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Zeytinin Regel Uretimine Uygunlugu
Uzerinde Bir Aragtirma
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OZET

Zeytin, iilke ekonomimiz ve halkinuzin beslenmesi agqisindan énemli
bir tanmsal iiriniimizdir. Bu ¢aligmada, zeytinin geleneksel tiketim ola-
naklanna bir yenisini ilave ederck pazarlama ve ticari deferini arttirmak
amaclannugtir.  Sonug olarak; zeytin regeli tiiketiciler tarafindan begenilmig
ve dolgu maddesi seciminin, tadi biiytik O&lciide maskelenmesi nedeniyle
onemli oldugu ve bu konuda bir optamizasyona gidilmesi gerektigi anlagil-
mugtir.

SUMMARY
A Research on the Suitability of Olive to Jam Production

The olive is an important product with respect to our national
economy and our people’s nutrition. The aim of this study was to
present the olive to consumption in a way different from the conven-
tional means, and to increase its commercial value. As a result, olive
jam was approved by consumers, and it was understood that the selec-
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tion of stuffing material was important since it masks the flavour
greatly and that an optimisation was necessary in this field.

GIRIS

Regel, besin ve encrji degeri yitksck olan bir gida maddesidir. Uretimi, ge-
rek iilkemizde gerekse de dinyada hizla artmaktadir, Ekonomik gartlar ve kiiltiir
seviyesinin yiikselmesi, ailenin hemen hemen bitin fertlerinin galigmaya bagla-
masl, mutfakta harcanilan zamanin 6nemini daha da arttirarak bu siirenin miim-
kiin oldugunca kisaltilmasini gerckli kilnugtir. Ayrica, regel iretiminde birgok
meyvenin ve hatta son yillarda baz1 scbzelerin hammadde olarak kullanilmast,
s6zkonusu iirlinlerin yorescl olarak ve dzellikle aile iginde yapilan {iretimlerinin
terk edilmesine ve endistriyel dlgiitte modern fabrikalarda iirctilmeye baslama-
sina neden olmugtur.

Regel tirctiminde vigne, ¢ilek, kayisy, seftali ve giil en ¢ok kullanilan ham-
maddelerdir. Yoresel olarak portakal ve bergamut gibi meyvelerle pathican ve
kabak gibi sebzeler de regel iiretiminde kullanilmaktadir.

Zeytin, iilke ekonomimiz ve halkimizin beslenmesi agisindan dnemi bityitk
olan bir tarimsal tiriintimiizdiir (Kilig, 1989). Sofralik zeytin iirctiminde Marmara
Bolgesi basta gelmektedir (Anonymous, 1988). Urelilen zeytinlerin % 20’si ye-
meklik, % 801 yaglik olarak degerlendirilmektedir (Anonymous, 1988). Sofralik
olarak degerlendirilen zeytinlerin % 85 kadari siyah, % 15 kadart ise, yesil zey-
tine iglenmektedir (Kilig, 1989).

Gercek bolgemiz gerckse de iilke ckonomisi agisindan dnemi biiyitk olan
zeytinin geleneksel titketim olanaklarina bir yeni uygulamays ilave etmek ve boy-
lecede pazarlama ve ticari deferini arttirmak amaciyla sdzkonusu ¢alisma yapil-
mugtir,

LITERATUR BILDIRISLERI]

Regel, farklt kaynaklarda degisik sckillerde tammlanan bir mamul olup,
en genel anlamiyla; bitiin yarim veya daha kiicitk parcalar halindeki meyveye
seker ilavesiyle hazirlanan kivamli bir Griindir. Boyle bir iirinde meyve pargala-
r1 hangi meyveden yapilmig oldugunu agiklayacak kadar iri olmahdir (Cemeroglu
ve Acar, 1986).

Geleneksel muhafaza yontemlerinden birisi olarak bilinen regel, marme-
lad ve jole iiretimi, ortamun scker konsuntrasyonunun yitkscltilmesiyle elde edi-
len Girtinlerdir (Cemerogly, 1976).

