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ACIKLAMALAR

KOD 541G10144

ALAN Gida Teknolojisi

DAL Zeytin Isleme

MODUL Zeytinde Acilik Giderme

MODULUN TANIMI

Bu modul; acilik giderme yontemlerini, yontemler arasindaki
farks,, islemlerin olumlu olumsuz yoénlerinin  nihai Uriine
etkisini kavranarak bu islemleri yapabilme, gerekli arac-
gerecleri tamyip kullanabilme, basit bakim ve temizligini
yapma bilgi ve Dbecerilerinin kazandirildigi  6grenme
materyalidir.

SURE

40/ 32

ON KOSUL

Zeytinde kirma ve gizme modult

YETERLILIK

Aahk gider mek

MODULUN AMACI

Genel Amag

Bu modul ile gerekli ortam saglandiginda ilgili standart ve

yonetmelige uygun olarak istenilen 6zellige gére zeytinlerin

aciligini gidererek zeytini tatlandirabileceksiniz.

Amaclar

1. Zeytinlerin aciligin su ile giderebileceksiniz.

2. NaOH cozdtisi  kullanarak  zeytinlerin  aciligim
giderebileceksiniz.

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE
DONANIMLARI

Ortam: Uretim atolyesi

Donamm: Kirma makinesi/cizme makinesi, kasa, cesitli
kaplar (tank, bidon, kova, kivet legen vb.), bigak, kasik,
kepce, temizlik arag gerecleri, zeytin, su, tuz, NaOH, sitrik
asit/laktik asit, eleme (kalibrasyon) makinesi, yikama
makinesi, secme bandi, cuval, kasa terazi, kayit defteri,
bilgisayar, depo.

OLCME VE
DEGERLENDIRME

Sinif gegme yonetmeligine uygun olarak modulin iginde yer
alan her dgrenme faaliyetinden sonra verilen goktan segcmeli
test stnavlari ve uygulamali sinavlar ile kendinizi 6lgeceksiniz.
Modul sonunda ise kazandigimz bilgi, beceri ve tavirlar
Olcmek amaciyla, uygulama faaliyetlerindeki islem
basamaklarinda gosterdiginiz basariya goére
degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Bildiginiz gibi zeytin meyvesi yapisinda, oleuropein denilen acilik maddesini
icermektedir. Sofralik zeytin Uretiminde amag bu maddeyi azaltarak zeytini tatlandirmak ve
salamura ile zeytine dayaniklilik kazandirarak uzun siire saklamaktir. Aciligi giderilen
zeytinler farkli uygulama yontemlerine gore gizme zeytin, kirma zeytin gibi farkli isimlerle
adlandirilir.

Aciligin giderilmesinde de ¢esitli yontemler kullanilmaktadir. Bu yontemler; aciligi
gidermede kullamlan maddeye gore farklilik gosterir. Sadece su ile veya NaOH (sodyum
hidroksit) ile acilik giderme islemi gerceklestirilebilir. islenecek sofralik zeytin cesidine,
sireye, isletmenin dretim imkanlarina vb. kosullara gore uygun acilik giderme
yontemlerinden biri kullamlir. Bazi sofralik zeytin gesitlerinde ise zeytinler; dogrudan
salamura/tuz ile islenerek gergeklesen fermantasyon sayesinde yeme olgunluguna getirilir.
Bu sekilde islendiginde zeytinler fermantasyon sirecinde acilik maddesinden de arinir.
Ancak bu durum, isleme stiresinin daha uzun siirmesine neden olur.

Zeytinde Acilik Giderme modilde su ve NaOH (kostik) ile acilik gidermeyi
Ogreneceksiniz. Ayrica yontemler arasindaki farki, islemlerin olumlu ve olumsuz yonlerini,
nihai Urine etkisini kavrayarak bu islemleri yapabilme, gerekli arag- gerecleri tamyip
kullanabilme, basit bakim ve temizligini yapabilme bilgi ve becerilerini kazanacaksiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

(AmAc )

Bu faaliyette size verilen bilgi ve beceriler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda
zeytinlerin acihigim su ile giderebileceksiniz.

(ARASTIRMA)

Islenmemis (ham) zeytinin acilig1 hakkinda bilgi toplayinz.

Zeytinin aciligini giderme yontemleri hakkinda bilgi toplayimz.

Edindiginiz bilgileri rapor halinde dizenleyerek raporlarimzi arkadaslarinizla
paylasiniz.

1. SUILE ACILIK GIDERME

1.1. Zeytinlerde Acihigin Nedeni

[SREORN

Resim 1.1: Zeytin danelerinin agacta gor inimu

Zeytin meyves, kimyasal bilesim agisindan diger tek cekirdekli meyvelerden daha
dusik seker, buna karsilik daha yuiksek yag ihtiva eimesi ve blinyesinde oleuropein denilen
acilik maddesini icermesi sebebiyle farklilik gosterir. Bu nedenle zeytin dalindan
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koparildiginda tiketilmez. Binyesindeki acilik veren maddenin giderilmesi gerekir.
Turkiye de sadece Izmir'in Karaburun ilgesinde yetistirilen zeytinlerin daneleri agag
Uzerinde iken iklim ve cevre sartlar ve pome-olea adi verilen mantarin enzimatik etkisi ile
aciligim kaybetmekte ve dalindan koparildig: gibi yenilebilmektedir.

