier lle yapuir)

&.

Seqgme {Bantiar Ozerinde ¢Ondk. extk danelerin, sap, yaprak yabanc: maddelerin
ayrkdanmas) <

s
Yikama (Toz, toprak ve dijer kirlilikierin uzaklagtinlmas: igin sprey gscklinde basimngla

Salamura Verilmesi (Bask: Gzerine %8-9 craninda tuz igeren salamura doldurulmasy)
3
Fermentasyon [Tuz oraminda 2-3 glinde bir artirma yapah)
<
Hava Verilmesi ve Sirkiilasyon (MOmkin Ise sirkllasyonia yetinmeyip hava verilmest
yarahdar)
i
Tadlanmig ve Olgunlaymig Zeytinlerin Kalibrasyonu (Eleme)
4
Ayiklama (Her kalibrenin ayn ayn bantarda yabanc: maddeler ve bows' danelerden
anndinimas: yapihir)
+
Satiga sunmak fizere dolum hattina sevk
4 :
Gegitll ambalajlara dolum (Kavanoz, teneke kutu ambalaj pastérizasyon: azol gan
verilerek polietilen torbalara ambala) gibi)
4
Sirlnk veya karton kutu ambalajs
4
Paletleme (1 Ton) ve Sirink
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Ispanyol yontemi yesil zeytin iiretimi

Zeytinlerin iriliklerine gore siniflama yapllir.

%1-2,5’lik NaOH c¢ozeltisi icerisinde, tanenin 2/3 Une
iIsleyene kadar zeytinler bekletilir.

4—6 sar saat arayla 4—5 yikama yapilarak NaOH
uzaklastirilir. % 6-7 tuzlu salamurada 1-3 ayda
fermantasyon tamamlanir. Olgunlasan zeytinler
ambalajlanarak piyasaya sunulur.
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Sele Zeytini Yapimi

Bu yontemde zeytin daneleri agacta iyice kararip
olgunlastiktan sonra hasat edilir.

Zeytinler sele, sepet veya tahta sandiklar icerisine
100 kg zeytine 15 kg iri tuz olmak Uzere bir kat tuz,
bir kat zeytin seklinde karistirilir.

Kaplar iki gunde bir ters-yuz, sag-sol yapilarak
tanelerin tuzla iyice temas etmesi saglanir.

Tuzun etkisiyle taneler suyunu birakir.

3—4 hafta sonra zeytinlerin aciligi giderek yenilecek
duruma gelir.
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Hava verilerek siyah zeytin yapimi

Salamuraya hava vermek suretiyle salamuradaki oksijen

miktar arttirilmakta ve aerob mikroorganizmalarin
olusturdugu asitlik sayesinde zeytindeki acilik
kaybolmaktadir.

Bu metot ile tatlandirilan zeytinler 3—4 ay gibi kisa
zamanda yenme olgunluguna gelir,

Zeytinlerin rengi siyah ve dokusu daha sert olmaktadir
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Cabuk yontem (konfit tipi) siyah zeytin uretimi

Zeytinler iriliklerine gore siniflandirildiktan sonra %1,5-2
oraninda hazirlanan NaOH cozeltisinde bekletilir.

Kostik zeytin etinin 3/4 Une islediginde zeytinin
istenmeyen aciligi kaybolur ve NaOH ¢ozeltisi bosaltilir.

Su ile yikama islemi 4-5 kez tekrarlanir ve zeytinler
havalandirilirlar.

Zeytinler dusuk tuz ile hazirlanan ambalaj salamurasi
icerisinde pastorize edilir.



 —— —
Teneke Zeytin Uretimi

Olgunlasmasini tamamlamis 10 kg zeytin 1 kg orta irilikte
tuz ile birlikte karistirilarak tenekelere doldurulur.

Uzerine 1 L zeytinyadi eklenir ve tenekenin kapagi
lehimlenerek kapatilir.

Tenekeler serin bir yere konularak 2—3 gunde bir alt Ust
edilir.

Zeytinlerin aciligi tuzun etkisi fermantasyon sonucu, kisa
surede kaybolur.



Cizme yesil zeytin liretimi

Aciligr giderme islemi NaOH ile degil de, yikamak
suretiyle yapilir.

Daneler 2—3 yerinden cizilip % 2-3 tuzlu salamuraya
konarak haftada 2-3 kez suyu degistirilir.

Aciligi giderilen zeytinler %7’lik salamuraya konularak 1
ay sureyle fermantasyona birakilir.

Yeme olgunlugu kazanan zeytinler ambalajlanarak
plyasaya sunulur.



Dolgulu-yesil zeytin Uretimi —

Fermantasyonunu tamamlamis yesil zeytinler
kullanilir.

Zeytinlerin cekirdekleri gikarilir.

Cekirdek yuvasina ikiye katlanmis kirmizibiber
tursusu parcasi, havucg tursusu, arpacik sogani, bir
parca siyah zeytin veya badem yerlestirilir.

Dolgu icin kullanilacak malzeme cekirdek bosluguna

sikica oturmali, gevsek veya gereginden buyuk
olmamalidir.



/
Zeytinlerde Gériilen Bozulmalar —

Yumusama: Dusuk tuz konsantrasyonlarinda ve yetersiz laktik asit bulunmasi
durumunda gorulur. Taneler ozellikle sap tarafindan baslayarak yumusar.

Kararma: Bu bozulma yesil zeytin Uretiminde, alkali ile muamele ve yikama
sirasinda hava temasi sonucu olugur. Onlemek icin zeytinlerin hava ile temasi
en aza indirilmelidir.

Zar olusumu: Salamuranin Uzerinde beyaz-krem rengi bir zar olusur. Yabani
mayalarin ¢calismasina bagli olarak meydana gelir.

Kabarcik ve Kese Olusumu: Yesil zeytin Uretiminde, alkali sicakliginin ve
konsantrasyonunun yuksek olmasi sonucu olusur.

Butirik Asit Kokmasi: Salamurada butirik asit bakterilerinin faaliyet
gostermesi ile olusur.

Zapatera Hastaligi: Fermantasyonun son asamalarinda gorulen bu bozulma,
yeterli asit olusmadigi ve pH'nin 4.2'nin altina dusmedigi durumlarda gorulir.

Beyaz Noktalar: Yesil zeytinlerde bazen kabuklarin altinda beyaz noktalar
gorulur.



