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Ozet

Laktik asit fermantasyonu ile elde edilen sofralik zeytin, Akdeniz diyetinde 6nemli yeri olan fermente bir trtindur. Ulkemiz, sofralik zeytin tretimi ve ttiketiminde, diinyadaki
onemli tlkelerden biridir. Uretimde uygulanan fermantasyon prosesi zeytinin kalitesi ve aromasi tzerinde belirgin rol oynamaktadir. Fermantasyon spontan veya satater kultir
kullanilarak gerceklestiriimektedir. Ulkemizde 6zellikle kiiclik ve orta Olcekli isletmelerde fermantasyon spontan olarak kontrolden uzak yuruttlmekte ve duyusal acidan 6nemli
kalite kayiplari yasanmaktadir. Bu sorunun oOnune gecmek icin fermantasyonun kontrolli yapilmasi ve starter kullanimi Onerilmektedir. Fermantasyon populasyonu
Enterobacteriaceae, Clostridium, Pseudomanas, Staphylococcus, laktik asit bakterileri, maya ve bazen de kufleri iceren dinamik bir surectir. Sofralik zeytinlerden en yaygin
kullanilan starter tlrler Lactobacillus plantarum ve Lactobacillus pentosus’dur. Ayrica, bazen Lactobacillus brevis, Lactobacillus delbrueckii ve Pediococcus pentosaceus’da
kullanthir. Laktik asit bakterileri’'nin yani sira Wickerhamomyces anomalus gibi bazi mayalar da kullanilir. Starter kultir kullanimi; asit miktarinda artis, ortamda gaz olusumunu
azaltma, homojen Urtin yapisi, homojen urln lezzeti, bakteriyosinler yoluyla patojen veya bozulma yapan mikroorganizmalarin (Clostridium, Enterobacteriaceae) gelismesini
engelleyerek nihai Grinin guvenliginde ve kalitesinde artis, fermantasyon siresini kisaltma, koruyucu madde kullaniminda azalma (3-glikozidaz aktivitesiyle oleuropein hidrolizini
hizlandirma, trindn raf 6mriand arttirma ve aroma maddeleri Gretimiyle duyusal 6zelliklere katki saglama gibi avantajlara sahiptir.

Anahtar kelimeler: Sofralik zeytin, starter kiltar, fermantasyon, L. plantarum, L. pentosus.

Sofralik Zeytin

Sofralik zeytin, ‘kulture alinmis zeytin agaci meyvelerinin teknigine uygun
olarak aciliginin giderilip, fermantasyona tabi tutularak veya tutulmayarak
gerektiginde laktik asit ve/veya diger katki maddeleri ilave edilen, pastérizasyon
veya sterilizasyon islemine tabi tutularak veya tutulmadan elde edilen zeytin’
olarak tanimlanmaktadir (Sofralik Zeytin Tebligi, 2014). Sofralik zeytin;, ham
zeytinin olgunluk derecesine gore; yesil, rengi donuk/pembe ve siyah olmak Uzere
tc farkh sinifa ayrilmaktadir (Alves ve ark, 2012).

Sofralik zeytin, Akdeniz diyetinde buydk yer tutan fermente bir gidadir ve
tretici ulkelerin dnemli bir ekonomik kaynagidir (Arroyo-Lopez ve ark, 2010;
Bonatsou ve ark, 2017). Onemli bir deder olmasina ragmen sofralik zeytin
fermantasyonu genellikle spontan olarak yurttilmektedir (Corsetti ve ark, 2012).

Sofralik zeytin Uretiminde 6n siralarda olan Ulkemiz ihracatta ayni basariy!
yakalayamamaktadir. Dis pazarda alici bulan zeytinler; dizgun yuzeyli, az tuzlu,
yogun aromali, dolgun taneli ve dayanikhdir. Ulkemizde uretilen zeytinler asiri
tuzlu, kivircik gorunumlt ve bazi Kkirleticilerle bulasik haldedir ve dis pazarda
begeni gormemektedir (Korukoglu ve ark, 2002). Ihracatta basari saglamak icin
tulkemizde modern, mekanizasyona dayali, verimli, entegre tesisler kurulmali,
yuksek tuz konsantrasyonlarindan kacinilmali ve starter kultir kullanimi
yayginlasmalidir (Karasu, 2006).
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Yesil zeytin Pembe/rengi donik zeytin Siyah zeytin