Zeytin meyvesi, biinyesinde bulunan acilik maddesinin degisik yontemler kullamlarak
uzaklastinlmasiyla tuketime hazir hale gelebilmektedir.Bu yontemleri segerken dikkat
edecegimiz en 6nemli husus zeytin isleme teknigine (kirma,gizme, konfit vb.) uygun acilik
giderme yOntemini segmektir. Uygulanacak isleme teknigine gore zeytinler, su veya NaOH
¢ozdltisi ile acilhigr giderildikten sonra yada acilik giderme icin 6n islem uygulanmadan
dogrudan salamura/tuz ile fermantasyona alinir.

1.2. Suile Zeytinin Acihgim Gidermede Temel Prensip

Zeytinin aciligim suda giderme “acilik giderme” bir diger ifade ile zeytini tatlandirma
yontemlerinden biridir. Bu yontemde amag belli araliklarla su degisimi yapmak suretiyle
zeytindeki acilik maddesinin  suya gegmesini  saglayarak zeytini kisa zamanda
tatlandirmaktir. Genellikle yesil zeytin isleme tekniklerinden olan kirma ve cizik zeytinde
uygulanir. Kirma veya ¢izme isleminden hemen sonra su icerisine atilan zeytinler meyve
etindeki acilmadan dolay: su ile gabuk reaksiyona girer, zeytin igerisindeki oleuropein (acilik
veren maddeyi) su icerisine geger. Su degistirme isleminin zamaninda yapilmast 6nemlidir.

Resim 1.2: Su igerinde acahg giderilen zeytinler



1.2.1. Suyun Tasimas Gereken Ozellikler

Zeytinlerin tatlanmasi asamalarinda  kullanilacak suyun kimyasal degerler ve
mikrobiyolojik 6zellikler agisindan igme ve kullanma suyu niteliginde olmasi gerekir. Bunun
tespiti icin de suyun analizi gerekmektedir.

Gida Uretim ve satis yerleri hakkinda yonetmelige gore; dretimde kullamlan su, Tirk
Gida Kodeksi’ ne uygun ¢zellikte olmalidir. Suyun siirekli ve yeterli saglanmasi, depolamasi,
basing ve sicakliginin kontrol U igin uygun tesisat bulunmalidr.

Resim 1.3: Su analizi



Tablo 1.1: iCIL EBIiLiR SUYUN FiZiK SEL VE KIMYASAL OZELLIKLERI

Madde ismi M iisaade edilen Madde | Maksimum Deger
Kursun (Pb) - 0.05 mg/L
Zehirli Selenyum (Se) - 0.01 mg/L
M addeler Arsenik (As) - 0.05 mg/L
Krom (Cr) - 0.05 mg/L
Siyanir ( Cn) - -
Kadmiyum (Cd) - 0.01 mg/L
Ezge'r‘]ga BRI e oriir () 1.0 mglL 1,5 mg/L
M addeler Nitrat (NO3) 10 mg/L 45 mg/L
Renk 5 birim >0 Drim
. 5 birim
Bulaniklik 5 birim Kokusuz .normal
Koku ve tat kokusuz ,normal 1500 m gL
Buharlasma kalintist 500 mg/L 1.0 mglL
Demir (Fe) 0.30 mg/L 0'5 mg/L
) Mangan (Mn) 0.10 mg/L 1'5 mg/L
Icilebilme Cinko (zZn) 1.0 mg/L 1'5 mg/L
Ozelligine Kalsiyum (Ca) 5.0 mg/L 200 mg/L
Etki Eden Magnezyum (Mg) 75 mg/L 150 mg/L
M addeler Silfat (SOy) 50,0 mg/L 400 mg/L
Klorr (Cl) 200 mg/L
Ph 75-8 600 mg/L
Bakiye klor 0.1 mglL g?r}]g}i
Fenolik maddeler - 0 (’)02 mg/L
Alkali Benzin Sulfanat 0.5mg/L ’10 mg/L
Mg + Na,S04 5000 mg/L 1000 mg/L
S Toplam Organik Madde 3.5mg/L -
Ilfﬂlgtljadg:ar Nitrit - -

Amonyak




1.2.2. Suda Bekletme Siires

Su dolu kaplar igerisine atilan zeytinlerin aciligim suya vermesi icin belirli bir siire su
icinde beklemesi gerekmektedir. Bu slire zeytin tiriine ve olgunluk durumuna gore farklilik
gosterebilir. Yaklasik 30-45 giin sonunda zeytinin aciligi giderilmis olur. Bu yontemle
islenecek zeytinlerin sert etenli gesitlerden tercih edilmesi, isleme asamasinda ve muhafaza
dénemlerinde olusabilecek yumusama riskine kars: dncelikli bir dnlemdir.

1.2.3. Su Degistirme Sikhig

Su degistirme islemi en az bir hafta araile olmak Uzere, zeytin ¢esidine bagli olarak 3-
4 kez yapilarak tatlanma saglanabilir. Sik su degisimi tatlanmay: hizlandirmakla beraber
zeytinde yumusama riskini artiracagindan bir haftadan daha az siirdi su degisimi 6nerilmez.
Su degistirmenin amac: zeytinleri daha kisa siirede tatlandirmaktir. icilebilir nitelikteki su
herhangi bir yardimct kimyasal katilmadan degisim suyu olarak kullanilabilir. Ancak
zeytinlerde yumusama gorilmesi halinde ya da hassas bir ¢esitle ¢alisiliyor ise %0.1 CaCl,
%00.3 laktik asit veya sitrik asitle asitlendirilmis, %2’ lik tuzlu su kullaniimalidir.

