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15.1. GIRIS

Zeytin meyvesinin olgunlagmasi, olduk¢a uzun ve yavas ilerleyen bir
stirectir. Bu siirecin siiresi, zeytinin yetistirildigi bolgenin cografi 6zelliklerine,
uygulanan tarimsal yontemlere ve kullanilan zeytin ¢esidine gore degiskenlik
gostermektedir (Bravo, 1991; Lavee ve Wodner, 1991; Boskou, 1996). Tiirkiye'de,
farklt cografi bolgelerde Dbirbirinden farkli zeytin ¢esitleri ve tipleri
yetistirilmektedir. Bu ¢esitlerin her biri, kendine 6zgii fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozelliklere sahiptir. Bu durum, elde edilen zeytinyaglarinin aromatik profilinin ve
duyusal niteliklerinin de dnemli dlgiide farklilik géstermesine neden olmaktadir.

Zeytin ve zeytinyaginin aromatik Ozellikleri, yetistirildikleri bolgenin
ekolojik kosullarindan biiyiik 6lgiide etkilenmektedir. Iklim, ana kaya yapisi,
topografya, toprak tiirii ve nem seviyesi gibi ekolojik faktorler, zeytin ¢esitlerinin
karakteristik dzelliklerini ve zeytinyaginin kalite parametrelerini belirleyici bir rol
oynar. Tiirkiye'de zeytin yetistirilen bolgelerde, her bir ¢esidin heniiz tam olarak
tanimlanmamis bir¢ok 6nemli 6zelligi bulunmaktadir. Bu dzelliklerin kesfedilmesi
hem zeytin tariminin gelistirilmesi hem de zeytinyagi iiretiminin kalite odakli
yapilmasi agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir.

Zeytin meyvesinin olgunlagma siirecinde, meyvede &nemli biyokimyasal
degisiklikler meydana gelir. Ozellikle, organik madde sentezi hizlanir ve bu siireg
trigliserit sentezi ile sonuglanir. Zeytin meyvesindeki yag orani, trigliserit sentezi
ilerledikge artig gosterir. Ancak bu artis, yag olusum siirecinin belli bir asamasinda
duraklama noktasina ulasir ve zeytin meyvesindeki toplam yag miktar1 sabitlenir
(Bravo, 1991). Ayrica, zeytin meyvesinin yas agirhigindaki yag oraninda siirekli bir
artis gdzlemlenmesine ragmen, bu artig farkli ¢evresel faktorler ve genetik gesitlilik
nedeniyle degisiklik gosterebilir.

Bu biyokimyasal siireglerin zeytin meyvesi ve zeytinyag: iizerindeki etkisi,
yalnizca yag verimini degil, ayn1 zamanda zeytinyagimin fenolik bilesikler gibi
saghk acisindan faydali bilesenlerini de dogrudan etkiler. Ornegin, Servili ve
Montedoro (2002), olgunlasma sirasinda zeytinyaginda polifenol miktarinin
azaldigini, ancak bu durumun duyusal 6zelliklere olumlu yansidigini bildirmistir.
Benzer sekilde, Garcia vd., (1996), zeytinyaginin kalitesini etkileyen ana unsurlar
arasinda olgunlasma siirecinin yer aldigimi vurgulamistir.

15.2. ZEYTINDE OLGUNLASMA

Zeytin meyvelerindeki olgunlagsma siireci, genetik Ozelliklerin yani1 sira
cevresel ve kiiltiirel faktorlerden biiytik 6lciide etkilenir. Bu siireg¢ genel olarak yesil
ve siyah olum agamalartyla tanimlanir. Yesil olumda karotenoid ve klorofil
miktarlar1 yliksekken, siyah olum sirasinda antosiyanin seviyelerinde belirgin
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artiglar gdzlemlenir. Antosiyaninler, zeytinlerin siyah olum agamasinda benekli, mor
veya siyah renge biirlinmesini saglar (Garcia vd., 1996). Bu 6zellik, hasat zamaninin
belirlenmesinde 6nemli bir kriter olarak kullanilmaktadir.