Cesitli meyve ve scbzeler, seker, pektin, asit ve glikoz regel {iretiminin
hammaddelerini olugturmakta olup, kivamli yapist asit ve gcker cgliginde olmak
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iizere gerck meyve veya sebzeden gegen gerckse de disaridan ilave edilen pektin
yardimuyla gergeklesmektedir (Cemeroglu, 1976). Genelde pektin kullanilmadan
sadcce scker ve asit yardimiyla kivam arturidmak istendiginde amaca yeterince
ulagilamayip sekerlenme tchlikesi olugmaktadir (Cemcroglu, 1976). Bu nedenle-
dir ki pektin sdzkonusu irtnlerde jel olugturma ozelliginden yararlanilarak kul-
lamlan bir katki maddesidir (Copur, 1988). Ancak pcktinin jel olugturabilmesi
icin ortamda bir dehidrasyon maddesi bulunmalidir (Graham, 1977). Pektinin
esterlesme derecesi jel olusum mekanizmasi tizerinde etkin rol oynamakta olup,
% 8 esterlegmig pektin en uygun pektinik asiti vermektedir (Berk, 1980).

% 67.5 seker konsantrasyonu, pH 3.2 ve pektinin tipine bagh olarak (Yik-
sck metoksilli veya diisitk metoksilli pektinler) % 1 oraninda pektin kullanima jel
olugumu igin optimum kogullardur (Desroiser ve Desrosier, 1982).

Ortamun istenilen pH simrinda tutulmast igin gencelde sitrik asit, tartarik
asit ve laktik asit kullantlir. Kullanilacak asit miktart asitin gesidine baghdir. Az
miktarda tartarik asit pH dcgerini suratle digirtirken ayni pH degerine ulagmak
icin sitrik asitten daha fazla kullanmak gerekir. Laktik asit bu iki asit arasinda
bir dzellik gosterir (Kulig ve ark. 1987).

Regel ve marmelatlarda invent scker miktar sckerlenme agisindan son
derece dnemlidir. % 65 kuru madde iceren bir drnckte bu degerin % 3-43 ora-
ninda, % 72 kuru madde igeren bir regelde isc, inversiyon oraninin % 28-34 ora-
ninda olusmast sckerlenmeyi kesinlikle onlemektedir (Cemeroglu ve Acar,
1986).

Hasad edilen zeytinler aci tatdadir. Acihk maddesi Oleuropein denilen
bitkisel bir glikozit olup, alkali ile hidrolizde aci tatda olmayan kafcik asit ve
komplcks bilesiklere doniigiir (Woodroof ve Luh, 1975). Aciligs gidermek ama-
cyla oda sicakhigandaki % 1-2'lik kostik ¢ozeltisi kullanilmaktadir (Woodroof ve
Luh, 1975). Zeytinler homojen bir tatlilik gosterebilmeleri igin acilifi giderme
isleminden dnce mutlaka iriliklerine gore siniflandiridmalidir (Kihig, 1989).

MATERYAL VE METOD

Materyal

Arastrmanin materyalini, Bursa ili, Mudanya ilgesinin zeytin bahgele-
rinde yetistirilen Gemlik (Trilye) gesidi zeytinler olusturmaktadir. Zeytinler tam
olgunluga gelmeden yesilden sar1 renge dontsiirken ckim ayinda clle hasad edil-
mis ve bolim igletmesine kiifeler icerisinde getirilerck ayni giin denemeye alin-
migtir. Aragtirmada toplam 90 kg zeytin kullamlmigtir,

Dolgu materyali olarak kullamlan portakal ve limon meyve kabuklart ise;
pazardan sdzkonusu meyvelerin satin alinarak kabuklarimin uygun bir sckilde
sovulup acihiginin giderilmesiyle elde cdilmistir.
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Zeytin Regeli Uretim Yontemi

Zeytin regeli iretiminde ilk islem, zeytinin tatlandirilmasidir. Bu amagcla
zeytinler, isletmeye getirilmeden dnce siniflandirma makinelerinde iriliklerine
gore stuflandirlmugtir. Bu esnada yaraly, bozuk, hasere tahribati gbrmiig olanlar
elle ayiklanmugtir. Isletmeye kiifeler igerisinde getirilen zeytinler suratle iglet-
meye alinmuglardur,

Zeytinler; toz, toprak ve tas pargaciklari gibi kir unsurlarin uzaklagtiril-
mas1 amaciyla 6n yikama iglemine ugratilmislar ve sulan siiziildiikten sonra aci-
lgini gidermek amaciyla 20°C°deki % 1.5’luk NaOH ¢Ozeltisi igerisine konul-
mugtur. Bu amagla alkali ¢ozeltisi ayr: bir kap igerisinde 20°C’ta hazirlanmgtar.