Zeytinin yumusamamas: ve daha uzun sire dayanmasi icin en idedli ilk suda
tatlanmasinm beklemektir. Bu sekilde tatlanma siiresi 2-2.5 ay olabilir.Bekleme esnasinda su
Uzerinde mantar tabakasi olusur. Bu tabakada bulunan mantarlar su iginde olusan asitleri
tuketir. Asit azalmasi yani pH'min yuksdmesi zeytinin yumusamasina sebep olur. Bu
nedenle bu mantar tabakasi su Uzerinden dikkatlice alinmalidir. Bundan korunmanin yolu
salamura kaplarinin mimkun oldugu kadar dar agizli olmast ve suyun hava ile temasimin
kesilmesidir. Baslangigta her giin, 15 giin sonra 3-4 giinde bir pH kontrolt yapilmalidir. pH
ilk bir haftaiginde 6" ya, 15 giin sonunda 5.5 a yaklasmalidir. pH’ da diisme olmaz ise veya
yiukselme olur ise suya %0.2-0.3 asit ilave edilmelidir. Aksi taktirde su salyalamr ve
zeytinler yumusar.

Resim 1.4: pH kagich Resim 1.5: pH metre



Resim 1.6: Acih@ giderilmis zeytin
1.2.4.Tat Kontrolu

Zeytinlerde tat kontrolU pratikte duyusal olarak yapilir. Su degisim asamalarinda
zeytinlerden yemek suretiyle zeytinin acilik maddesinden arimip arinmadigi tespit edilir.
Zeytin tatlanmug, yani acilik maddesi kaybolmus ise su degisimine son verilir ve zeytinler
%6-8 yogunluktaki tuzlu su igerisine alinir. Gerekirse salamuraya %1.5 asit (Sitrik asit ya da
laktik asit) ilave edilir.

N\

Resm 1.7: Tat kontroll
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1.3. Dikkat Edilmesi Gereken Hususlar

1- Isleme teknigine uygun zeytin ¢esidi ve saglam daneile caligiimalichr.
2- Kullanilan su igilebilir nitelikte olmalidir.

3- Su degisim siklig1 1 haftadan daha kisa siireli olmamalidir.

4- Su Gzerinde olusan mantar tabakas: alinmalidir.

5- Tatlanan zeytinler zaman kaybetmeden tuzlu suya alinmalidir.

1.4. Suda Acihik Gidermenin Olumlu ve Olumsuz Y onleri

Olumlu yonu:

e Zeytinler bir ay gibi kisa bir ddnemde yeme olgunluguna gel mektedir.

o Zeytinlerin yesil olum donemlerinde sofralik olarak degerlendirilmesinde
kullanlan yaygin bir yontem olmas: sebebiyle 6nem arz etmektedir.

Olumsuz yonu:

e YoOntem tamamen dogaldir ve hijyenik calismayr gerektirir. Salamurhane,
kullanlan ara¢ gerecler, salamura kaplari temiz olmazsa, su degisimi esnasinda hijyen ve
sanitasyon kurallarina dikkat edilmez ise zeytinlerin yumusamasi ve hatta bozulmasi soz
konusudur.



((UYGULAMA FAALIYETI

)

Sofralik olarak islenmek Uizere yesil zeytin alarak asagida verilen islem basamaklarim

uygulayiniz.

Islem Basamaklari

| Oneriler

dezenfekte ediniz.

I Calismaya baslamadan
Once ve is bitiminde éelleriniz yikayip

@ Onliginiizin mutlaka Gtili ve temiz
olmasi gerektigini unutmayiniz.

@ Bone ve ddivenlerinizi her is bitiminde
ve ara verdiginizde ve mutlaka gikarip

¢Ope atinmz.

@ Is kiyafetleriniz ile Gretim alam disina
cikmayiniz.

@ Calisirken yuzik, kinye vb. aksesuar
takmayiniz.

@ Uretim alanina galos giyerek giriniz ve
Uretim alam disina her  cikisimzda
galosu cikarip ¢ope atimz.

Duzenli vetitiz
calistnez

@ Zeytinleri ozeliklerine

siniflayiniz.

gore

Kabul i
bilgileri

@ “Zeytinlerin
moduiltinde
hatirlayinz.

@ Zeytinleri gesitlerine ve biyukltklerine
gbre ayirmz.

Isletmeye
edindiginiz

@ Zeytinleri tartimz.

Kavit tutunuz.

@ Zeytinleri temizleyiniz.

@ “Zeytin  Temizleme” modultinde
edindiginiz bilgileri hatirlayimz.
@ Zeytin icerisindeki yaprak, dal vb.

copleri ayirimz.

@ Zeytin icerisindeki Kkusurlu daneleri
ayiriniz.

@ Zeytinleri  kurallarina uygun olarak

yikayimz.
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Zeytinlere kirma, cizme veya delme
islemlerinden birini uygulayimz.

“Zeytinde Kirma ve Cizme” moduliinde
edindiginiz bilgileri hatirlayimz.

Zeytinleri suicerisine alimz.

@ Suyun

icilebilir  nitelikte  olmast

gerektigini unutmayinmz.

@ Kullandigimz kaplarin temiz olmasina

dikkat ediniz.Tank/bidonlari  %2'lik
sodyum karbonat (camasir sodasi)
kullanarak bir firca ile yikayip, iyice
durulayiniz.

Once tanka bir miktar su koyunuz, daha
sonra zeytinleri doldurunuz. Boylece

zeytinlerin darbe almasim
Onleyebilirsiniz.  Zeytinleri  tanka
doldurduktan sonra Uzerini  Ortecek

kadar su ekleyiniz.
Uygulamalarimiz sirasinda  hijyen ve
sanitasyon kurallarina uygun ¢alisiniz.

Belli araliklarla suyunu degistiriniz.