Olgunlagma siirecinde zeytin meyvesinin fiziksel bilyiikliiglinde artig, renk
degisimleri ve igsel kimyasal kompozisyonda degisiklikler meydana gelir. Ornegin,
trigliserit sentezi ilerledikge meyvede yag icerigi artar. Ancak bu artig belirli bir
noktadan sonra sabitlenir ve toplam yag miktar1 degismez. Bunun yani sira, renk
degisimlerinin ve olgunlagsmanin hizi, zeytin ¢esidinin genetik 6zellikleri, yetistirme
bolgesinin ekolojik kosullari ve uygulanan tarimsal yontemler tarafindan belirlenir
(Beltran vd., 2010).

Zeytinde hasat zamani, genellikle meyve rengindeki degisikliklere gore
belirlenir ve {i¢ ana asamada incelenir.

15.2.1. Yesil olum:

Bu donemde meyve, yogun klorofil icerigi nedeniyle yesil renktedir (Garcia
vd., 1996; Beltran vd., 2010). Agustos'tan Eyliil ortasina kadar zeytin kabugu koyu
veya acik yesil renkler hakimdir (Sekil 1). Uluslararasi Zeytin Konseyine gore
olgunluk indeksi 2’den diigiik oldugu dénemdir (Sekil 2 ve Sekil 3) (I0C, 2011).
Domat gibi sofralik olarak yesil islenen gesitlerin uygun hasat olgunlugudur. Ayni
zamanda meyvede yaglanmanin yeni basladigi donem olmakla beraber, mekanik
darbelere en dayanikli oldugu zamandir. Yaglik olarak islendiginde ise fenolik
bilesik kompozisyonunun, duyusal olarak meyvemsiligin, aciligin ve yakiciligin en
yiiksek oldugu donemdir. Ancak yag sentezi yeni basladigi i¢in yag randiman
diistiktiir.

15.2.2. Alacah veya Pembe Olum:

Bu asamada zeytin meyvesi kismen yesil kismen mor renkte olup yag
kalitesinin ve veriminin ideal oldugu bir dénem olarak degerlendirilir (Garcia vd.,
1996; Beltran vd., 2010). Eyliil ortasindan Ekim aymin {iglincii haftasina kadar olan
siirede meyvenin renklendigi ancak tamamen kararmadigi déneme denir (Sekil 1).
Uluslararas1 Zeytin Konseyine gore olgunluk indeksi hesaplama sonucu 2 ile 4
arasindadir (Sekil 2 ve Sekil 3) (I0C, 2011). Bu donemin baslangi¢ zamani 6zellikle
¢izik zeytin olarak isleme i¢in uygundur. Meyveler yumusamaya baglar ve zeytin
sinegi gibi zararlilarin en aktif zarar verdigi donemdir. Bu donemde yag sentezi
artmis, ve fenolik bilesik ile uygun bir dengeye ulasmistir. Hem kaliteli hem de
yliksek randimanlt yag i¢in uygun hasat donemidir.
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15.2.3. Siyah veya Mor Olum:

Ekim ayinin {igiincii haftasindan Aralik ayina hatta sonrasinda da devam eden
sireye denmektedir. Bu agamada meyvenin kabugu tamamen renklenmis olup
antosiyanin igerigi bakimindan zengindir (Garcia vd., 1996; Beltran vd., 2010).
Meyve etindeki kararma g¢ekirdege kadar ilerlemektedir (Sekil 1). Meyvenin zeytin
sinegi gibi zararlilarla mekanik darbelere en hassas oldugu dénemdir. Ayni zamanda
siyah sofralik i¢in Gemlik gibi ¢esitlerin uygun hasat zamanidir. Uluslararast Zeytin
Konseyine gore olgunluk indeksi 4 ve iistii oldugu durumlardir (Sekil 2 ve Sekil 3)
(10C, 2011).

sPooaneesds

Sekil 1. Zeytin meyvesinin renklerine gore olgunluk durumu (10C, 2011).