Alkalinin ¢ekirdege kadar iglemesine izin verilmis ve bu siire oda sicak-
liginda (15-20°C) 15 saat olarak saptanmustir. Alkalinin cekirdege iglemesi, dane-
ler bigakla enlemesine kesilerek havada birakip oksidasyonla siyahlasmasindan
yararlanilarak ve de fenolfitalein ¢ozeltisi damlatilarak olusan kirmiz1 renkte
saptanmugtir. Bu surenin sonunda kostik ¢ozeltisi bosaltilarak yerine temiz su
konulmus ve bir miiddet (yaklagik 30 dakika) bekletildikten sonra bu su da
bosaltilarak yeniden temiz su doldurulmustur. Bu islem 5 kez tekrarlandiktan
sonra yikamaya giinde 3 kez su degistirilerek 2 glin devam edilmistir. Bu siirenin
sonunda daneden yine kesit alinarak fenolfitalein damlatilarak kostik kalip kal-
madig kontrol edilmig ve kostik kalintisinin kalmadig1 saptandiginda yikama igle-
mine son verilmistir,

Yikama igleminde zeytinlerin hava ile temas etmemelerine zen gosteril-
mig ve bu amagla iglem, alkali ¢ozeltisinin altdan bogaltilip kabin iistiinden
suyun verilmesiyle yapilmigtir. Sekil 1’de alkalinin gekirdege islemesi igin gegen
siire grafiksel olarak gosterilmistir.
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Aciligy giderilmis zeytinler ¢ekirdek ¢ikartma iglemine ugratilmiglardir. Bu
amacla ¢l ile galigan basit bir ¢ekirdek ¢ikartma makinesinden yararlanimgtir.
Cekirdegi ¢ikarulmug zeytinler % Vlik sitrik asit ¢dzeltisi igerisinde kararmalarin
dnlemek amaciyla bir siire bekletilmistir, Daha sonra yikanarak alinan zeytinle-
rin ¢ekirdek evi bogluklarina dolgu maddesi olarak kullanilan portakal ve limon
kabuklar1 yerlestirilmigtir. Bunun i¢in sozkonusu meyvelerin kabuklari soyulmus,
biinyclerinde bulunan ve acilik veren cteri yaglarin uzaklagtinilmasi igin kabuklar
kaynar su igerisinde 5 dakika tutulmus ve su degigtirilerck bu islem 3 kez tekrar-
lanmistir. Daha sonra albeda kisimlart temizlenen kabuklar gekirdek boslugu
boyutlarinda serit scklinde kesilerck, kabuk kisimlar diga geleeck gekilde ikiye
katlanip gekirdek yuvasina elle yerlestirilmigtir,

Belirtilen sckilde hazirlanan zeytinler Tablo 1'de verilen regeteye gore re-
cel dirctimine iglenmiglerdir.

Tablo: 1
Zeytin Regeli Uretiminde Kullanilan
Hammadde Miktar:

Hammadde Mikear (kg)
Zevtin 1

Seker 1

Glikoe 0.1
Pektin relman 0.007
Sitrile Asit tsusuz) 0.0018
Su 0.5

Portakal - Limon kabugu —

Recete iceriginde belirtilen oranda seker ve su koyulagtirma kabina konu-
lup hafif ateste pisirilmeye baglannugtir. §eker ve su tamamen kariginca zeytin-
ler ilave edilmis ve koyulustirma iglemine devam cedilip 66 Briks’te ¢ozelti haline
getirilen pektin daha sonra 68 Briks'te glikoz, 71 Briks’te de sitrik asit ilave edi-
lip 72 Briks’te kaynatma iglemine son verilmiglir. Bu siirenin sonunda kavanozla-
ra uygun sckilde doldurulup kavanozlurin kapaklari kapatilip, kaynar su igeri-
sinde 15 dakika pastdrize cedilmiglir. Kavanozlar, pastorizasyon iglemi bitimin-
den dnce S0°C’taki sonra 20°C’taki su i¢erisinde kademeli olarak sogutulmustur.
Tablo 2’de koyulagtirma siiresine bagl olarak ¢oziintir kuru madde oranindaki
artis verilmigtir. '