Ogrenme faaliyetinde verilen bilgileri
hatirlayinz.
Su degistirme tarihlerinizi kaydediniz.

Su Uzerindeki mantar tabakasim alimz
ve pH olcuimu yapiniz.

Ogrenme faaliyetinde verilen bilgileri
hatirlayinz.
pH dlctimlerini kaydediniz.

Zeytinleri muhafaza etmek icin uygun
kosullar1 saglayimz.

QY [QEu 8§ O

Zeytinleri agz1 kapal1 kaplar icerisinde,
temiz, kuru, serin ve karanlik bir
ortamda muhafaza ediniz.

Duzenli araliklarla tat kontrolti yaparak
aciligin  kayboldugu zamam tespit
ediniz.

Q

Kap igerisinden zeytin alirken mutlaka
temiz ddiven takinmz.

Tatmadan Onceki 1 saat bir sey
yememeye, cok a¢ ve c¢ok tok
olmamaya dikkat ediniz.

Tadimdan 6nce bir bardak suiginiz.

Aciligi giderilen zeytinleri tuzlu su
(salamura) icerisine alinz.

ISRV

% 6-8 yogunlukta tuzlu su hazirlayimz.
100 L tuzlu su hazirlayacaksaniz, 6-8
kg tuz kullanmalisiniz. %6 yogunlukta
50 L tuzlu su hazirlayacaksanmz, 50 X
6/100=3 kg tuz kullanmalisiniz.)
Gerekirse bu tuzlu suya %1.5 oramnda
asit ilave edebilirsiniz (100 L
%\Iamurayal 5L asit).

Kullanclgmz arac-

Ivie 1

I femizlgins yapiniz,

-Calistiginiz ortam temizleyiniz.

-Is kiyafetinizi ¢ikariniz

-Elleriniz yikayimiz.
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(OLGME VE DEGERLENDIRME )

A. OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

Asagida verilen cumleleri “dogru” veya “yanhs” olarak degerlendiriniz.
Cumlelerin basindaki bosluga “dogru” oldugunu dusintyorsamz D, yanhs oldugunu
dustinuyorsamz Y yazarak belirtiniz.

1.( )Suda acilik giderme yontemiyle islenecek zeytinlerin yumusak etenli gesitlerden
secilmesi gerekir.

2.( )Su Uzerinde olusan mantar tabakasi su igerisinde olusan asidi artirir yani pH’y1
dstrdr.

3.( )Acilig1 giderilen zeytinler, bozulmadan uzun sire dayanabilmesi icin denge
salamurasina alinir.

4. ( )Acilik giderme sirasindailk 15 gtin boyunca her gtin pH kontrol i yapilmalidir.

5. ( )Suda acilik giderme sirecinde temizlik ve hijyen kuralarina uyulmamasi

bozulmaya neden olur.
Asagidaki sorular icin verilen segenekler den dogru olam isaretleyiniz.

6. Suda acilik giderme srasinda zeytinlerde yumusama gordlmesi  durumunda
yardimci/koruyucu madde olarak asagidakilerden hangisi kullanilmaz?

A) CaCl, D) Tuz
B) Laktik asit E) NaOH
C) Sitrik asit

7. Zeytinlerinsu ile aciligim giderme sirasinda dayanklilig: artirmak igin asagidakilerden
hangisi enideal uygulamadir?

A) Suyu 2 gun araile degistirmek

B) Suyu 4 giin ara ile degistirmek

C) Suyu degistirmeden ilk suda tatlandirmak

D) Suyu 7 giin araiile degistirmek

E) Suyu 15 giin araile degistirmek

8.  Denge salamuras asagidakilerden hangisini icermez?

A) Tuz D) Sitrik asit
B) Su E) CaCl,
C) Laktik asit
9.  Acilik giderme surrecinde 15 glinden sonra kag gun araile pH kontrolt yapilmalidir?
A)1-2 D) 7-8
B) 3-4 E) 9-10
C) 5-6
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10. Suda acilik giderme sirecinde pH istenilen dizeye dismedigi durumda ne
yapilmalicir?

A) %0.2-0.3 asit ilave edilmédlidir.

B) %2-3 asit ilave edilmelidir.

C) %0.2-0.3 tuz ilave edilmelidir.

D) %2-3 tuz ilave edilmelidir.

E) %2-3 CaCl, ilave edilmelidir.

11. Sudaacilik gidermek icin asagida verilen ifadelerden hangisi yanlistir?
A) Saglam zeytin danesi segilmelidir.
B) icilebilir nitelikte su kullamimalidir.
C) Su lizerinde olugsan mantar tabakasi temizlenmelidir.
D) Tatlanan zeytinler hemen salamuraya alinmalidir.
E) Su 3 guin araile degistirilmelidir.

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriiz. Yanls cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular: faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Verdiginiz cevaplariniz dogru ise bir sonraki uygulama testine geginiz.
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B. UYGULAMA TESTi

islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Yesil zeytinde su ile acilik gidermek icin gerekli islemleri uygulayimz. Yaptigimz

Deger lendirme Olgitleri

Evet

Haywr

1 Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

2 Is kiyafetinizi giydiniz mi?

3 Belli araliklarla zeytinlerin suyunu degistirdiniz mi?

4 Mantar tabakasim alip dizenli olarak suyun pH’im
Olctiniz mi?

5 Duzenli araliklarlatat kontrolt yaptiniz mi?

6 Zeytinleri muhafaza etmek icin uygun kosullar: sagladimz
mi?

7 Acilig1 giderilen zeytini tuzlu suya (salamuraya) aldimiz
mi?

8 Calismaniz ileilgili kayit tuttunuz mu?

9 Kullandigimz arag gereglerin temizligini yaptiniz mi?

10 Calistigimz ortami temizlediniz mi?

11 Arag gereg ve ekipman kullammina 6zen gosterdiniz mi?

12 Calismalariniz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz nmi?

13 Isi size verilen siirede tamamladimz mi?

14 Calismaniz bittiginde is kiyafetlerinizi ¢ikardimz mi?

DEGERLENDIRME

ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

(AmAc )

