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Özet

Laktik asit fermantasyonu ile elde edilen sofralık zeytin, Akdeniz diyetinde önemli yeri olan fermente bir üründür. Ülkemiz, sofralık zeytin üretimi ve tüketiminde, dünyadaki

önemli ülkelerden biridir. Üretimde uygulanan fermantasyon prosesi zeytinin kalitesi ve aroması üzerinde belirgin rol oynamaktadır. Fermantasyon spontan veya satater kültür

kullanılarak gerçekleştirilmektedir. Ülkemizde özellikle küçük ve orta ölçekli işletmelerde fermantasyon spontan olarak kontrolden uzak yürütülmekte ve duyusal açıdan önemli

kalite kayıpları yaşanmaktadır. Bu sorunun önüne geçmek için fermantasyonun kontrollü yapılması ve starter kullanımı önerilmektedir. Fermantasyon popülasyonu

Enterobacteriaceae, Clostridium, Pseudomanas, Staphylococcus, laktik asit bakterileri, maya ve bazen de küfleri içeren dinamik bir süreçtir. Sofralık zeytinlerden en yaygın

kullanılan starter türler Lactobacillus plantarum ve Lactobacillus pentosus’dur. Ayrıca, bazen Lactobacillus brevis, Lactobacillus delbrueckii ve Pediococcus pentosaceus’da

kullanılır. Laktik asit bakterileri’nin yanı sıra Wickerhamomyces anomalus gibi bazı mayalar da kullanılır. Starter kültür kullanımı; asit miktarında artış, ortamda gaz oluşumunu

azaltma, homojen ürün yapısı, homojen ürün lezzeti, bakteriyosinler yoluyla patojen veya bozulma yapan mikroorganizmaların (Clostridium, Enterobacteriaceae) gelişmesini

engelleyerek nihai ürünün güvenliğinde ve kalitesinde artış, fermantasyon süresini kısaltma, koruyucu madde kullanımında azalma β-glikozidaz aktivitesiyle oleuropein hidrolizini

hızlandırma, ürünün raf ömrünü arttırma ve aroma maddeleri üretimiyle duyusal özelliklere katkı sağlama gibi avantajlara sahiptir.
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Sofralık Zeytin

Sofralık zeytin, ‘kültüre alınmış zeytin ağacı meyvelerinin tekniğine uygun

olarak acılığının giderilip, fermantasyona tabi tutularak veya tutulmayarak

gerektiğinde laktik asit ve/veya diğer katkı maddeleri ilave edilen, pastörizasyon

veya sterilizasyon işlemine tabi tutularak veya tutulmadan elde edilen zeytin’

olarak tanımlanmaktadır (Sofralık Zeytin Tebliği, 2014). Sofralık zeytin; ham

zeytinin olgunluk derecesine göre; yeşil, rengi dönük/pembe ve siyah olmak üzere

üç farklı sınıfa ayrılmaktadır (Alves ve ark, 2012).

Sofralık zeytin, Akdeniz diyetinde büyük yer tutan fermente bir gıdadır ve

üretici ülkelerin önemli bir ekonomik kaynağıdır (Arroyo-Lopez ve ark, 2010;

Bonatsou ve ark, 2017). Önemli bir değer olmasına rağmen sofralık zeytin

fermantasyonu genellikle spontan olarak yürütülmektedir (Corsetti ve ark, 2012).

Sofralık zeytin üretiminde ön sıralarda olan ülkemiz ihracatta aynı başarıyı

yakalayamamaktadır. Dış pazarda alıcı bulan zeytinler; düzgün yüzeyli, az tuzlu,

yoğun aromalı, dolgun taneli ve dayanıklıdır. Ülkemizde üretilen zeytinler aşırı

tuzlu, kıvırcık görünümlü ve bazı kirleticilerle bulaşık haldedir ve dış pazarda

beğeni görmemektedir (Korukoğlu ve ark, 2002). İhracatta başarı sağlamak için

ülkemizde modern, mekanizasyona dayalı, verimli, entegre tesisler kurulmalı,

yüksek tuz konsantrasyonlarından kaçınılmalı ve starter kültür kullanımı

yaygınlaşmalıdır (Karasu, 2006).