00000000

white purple <% purple>Y% purplc to pit

hard green ycllow -green color<’  color>Y%

Sekil 2. Zeytin orneklerinde olgunluk indeksinin hesaplanmasinda kullanilan renk
skalas1 (IOC, 2011).

B
|

AYVALIK CESIDI OLGUNLUK INDEKSI
MATURITY INDEX FOR AYV ALIK CULTIVAR
0. Koyu Yesil 1. Sart - Yesil le 5 Y
I 10, Hard Green I; Yellow= Gree ; Rl

5. flesh ¢ W

Sekil 3. Ayvalik zeytin gesidine ait meyvelerin olgunluk indeksi (Giindogdu, 2018)
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15.2.4. Olgunluk

Zeytin meyvesinin kimyasal kompozisyonundaki degisiklikler, yalnizca yag
miktarimi degil, ayn1 zamanda zeytinyaginin duyusal 6zelliklerini ve besin degerini
de etkiler. Ornegin, polifenol icerigi olgunlasma ile azalsa da duyusal 6zellikler bu
stiregten olumlu etkilenebilir. Bu durum, zeytinyag: iiretiminde hasat zamaninin
dikkatle se¢ilmesinin neden 6nemli oldugunu ortaya koyar (Servili ve Montedoro,
2002).

Zeytin agacinda meyveler ayni anda olgunlagsmaz. Meyve olgunlasmasi,
agacin dallarmin konumuna ve yoniine bagl olarak farklilik gosterebilir. Ozellikle
agac tacinin golge alanlarinda yer alan zeytin meyveleri, toplam fenol igerigi ve
aroma bilesenleri acisindan genellikle daha diisik degerlere sahiptir. Ayrica,
bahgenin sulanma durumu gibi ¢evresel faktorler, ayni zeytin ¢esidinde olgunlasma
doneminde sapmalara neden olabilir. Ornegin, farkli bolgelerde yetistirilen ayni
zeytin ¢esidinde, ideal hasat zamani birkag giin ya da haftalarca farklilik gosterebilir.

Zeytinlerde pigmentasyon siireci genellikle meyvenin tepe kisminda
kirmizimsi-mor bir renk degisimiyle baglar. Olgunlagma ilerledikge, bu renk
degisikligi meyvenin tiim ylizeyine yayilir ve tonlar koyulasarak siyah renge
doniisiir. Siyah renk asamasi, meyve kabugunun tamamen siyah oldugu ve zeytinin
asir1 olgunlastigt evredir. Olgunlagmanin bu son agsamasinda, renk degisimi sadece
kabukla sinirli kalmayip posanin i¢ kismina, hatta ¢ekirdege kadar etkili olabilir.

Ancak, zeytindeki bu renk degisiklikleri, yetistirildigi bolgenin iklimsel
ozellikleri ve zeytin ¢esidine bagli olarak farklilik gosterebilir. Bu nedenle, renk
degisimi genel bir kural olarak degerlendirilmemelidir. Zeytinin islenme amaci,
hasat zamanini belirleyen temel faktdrlerden biridir. Sofralik yesil zeytin iiretiminde,
meyveler kabuk rengi agik yesil oldugunda hasat edilirken, sofralik siyah zeytin i¢in
tam siyahlagma asamasi tercih edilir. Yaglik zeytinlerde ise, erken hasat edilen yesil
donemdeki meyveler, yiiksek aromatik zeytinyagi liretimi i¢in idealdir. Buna karsin,
daha yiiksek yag verimi elde etmek igin, zeytinler koyu siyah renk evresinde
toplanir. Beltran ve ark. (2010) olgunlagma siirecinin fenolik bilesikler ve aromatik
profiller iizerindeki etkisini inceleyerek, olgunlagsmanin her asamasinda zeytinyagi
kalitesinde onemli degisimler meydana geldigini belirtmistir. Bunun yan sira,
Servili ve Montedoro (2002), zeytinlerin hasat donemlerinin duyusal ozellikler
tizerindeki etkilerini vurgulamis ve erken hasat doneminin fenolik bilesiklerin
korunmasina katki sagladigini ifade etmistir.