Bu faaliyette size verilen bilgi ve beceriler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda
zeytinlerin aciligint NaOH ile giderebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Cevrenizde bulunan sofralik zeytin isleimelerinde gozlem yaparak, sektorde galisanlar
ile goruserek veilgili kaynaklar: inceleyerek;

@  NaOH ileacilik giderme hakkinda bilgi toplayiniz.
@ Ogrendiginiz diger acilik giderme yontemleri ile bu yontemi karsilastirarak
aralarindaki farklar: listeleyiniz.
@ Edindiginiz bilgileri rapor halinde dizenleyerek raporlarimzi arkadaslarinizla
paylasiniz.

2. NaOH (SODYUM HIiDROK SIT) iLE
ACILIK GIDERME

Ispanyol usulii yesil zeytin isleme tekniginde ve bazi siyah sofralik zeytin cesitlerinde
kullarulir. NaOH halk arasinda “kostik” olarak da bilinir. Su ile kanstinlarak hazirlanan
NaOH cozeltisi icerisinde zeytinler belirli bir sire bekletilir ve zeytinlerin acilig: giderilir.

Resim 2.1: NaOH
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2.1. NaOH’in Zeytine Etkisi

NaOH c¢ozdltisi islenecek zeytin turtine, olgunluguna ve hava sicakligina bagli olarak
farkli yogunlukta hazirlanir. Zeytinler tanka alimir, hazirlanan ¢ozelti zeytinlerin Uzerini
Ortecek sekilde tanka doldurulur. Kostigin zeytin etine islemesiyle biinyede bulunan acilik
maddesinin yok edilmesi esasina dayanir.

2.2. NaOH Konsantrasyonu

NaOH konsantrasyonu, zeytinin ¢esidine, olgunluguna, havamn sicakligina bagl
olarak % 1.5 — 3.0 arasinda hazirlanir. Zeytinler kostik ¢ozeltisine alinmadan 6nce kostikli su
hazirlanir ve ¢Ozeltinin oda sicakligina gelmesi beklenir. Kostik sicakligi 15 — 18 °C
olmalidir. Kostik ¢ozeltisinin % 2-3 arasinda tuzlu olmasi tercih sebebidir. Clnku tuz, kostik
soltisyonun zeytin danesinde daha agir ve diizenli islemesini saglar. Boylece kostik yarilmast
gibi fiziksel zararlanmalardan korunmus olur. Tanka konulan zeytinlerin Gzeri delikli bir
kapak ile kapatilir. Ustten kostikli su verilir, kapag1 10 — 15 cm'yi geginceye kadar tank su
ile doldurulur.

Resm 2.2: Tanklar

2.3. NaOH’in Daneye Nufuzunu Kontrol

Isleme yontemine gore ne kadar derine isletilecegine karar verilir ve kostik istenen
derinlige ulastiginda kostik ¢ozeltisi bosaltilir ve zeytinler yikanir. Acilik maddesi atilmig
olur.

Kostik ¢ozeltisinde bekletilen zeytinlerin icine nereye kadar kostik isledigi zeytinler
kesilerek kontrol edilir. Kontrol su sekilde yapilir:
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Havuzun Ustiine yakin olmayan yerlerinden bir avug zeytin alinir, boylamasina kesilir.

Kesilen zeytin yesil ise biraz bekletildiginde kostik isleyen kissim havamn oksijeni ile
okside olarak kararir. islenmemis olan kisim ise et rengini muhafaza eder.

Siyah zeytinde kontrol sekli ise kesilen zeytine %1’ lik fenolftalein ¢ozdltisi
damlatilir. NaOH’in isledigi kistm pemberenk alirken, islemedigi kissmda renk degismez.

Isleme yontemine gore danenin tamamina veya danenin 2/3'sine isleyinceye kadar
zeytin kostikli su icinde kalir. Bu isleme oramna havanin sicakligina, zeytinin olgunluguna
ve ¢eside bagli olarak 8-10 saat arasinda ulasir. Havamn soguk olmasi durumunda kostigin
zeytin eine islemesi uzayabilir. Bu durumda kontrolleri siklastirmak siretiyle kostik
konsantrasyonu % 2.5 — 3’ e gikartilabilir. Kontrol igin zeytin su igine konduktan yaklasik 4—
5 saat sonra igsleme oramna bakilir. Kostik isleme durumu zeytin eteninin 2/3 oramna
yakinlastikca kontroller siklastirilir.

Elimizin kostikli sudan zarar gérmemesi ve elimizden zeytinlere mikroorganizma
bulasmamast igin plastik eldiven giyilmelidir.

[ “

Resim 2.3: NaOH'in daneye etki kontrol U

2.4. NaOH Uygulamasim Sonlandirma

Kostigin zeytin eine istenilen oranda islemesi saglandiktan sonra uygulamaya son
verilir. Uygulamayr sonlandirmak icin zeytinler yikama islemine tabi tutulur. Bu esnada yesil
zeytinlerin hava ile temas ettirilmemesi lazimdir. Aksi halde zeytinler kararabilir. Yikama
kostigin ortamdan atilmasi icin yapilir. Yikama siiresi toplam 1524 saat arasinda degisir.
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Y1kamay1 asagidaki siray: takip ederek yapabiliriz.
Kostikli suyun tamami havuz veya tanktan bosaltilir. Alt vana kapanir. Ustten
temiz su verilir, havuz dolduktan sonra alt vana acilir Ustten temiz su verilir, bu
sekilde zeytinler 1-2 saat kadar yikanir.