Zeytin Regeline Uygulanan Analizler
Zeytin regeline uygulanan analizlerden toplam kuru madde tayini Cemer-
oglu (1976)a; Briks tayini, Regnel (1976)°c; pH ve toplam asit tayini, Horwitz
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Tablo: 2
Koyulagtirma Baglangicindan Bitimine Kadarki Siirede Coziintir
Kuru Madde (Briks) Artisi

Portakal Dolgulu Limon Dolgulu
Siive (dak.)
Recel Regel
0 56 (1) 55.56 (1)
5 53 52.0
10 53.5 52.0
15 54 53.5
20 57.5 55.0
23 59.0 58.0
30 61.0 60.5
35 62.5 62.0
10 63.5 63.0
ih 66.0 (2) 64.5
S0 68.0 (3) 66.2 (2)
35 71.2 (4) 68.0 (3)
61 72.0 71.0 (4)
60 — 72.2
1) : Zeytinin ilave edildigi briks derecesi

)} : Pektinin ilave edildigi briks derecesi
3} : Glikozun ilave edildigi briks derecesi
j : Sitrik Asitin ilave edildigi briks derecesi

(1975)’e; Renk tayini, Gonil ve Altug (1981)a, Toplam seker, invert seker ve
sakkaroz tayinleri, Dickinson ve Goose (1967)’e; Formal sayisi, Eksi ve Cemer-
oglu (1975)a; Hidroksimetilfurfural tayini, Romann ve Staub (1981)’a; Pektin
tayini, Cemeroglu (1976)’a; Yag tayini, Pomeranz ve Meloan (1977)’e; Duyusal
degerlendirme ise, Uriit ve Kilig (1987)’a gore recelin meyve ve surup fazlart ho-
mojen bir kanigim haline getirilerek yapilmugtir.

BULGULAR VE TARTISMA

Zeytin receli drneklerine ait analiz sonuglart Tablo 3’de verilmigtir.

Tablo 3’de gorildigi gibi dolgu maddesi portakal ve limon olan regellerin
toplam kuru madde miktarlar1 sirasiyla 79.80-78.60 g/100 g arasinda bulun-
mugtur. 72 briks civarinda pisirme islemine son verilmesine ragmen toplam kuru
maddedeki bu yitksek degerler zeytin danesinin kuru maddesinden ileri gelmek-
tedir.

Indirme briksinin 72 olmasina ragmen drneklerin depolama siiresi sonun-
da yapilan analizlerinde portakal dolgulu regelde bu degerin 69.50 briks, limon
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Tablo: 3
Zeytin Regeline Ait Analiz Sonuglar

Portakal Doleu Maddeli Linton Dolou Madd i

Zevtin Reoeli Zoviin Regoel
Toplam Kuru madde (g 106 gy T9. 0 TS G0
Briks (¢ 100 oy HY.00 (i~ 80
pH 3040 60
Toplam Asitrg 100 gy (.24 .20
Toplam B2H0 GO0
mekerp 100 g Tnver 21.20 1950
Niakkaros 39,30 Hn 40
Formal Sayvis .4 6.0
TINE cimg 100 g y.60 5.20
Pektin (g/100 g1 0.06 0.06
Yag 2100 ¢ 2.20 2.60
Renk Mat: | Mat: 8
tLovibond tin.i Yesil: 3 Yesil: 1
Sari: 3 Sari: 1
Renk (0-5) 55 3
Tat (0-5) 55 4
Duyvusal Koku (0-2) 1 1
Degerlendirme  Kivam (0-5) 5 5
Genel Goriiniis (0-8) 7 6
Toplam Puan 23 21

dolgulu 6rnekte ise 68.80 briks derecelerine sahip olduklar: saptanmugtir. Bu du-
rum bize pisirme esnasinda surubun daneye tamém_cn emilmedigini ve depolama
siiresi sonunda kiitle dengesinin kurularak briks degerlerinde bir miktar diigme
oldugunu gostermektedir. A

Orneklerin toplam asit miktarlari, dolgu maddesi portakal ve limon olan
recellerde sirasiyla 0.24 ve 0.20 g/100 g olarak saptanmigtir. Bu saptanan deger-
lerin farklilig zeytinin kendi asitliginin farkli olmasindan ve asitligin orjinal regete
igerigine gore bulunmasi gereken degerden biraz daha yiksek olmas ise, zeytin
danesinde bulunan asitliginin de ortama ilave edilmesinden kaynaklanmaktadir.