15.3. HASAT

Meyve olgunlagmasi sirasinda, ¢evresel faktorler olan gesit, iklim ve toprak
gibi unsurlar zeytin meyvesinin olgunluk seviyesini etkiler. Bu durum, zeytinyagi
verimi ve kalitesini dogrudan sekillendirir. Hasat zamam dogru belirlenmediginde,
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zeytinlerden elde edilen yagin kalitesi diiser ve ge¢ hasat edilen {iiriinler, bozulmaya
daha yatkin hale gelir. Bu baglamda, zeytinyaginin kalite ve duyusal 6zelliklerinin
en yiksek oldugu dénem ile maksimum yag veriminin elde edildigi dénemler
farklilik gosterebilir (Sevim ve Tuncay, 2012). Zeytinyag: iretiminde, kalite ve
verimlilik her zaman oOncelikli konular arasinda yer almigtir. Geleneksel
uygulamalarda zeytinler tamamen olgunlagsmasi igin ge¢ hasat edilmekte ve bu
yontem ekonomik agidan avantaj saglamaktadir. Ancak miisteri memnuniyeti ve
kalite standartlarina verilen onem, hasat tarihlerini 6ne cekmistir (Asik ve Ozkan,
2011).

Hasat islemi, gerek sofralik gerek yaglik zeytin {iretiminde kritik bir
asamadir. Zeytin hasadi, yiiksek is giicii ve maliyet gerektiren bir siiregtir.
Tiirkiye’de yapilan arastirmalar, hasadin toplam zeytin iiretim maliyetinin %30-
60’11 olusturdugunu gostermistir (Anonim, 2002; Saragoglu, 2006). Bu nedenle,
hasat siirecinde is giicli ve maliyet tasarrufu saglamak i¢in mekanik hasat yontemleri
giderek daha fazla tercih edilmektedir. Geleneksel yontemler arasinda sirikla hasat
gibi teknikler bulunmakta ancak bu yontemler hem meyvelerde mekanik zarar
olusturmakta hem de gelecek yilin iiriin verecek siirgiinlerine zarar vererek
verimliligi diistirmektedir (Efe vd., 2013). Bu durum, zeytin agaclarinda periyodisite
sorunlarini artirabilmektedir.

Mekanik hasat yontemleri, geleneksel yontemlere kiyasla zaman ve maliyet
acisindan 6nemli avantajlar sunmaktadir. Arastirmalara gore, kancali mekanik dal
sarsict gibi ekipmanlarla yapilan hasatta is verimliligi oldukga yiiksektir (Cigek vd.,
2010). Mekanik hasat makineleri ile bir saatte 15’ten fazla aga¢ hasat edilebilmekte,
boylece is giicii ve zaman tasarrufu saglanmaktadir (Therios, 2009). Cicek (2011),
mekanik sistemlerin, maliyet ve verimlilik agisindan geleneksel yontemlere kiyasla
istiin oldugunu ortaya koymustur. Bu dogrultuda, zeytin ireticilerinin geleneksel
yontemler yerine mekanize sistemlere yonelmesi dnerilmektedir. Ayrica, erken hasat
edilen zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarinin daha yogun aromatik bilesenler
icerdigi ve duyusal kalite acisindan istiin oldugu bildirilmistir (Servili ve
Montedoro, 2002). Geg¢ hasat edilen zeytinlerde ise yag miktar1 yiiksek olmasina
ragmen, duyusal kalite diisiis gosterebilmektedir.