Resim 2.4: Acih@ giderilen zeytinlerin yikanmas

Alt vana kapatilir, su dolu havuzda zeytinler iki saat tutulur.

Su degistirilir, zeytinler 9 saat daha su icinde birakilir.

Suyu degistirilir, 12 saat daha suda birakildiktan sonra zeytinlerin suyu berrak
akincaya kadar 15" er dakika ara ile yikamaya devam edilir. Bu yikama islemi
sonunda zeytinler tuzlu suya alinir.

2.5. NaOH ile Aclik Gider me Sirasinda Dikkat Edilecek Hususlar

1.  Kostigin zeytine isleme safhasi gok 6nemlidir. Kostik zeytin etine az isletilirse
acilik maddesini yeterince pargalayamayacag: igin fermantasyon siiresi uzar. Cok isletilirse
Ispanyol usulti zeytin isleme yonteminde fermantasyon icin gerekli olan seker harcanmus
olur. Neticede istenilen fermantasyon saglanamaz.

2. Kostigin zeytin etine esit oranda islemes icin zeytinlerin aym biyklGikte olmast

gerekmektedir. Zeytinler farkli biylklikte olursa kostik de zeytin etine farkli oranlarda
islemektedir.
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3. Haazrrlanan kostik ¢ozeltis (tuz da igerdigi icin) tanka verildikge zeytin, suyun
kaldirma kuvveti sebebiyle ylzeye cikacaktir. SeparatOr veya zeytinlerin Gzerine kapatilan
ddikli bir kapak ile zeytinin su ylizeyinin altinda kalmasi saglanmalidir.

4.  Kostikleme islemlerinin saglikli yUrGtulebilmesi icin zeytin salamura oramnin
cok iyi ayarlanmasi gerekmektedir. Bu oran %55-60 zeytin, %40-45 kostik ¢ozeltis seklinde
olmalidhr.

5. Kullamlan ¢ozeltide bulunan kostik (ve eklenmisse tuz ) zamanla dibe ¢ctkme
egilimi gosterir. Bu ylzden kontral igin zeytin drneginin havuzun dip, orta ve yuzeye yakin
bolumlerinden alinmas: tercih edilir. Kostigin diizensiz isledigi durumlarda 2/3 isleme
oranminda olan zeytinler toplami %90 oldugunda kostik bosaltilarak durulama ve yikama
islemlerine gegilir.

6.  Zeytinin yikanmasi onemlidir. Zeytinin fazla yikanmas: fermantasyon igin
gerekli olan sekerin kostik ile birlikte atilmasina neden olur ve eksik fermantasyon sebebiyle
gerekli laktik asit olusmaz. Eger az yikamrsa zeytinde kalan kostik fermantasyon
baslangicinda meydana gelen asitligi notralize ederek pH’ y1 yiikseltir. Bu da bozulma yapan
mikroorganizmalarin gelismesine neden olur.

7. Kostigin uzaklastirilmast igin uzun streli yikama yapilmasi neticesinde de
zeytinin dokusunda yumusama olur.

8.  Yikamada dikkat edilecek onemli bir husus da yesil zeytinlerin oksijen ile
reaksiyona girmelerine engel olmaktir. Bunun icin de Ustten sirekli temiz su verilmeye
baslandiginda tankin altindaki tapa / vana acilir. Fakat su seviyes zeytinlerin bulundugu
seviyenin altina dusUrilmelidir. Aksi taktirde zeytinlerde renk degisimi gordlir.

Resim 2.5: Kostigin zeytinlerden uzaklastiriimas Resim 2.6: Kostikli suyun bosaltilmas
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((UYGULAMA FAALIYETI

)

Sofralik olarak islenmek Uzere yesil zeytin darak asagida verilen islem basamaklarin

uygulayimz. (Bu zeytinleri,
Faaliyetinde degerlendirebilirsiniz).

“Sofralik Yesil Zeytin Cesitleri”

modilii 3. Ogrenme

| Oneriler

islem Basamaklan

@ Zeytinleri
siniflayiniz.

ozelliklerine gore

Kabulu”
bilgileri

“Zeytinlerin
modultinde
hatirlayinz.

Calismanz boyunca
aerekli bilaileri kaydediniz.

Isletmeye
edindiginiz

-Zeytinleri temizleyiniz.

@ “Zeytin  Temizleme” modultinde
edindiginiz bilgileri hatirlayimz.

Zeytin icerisindeki yaprak, dal vb.
copleri ayirimz.
Zeytin igerisindeki
ayirinz.
Zeytinleri
yikayimz.

ADuzenli ve titiz calisinz.

%)

() kusurlu danderi

/] kurallarina uygun olarak

@ Istenilen yogunlukta NaOH c¢ozdltisi
hazirlayinmz.

@ Ogrenme faaliyetinde verilen bilgileri

hatirlayinz.

@ Sizden %2'lik 500 | NaOH cozdltis
isteniyorsa, ne  kadar NaOH
kullanmanmz  gerektigini  hesaplamak
icin;

(% 2 yogunlukta ¢ozeti hazirlamak 500 |

suda kullanmaniz gereken NaOH miktarina

x diyelim)

x =500 x 2/100

x =10 kg

Yani; 500 | suya 10 kg NaOH ekleyerek

¢Ozunmesini saglamalisinmz.