Orneklerin asit degerlerindeki farklilagma, paralel oranda pH degerlerine
de etki etmektedir.
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Regellerin lovibond tintometresi ile yapilan renk degerlerindeki farkhilik
ise, gerek zeytin danelerinin renk bakimindan homojen olmamalarindan gerekse
de kullanilan dolgu materyallerinin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir,

Orneklerin geker iceriklerine bakildiginda birbirlerine gdre Onemli bir
fark gdstermedikleri goriilmesine kargin, sekerlenmeyle yakindan iligkili olan in-
versiyon orani, dolgu maddesi portakal olan regelde % 33.80 oraninda, dolgu
maddesi limon olan regelde ise % 32.20 oraninda gergeklesmistir. Bu degerler,
ilerde olugabilecek sekerlenmenin dnicnmesi agisindan optimum sinirlar iginde
kaldig1 igin ayrica énemlidir,

Ortamdaki aminoasit miktari hakkinda bilgi veren formal sayisi gerek por-
takal dolgulu gerekse de limon dolgulu regellerde degismeyip 6 olarak saptan-
mugtir.

Regel ve marmelat gibi iirtinlerde bir kalite kriteri olarak bilinen hidroksi-
metilfurfural (HMF), portakal dolgulu ve limon dolgulu regellerde sirastyla 5.60
ve 5.20 mg/100 g oraminda saptanmustir. Ornckler arasindaki az da olsa farkh
degerlerin saptanmasi uygulanan 1sil iglem sicaklik ve siiresinin farkli olmasindan
ve hekzoslarin farkli asitik ortamda farkli oranlarda HMF’a ddniismelerinden
kaynaklanmaktadir.

Her iki 6rnekte de pektin miktarlar: degismeyip 0.06 /100 g olarak sap-
tanmigtir. S6z konusu pektin miktary, regete geregi ilave edilen pektinden ve zey-
tinin biinyesinde bulunan pektinden olusmaktadir.

Dolgu maddesi portakal olan regelde yag orani 2.20 g/100 g olarak saptan-
masina karsin, dolgu maddesi limon olan regelde bu deger, 2.60 g/100 g olarak
saptanmugtir. Miktarlardaki farklilik, zeytinin biinyesinde bulunan yag miktarinin
farkli olmasindan kaynaklandig1 sanilmaktadir. Ancak her iki yag miktar: da ta-
dimcilar tarafindan duyusal degerlendirme yapilirken hissedilememistir.

Her iki drnege yapilan duyusal degerlendirme sonucunda regeller begenil-
mis ve tadimcilar tarafindan dolgu maddeleri olarak kullanilan portakal ve limon
kabuklarinin regelin tadini $nemli 8lgtide maskeledigi goriigiine varilmigtir. Buna
gore tiketici begenisi agisindan dolgu maddesinin se¢imi ayrica bir 6nem
tagimaktadir. Duyusal degerlendirmeye katilan tadimcilarin regellere vermis ol-
duklar toplam puanlardan da anlagilacag gibi portakal dolgu maddeli zeytin re-
geli, limon dolgu maddeli zeytin regelinden yitksek puan alarak daha gok bege-
nilmigtir.

SONUC VE ONERILER

Ulusal tarimsal bir triiniimiiz olan zeytinin klasik tiikketim olanaklarina
ilaveten regel iiretiminde de hammadde olarak kullanilabilecegi yapilan bu ca-
ligmayla saptanmustir. Ayrica bu sekilde degerlendirme yontemi, zeytinin pazar-
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lama ve ticari degerini arttrmaktadir. Yapilan duyusal degerlendirme sonucuna
gore zeytin regeli iretiminde dolgu maddesi segiminin tadi 6nemli derecede
maskelemesi agisindan dnemli oldugu anlagilnugtir. Bu sonug bize farkli dolgu
maddeleri denenerek optimizasyona gidilmesi gercktigini agiklamaktadur.
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