Starter kulturde aranan Ozellikler

Homofermantatif LAB olmali Toksik madde Uretmemeli

Fermente olabilir sekerleri

Salamurayi hizli asitlendirmeli tamamen tiiketmeli

Kurutma, dondurma ve

Biyojen aminleri mumkun dondurak kurutmaya dayanikli

oldugu kadar az uretmeli

olmali
Fermantasyon suresince Zeytinin duyusal karakterini ve
ortama hakim olmali raf omrunu gelistirmeli
Ortamdaki patojenlerin Cogalma hizi uygun duzeyde
gelismesini inhibe etmeli olmali

Prosese kolayca uyum

gostermeli Temini kolay ve ucuz olmall

(Montet ve ark, 2014)

Sonug

Sofralik Zeytinde
Starter Kultur Kullanimi

Fermantasyonu iyilestirmek, standart ve kaliteli nihai trUnler Gretmek
Icin 1yl bir proses kontroli onemlidir. Fermantasyonun ana itici kuvvetleri,
fermente edilebilir substratlarin mevcudiyeti, tuz igerigi, pH, aerobik/anaerobik
kosullar ve sicaklik kontrolidur. Bu dezavantajlari 6nlemek icin, modern
sofralik zeytin endustrisinde starter kulttr kullanimi énerilmektedir (Aponte ve
ark, 2012). Fermantasyonun en 1yi sekilde ilerlemesi icin saf kaltar
kullanilabilecegi gibi bir 0Onceki fermantasyondan alinan salamura da
kullanilabilir. Ancak bu fermantasyondan elde edilecek zeytinin kalitesi dnceki
fermantasyonun basarisina bagli olarak degismektedir (Demir, 2009).

Sofralik zeytin fermantasyonundan genellikle laktik asit bakterileri (LAB)
sorumludur. Sofralik zeytinlerden en sik izole edilen suslar L. plantarum ve L.
pentosus’dur ve starter kdlttir yaygin olarak kullaniimaktadirlar (Benincasa ve
ark, 2015). LAB'nin yani sira bazi mayalarda starter kudltir olarak
kullanilmaktadir. Bu mayalar; W. anomalus, Saccharomyces cerevisiae,
Kluyveromyces lactis, Pichia membranifaciens’'dir (Arroyo-Lopez ve ark, 2012).
Ceside ve prosese bagl olarak starter kultir asilama orani degismekle birlikte
genellikle %1 civarindadir. Asilanan mikroorganizmalarin salamuradaki son
konsantrasyonu 10°-107 kob/ml arasindadir (Erten ve ark, 2016).

Starter kultur kullaniminin avantajlari

- Asit oraninda artis
- Asit miktarinda artig
- Ortamda gaz olusumunda azalma

- Patojen ve bozulma yapan mikroorganizmalarin
gelisiminin engellenmesi

- Homojen urun yapisi
- Homojen urin lezzeti
- Fermantasyon suresinde kisalma

- B-glikozidaz aktivitesiyle oleuropein hidrolizinde
hizlanma

- Aroma bilesiklerinin Uretimiyle organoleptik
ozelliklere katkl saglama

- Fermantasyon suresinde kisalma
- Urtintin raf 6mrun uzatma

- Ambalajlamada koruyucu madde kullaniminda
azalma

W. anomalus (Arroyo-Lopez ve ark, 2010; Bonatsou ve ark, 2017)

Sofralik zeytin fermantasyonunda starter kultir kullanimi fermantasyonun basarili sekilde tamamlanmasina ve organoleptik olarak tercih edilen bir trin eldesine imkan
saglamaktadir. Bu nedenle tlkemizde sofralik zeytinde starter kultir kullanimi ile daha fazla c¢alisma yapilmali ve bulunan sonuclar 1siginda sanayide de starter kalttr kullanimi
tesvik edilmelidir. Boylece daha stardart triinlerin elde edilmesi ve dinya pazarinda daha buyuk bir yer edinilmesi saglanabilir.
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