@ Cozdtiyi zeytinlere eklemeden bir gin
Onceden hazirlayiniz.

@ Zeytinleri NaOH ¢ozeltisine aliniz.

@ Kullanacagimz kaplarin  ve arag-
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gereclein temiz  olmasina  6zen
gosteriniz.  (Tank/bidonlar1 %2’ lik
sodyum karbonat (camasir sodasi)

kullanarak bir firca ile yikayip iyice

durulayiniz).
Zeytinlerin Uzerine cOzdtiyi
doldurmadan 6nce sisim  kontrol

ediniz, ¢ozelti 15-20°C olmalidhr.

Zeytinleri uygun kosullarda muhafaza
ediniz.

Zeytinleri agz1 kapal1 kaplar icerisinde,
kuru, serin ve karanlik bir ortamda
muhafaza ediniz.

Su seviyesi zeytinleri Ortecek kadar
olmaldr.

NaOH’in daneye etki durumunu takip
ediniz.

Ogrenme faaliyetinde verilen bilgileri
hatirlayimz. Resim 3.7yi tekrar
inceleyiniz.

Zeytinleri yikayiniz.

NaOH cozeltisini daneye istenen oranda
isledikten sonra zeytinleri su ile
yikayarak, NaOH’ten arindirimz.

Resim 3.5, Resim 3.6 ve Resim 3.8'i
tekrar inceleyiniz.

Aciligi giderilen zeytini tuzlu suya
alimz.

-Bununla  ilgili  ayrintili  bilgiyi,
“Sofralik  Zeytin  Fermantasyonu”,
“Sofralik Yesil Zeytin Cesitleri” ve
“Sofralik  Siyah Zeytin  Cssitleri”
modullerinden edinebil eceksiniz.

Kullandigimz
temizligini yapiniz.

arag gereglerin

Calistigimz ortami temizleyiniz.

@ Calismaniz bittiginde bone, eldiven ve

galoslarimzi ¢ope atimiz.

@ s onltguniza gikarip asimz.
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(OLGME VE DEGERLENDIRME )

A. OBJEKTIF TESTLER (OLCME SORULARI)

Asagida verilen cumleleri “dogru” veya “yanhs” olarak degerlendiriniz.
Cumlelerin basindaki bosluga “dogru” oldugunu dusintyorsamz D, yanhs oldugunu
dustniyorsamz Y yazarak, belirtiniz.

1.( ) NaOH ile acilik giderme isleminde NaOH daneye isleyerek oleuropeini parcalar.
2.( ) NaOH ¢ozdltisini zeytine ilave ederken ¢ozeltinin oda sicakliginda olmasina dikkat
edilmelidir.

3.( )JNaOH’in daneye etki durumu, zeytin danesi kesilerek kontrol edilir.

4.( )Y esil zeytin kesildiginde danenin NaOH isleyen kismi kirmiziya doner.

5.( )Siyah zeytin kesildiginde danenin NaOH isleyen kisrmi beyazlasir.

6.( )JNaOH daneye yeterince islediginde ¢cozelti hemen bosaltilmalidir.

7.( )Soguk havada NaOH’in zeytin etenine islemesi daha kisa sirer.

8.( JNaOH'’in daneye etki durumunu kontrol etmek icin tanktan zeytin alirken eldiven
giyilmelidir.

9.( )Zeytin NaOH ¢ozeltisine alindiktan 1 giin sonra dane kontrol U yapilir.

10.( )NaOH zeytin etenine istenilen oranda islediginde uygulamay: sonlandirmak icin
zeytinler hemen tuzlu suya alinmalidir.

11.( )Kostik uygulamasi sonlandirilirken yesil zeytinlerin hava ile temas etmemesi
gerekir.

12.(  )Zeytinlerin farkl: buylkliukte olmasi NaOH ile acilik giderme sirasinda sonucun
daha basarili olmasim saglar.

13.(  )NaOH ile acilik giderme uygulamasini sonlandirmak icin zeytinlerin 1-2 kez
yikanmasi gerekir.

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanls cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular: faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Verdiginiz cevaplariniz dogru ise bir sonraki uygulama testine geginiz.
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B. UYGULAMALI TEST

Sofralik olarak islenmek Uzere siyah zeytin alarak NaOH ile aciligim gidermek igin
gerekli islemleri uygulayimz. Yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.
(Bu zeytinleri, “ Sofralik Siyah Zeytin Cesitleri” modilinde degerlendirebilirsiniz).

Deger lendirme Olciitleri Evet Hayir

1 | Elleinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

2 | Is kiyafetinizi giydiniz mi?

3 | Zeytinleri 6zelliklerine gore simifladiniz mi?

4 | Zeytinleri tarttimz m?

5 | Zeytinleri temizlediniz mi?

6 | istenilen yogunlukta NaOH ¢oézdtisi hazirlachimz nmi?

7 | Zeytinleri NaOH ¢bzdltisine aldimz mi?

8 | Zeytinleri uygun kosullarda muhafaza ettiniz mi?

9 | NaOH’in daneye etki durumunu takip ettiniz mi?

10 | Zeytinleri yikadimz mi?

11 | Caismanizileilgili kayit tuttunuz mu?

12 | Arag gereg ve ekipman kullamimina 6zen gosterdiniz mi?

13 | Calismalarinizi yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz n?

14 | Kullandigimz arag gereglerin temizligini yaptiniz mi?

15 | Calistigimiz ortanmu temizlediniz mi?

16 | Isi size verilen zamanda tamamladiniz mi?