Fermantasyonu iyileştirmek, standart ve kaliteli nihai ürünler üretmek

için iyi bir proses kontrolü önemlidir. Fermantasyonun ana itici kuvvetleri,

fermente edilebilir substratların mevcudiyeti, tuz içeriği, pH, aerobik/anaerobik

koşullar ve sıcaklık kontrolüdür. Bu dezavantajları önlemek için, modern

sofralık zeytin endüstrisinde starter kültür kullanımı önerilmektedir (Aponte ve

ark, 2012). Fermantasyonun en iyi şekilde ilerlemesi için saf kültür

kullanılabileceği gibi bir önceki fermantasyondan alınan salamura da

kullanılabilir. Ancak bu fermantasyondan elde edilecek zeytinin kalitesi önceki

fermantasyonun başarısına bağlı olarak değişmektedir (Demir, 2009).

Sofralık zeytin fermantasyonundan genellikle laktik asit bakterileri (LAB)

sorumludur. Sofralık zeytinlerden en sık izole edilen suşlar L. plantarum ve L.

pentosus’dur ve starter kültür yaygın olarak kullanılmaktadırlar (Benincasa ve

ark, 2015). LAB’nin yanı sıra bazı mayalarda starter kültür olarak

kullanılmaktadır. Bu mayalar; W. anomalus, Saccharomyces cerevisiae,

Kluyveromyces lactis, Pichia membranifaciens’dir (Arroyo-Lopez ve ark, 2012).

Çeşide ve prosese bağlı olarak starter kültür aşılama oranı değişmekle birlikte

genellikle %1 civarındadır. Aşılanan mikroorganizmaların salamuradaki son

konsantrasyonu 106-107 kob/ml arasındadır (Erten ve ark, 2016).

Sofralık zeytin fermantasyonunda starter kültür kullanımı fermantasyonun başarılı şekilde tamamlanmasına ve organoleptik olarak tercih edilen bir ürün eldesine imkan

sağlamaktadır. Bu nedenle ülkemizde sofralık zeytinde starter kültür kullanımı ile daha fazla çalışma yapılmalı ve bulunan sonuçlar ışığında sanayide de starter kültür kullanımı

teşvik edilmelidir. Böylece daha stardart ürünlerin elde edilmesi ve dünya pazarında daha büyük bir yer edinilmesi sağlanabilir.

Yeşil zeytin Siyah zeytinPembe/rengi dönük zeytin

Sofralık Zeytinde 

Starter Kültür Kullanımı

Homofermantatif LAB olmalı

Salamurayı hızlı asitlendirmeli

Biyojen aminleri mümkün 
olduğu kadar az üretmeli

Fermantasyon süresince 
ortama hakim olmalı

Ortamdaki patojenlerin 
gelişmesini inhibe etmeli

Prosese kolayca uyum 
göstermeli

Toksik madde üretmemeli

Fermente olabilir şekerleri 
tamamen tüketmeli 

Kurutma, dondurma ve 
dondurak kurutmaya dayanıklı 

olmalı

Zeytinin duyusal karakterini ve 
raf ömrünü geliştirmeli

Çoğalma hızı uygun düzeyde 
olmalı

Temini kolay ve ucuz olmalı

Starter kültürde aranan özellikler

(Montet ve ark, 2014)

- Asit oranında artış

- Asit miktarında artış

- Ortamda gaz oluşumunda azalma

- Patojen ve bozulma yapan mikroorganizmaların 
gelişiminin engellenmesi

- Homojen ürün yapısı

- Homojen ürün lezzeti

- Fermantasyon süresinde kısalma

- β-glikozidaz aktivitesiyle oleuropein hidrolizinde 
hızlanma

- Aroma bileşiklerinin üretimiyle organoleptik 
özelliklere katkı sağlama

- Fermantasyon süresinde kısalma

- Ürünün raf ömrünü uzatma

- Ambalajlamada koruyucu madde kullanımında 
azalma

Starter kültür kullanımının avantajları

L. plantarum

W. anomalus

L. pentosus

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