17 | Calismaniz bittiginde is kiyafetlerini gikartip astimz mi?

18 | Boneve ddivenlerinizi ¢ikartip ¢ope attiniz mi?
DEGERLENDIRME

ise modul degerlendirmeye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

A-OLCME SORULARI

Asagida verilen cumleleri “dogru” veya “yanhs” olarak degerlendiriniz.
Cumlelerin basindaki bosluga “dogru” oldugunu dusintyorsamz D, yanhs oldugunu
dustinuyorsamz Y yazarak belirtiniz.

1. ( ) Acihigr suilegiderilecek zeytinlerin sert etenli olmasi gerekir.

2. () Suda aciligin giderilme siiresi zeytinin olgunluk durumuna ve tirine gore farklilik
goOsterir.

3. () Zeytinin aciligint su ile gidermede suyun degistirilme siklig1 arttikga acilik giderme
siresi de uzar.

4. () Zeytinin aciligim NaOH (kostik) ile gidermede suyun degistirilme sikligr arttikga
acilik giderme siiresi de uzar.

5.( ) NaOH ile muamelede aciligin giderilme durumu zeytin tadilarak kontrol edilir.

Asagidaki sorular icin verilen segenekler den dogru olam isaretleyiniz.

6. Zeytin meyvesinin islenmeden tuketilememesine neden olan acihik maddesi
asagidakilerden hangisidir?

A) Laktik asit D) Oleuropein

B) Sitrik asit E) Sodyum hidroksit

C) Kalsiyum klorir

7. Zeytinin aciligint gidermede su nasil etki saglar?
A) Oleuropein suya geger .
B) Oleuropeini parcalar.
C) Oleuropeini laktik aside donustardr.
D) Oleuropeini sitrik aside dontsturur.
E) Oleuropeini CaCl,' e donUsturur.

8.  Zeytinin aciligim gidermede NaOH ¢ozeltisi nasil etki saglar?
A) Oleuropeini NaOH’ e donustUrr.
B) Oleuropeini parcalar.
C) Oleuropeini laktik aside donustardr.
D) Oleuropeini sitrik aside donUsturur.
E) Oleuropeini CaCl,' e donusturur.

9.  NaOH daneye yeterince islediginde ne yapilmas: gerekir?
A) Zeytinler salamuraya alinir.
B) Zeytinler hemen ambalajlanir.
C) isleme zamanina kadar NaOH cozdltisi icerisinde bekletilir.
D) Tanka asit ilave edilir.
E) Zeytinler yikanir.
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10. Su Uzerinde olusan mantar tabakasinin zarar1 nedir?
A) Acilik giderme siresini uzatir. D) pH yukseltir.
B) Acilik giderme siiresini kisaltir E) pH distrdr .
C) Fermantasyonu hizlandirir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi, cevap anahtartyla karsilastinmz. Dogru cevap saymizi belirterek
kendinizi degerlendiriniz. Cevaplarimz dogru ise bir sonraki uygulama testine geginiz.
Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap verirken zorlandiginiz sorular ileilgili konular: faaliyete
geri donerek tekrar inceleyip dgrenmeye calisimz.
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B.UYGULAMA TESTi

Uygun nitelikte 7 kg zeytin alarak elinizdeki zeytinin 0zelligine uygun bir yontemle
aciligim gideriniz. (“Zeytinde Kirma ve Cizme” modultniin Modul Degerlendirme kisminda
Uygulamali Testte hazirladiginiz zeytinleri  degerlendirebilirsiniz.)Yaptigimz islemleri
degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz. Calismaniz hakkinda bir rapor hazirlayarak;
sectiginiz yontemin gerekcesini, yaptigimz calismayr ve ulastigimz sonucu sinifta
arkadaglarimzla tartisiniz.

Deger lendirme Olciitleri Evet Hayir
Y Uizuk, kiinye vb. aksesuarlarimzi ¢ikardimz mi?
Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?
Is kiyafetinizi giydiniz mi?
Zeytinleri 6zelliklerine gore sinifladiniz mi?
Zeytinleri tarttimz m?
Zeytinleri temizlediniz mi?
Segtiginiz yonteme uygun hazirliklar: yaptimiz mi?
Uygulayacagimz yontemin islem basamaklarin
gerceklestirdiniz mi?
9 Zeytinleri uygun kosullarda muhafaza ettiniz mi?
10 | Gerekli kontrolleri yaptimz mi?
11 | Acilhigi giderilen zeytini tuzlu suya aldimz mi?
12 Calismaniz ileilgili kayit tuttunuz mu?
13 Arag gereg ve ekipman kullammina 6zen gosterdiniz mi?
14 Calismalariniz1 yaparken titiz ve dikkatli davrandiniz nm?
15 | Gerekli bilgileri kayit defterine islediniz mi?
16 Kullandigimz arag gereglerin temizligini yaptimz mi?
17 Calistigimz ortam temizlediniz mi?
18 | Isi size verilen zamanda tamamladimz mi?
19 Calismalariniz sirasinda sanitasyon kurallarina uymaya 6zen
gosterdiniz mi?
20 Calismaniz bittiginde is kiyafetinizi ¢ikarip astimz nmi?
21 Bone ve eldiveninizi ¢ikarip ¢ope attiniz mi?

O INOG|RIWIN|F

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda hayir cevaplarimzi bir daha g6zden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gormiyorsamz modull tekrar ediniz. Butin cevaplarimz evet ise modilu
tamamlaciniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size gesitli dlgme araglar1 uygulayacaktir.
Ogretmeninizle il etisime geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI -1 CEVAP ANAHTARLARI

Y (Yanhs)
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MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARLARI
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