15.3.1. Geleneksel Hasat Yontemleri
15.3.1.1. Yerden Toplama

Bu yontemde, olgunlasan ve agactan yere dokiilen zeytinler, dogrudan yerden
elle toplanir. Ancak, yere diisen meyvelerin sofralik kaliteleri oldukca diisiiktiir ve
genellikle sadece yaglik iiretim i¢in degerlendirilir. Bununla birlikte, yere diisen
meyvelerin darbelere maruz kalmast nedeniyle elde edilen yagin kalitesi de
genellikle diismektedir (Sekil 4).
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15.3.1.2. Elle Hasat

Elle hasat, zeytin meyvelerinin aga¢ iizerinden dogrudan elle toplanmasi
islemidir. Bu yontem, yiiksek is giici gereksinimi nedeniyle en pahali hasat
yontemidir. Iscilerin yogun emegi ve sik sik merdiven kullanma gerekliligi, siireci
zorlastirmaktadir. Ancak, olgunlasan meyvelerin agagtan dikkatlice siyrilarak
toplanmasi, hem sofralik hem de yaglik zeytinlerin kalitesi agisindan en iyi sonucu
verir. Bu yontemin en biiylik dezavantaji, hasadin diger yontemlere gore daha uzun
stirmesi ve daha fazla iscilik maliyeti yaratmasidir (Sekil 5).

Sekil 4. Yerden toplama ile zeytin hasadi (Orjinal).
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Sekil 5. Elle toplama yontemi ile zeytin hasadi (Orijinal).

15.3.1.3. Sirikla Silkme

Bu yontemde, olgunlasan zeytinler uzun siriklarla agac dallarina vurularak
veya dallar silkelenerek toplanir. Genellikle yaglik iiretim icin tercih edilen bu
yontem, meyveler ve dallar lizerinde ciddi hasarlara yol agabilir. Bu hasarlar, hem
yagm kalitesini olumsuz etkiler hem de bir sonraki yilin {iriin verimini digiirebilir,
bdylece alternans etkisini artirir.

15.3.1.4. Taraklarla Siyirma

El ile kullanilan taraklarla yapilan bu yontem, ozellikle kiiciik boylu zeytin
agaclarinin  bulundugu isletmelerde kullanighdir. Taraklar, aga¢ dallarindaki
zeytinleri styirarak toplar (Sekil 6). Yogun ta¢ yapisina sahip agaglar i¢in uygun
olan bu yontem, ozellikle erken hasat donemlerinde yiiksek kopma direncine sahip
kiiciik zeytinlerin toplanmasinda etkilidir. Ancak, bu yontem fiziksel olarak yorucu
olabilir.
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15.3.2. Mekanize Hasat
15.3.2.1. Pnématik Cirpicilar

Bu yontem, titresimli dislere sahip pnomatik ¢irpicilarin kullanilmasiyla
gerceklestirilir (Sekil 7). Elle toplamaya kiyasla daha az is giicii gerektirir, ancak
¢ok sik dallara sahip olmayan agaglarda daha etkili sonuglar elde edilir. Bu
yontemde, diisiik diizeyde mekanik hasar gozlenir, ancak elle toplamaya gore
verimlilik biraz daha diisiiktiir.

15.3.2.2. Dal Sarsicilar

Dal sarsicilar, yiiksek frekanshi titresimler ile kiiciik dallar1 sarsarak
meyvelerin dokiilmesini saglar (Sekil 8). Bu yontem, olgun meyvelerle yiiksek
verimlilik saglayabilirken, erken hasat donemlerinde ve sap kopma direncinin
yiiksek oldugu zamanlarda etkili degildir. Bu nedenle, gec hasat i¢in uygun bir
secenek olarak degerlendirilir. Ayrica, dal sarsicilar, meyve iizerinde mekanik hasari
minimum diizeyde tutar.

Sekil 6. Taraklarla Siyirma yontemi ile zeytin hasadi (Orijinal).



423 | ZEYTIN YETISTIRICILIGI

15.3.2.3. Govde Sarsicilar

Govde sarsicilar, agag govdesine veya ana dallara titresimli bir kavrama
baslig1 baglayarak meyvelerin dokiilmesini saglar. Bu makineler traktdre monte
edilebilecegi gibi kendi kendine hareket eden modeller de bulunur. Ozellikle biiyiik
zeytinliklerde veya profesyonel servislerde kullanilir. Govde sarsicilar, is giici
verimliligini 6énemli dlgiide artirabilir ve saatte 200-400 kg zeytin hasat edilebilir
(Sekil 9). Ancak, bu yontem i¢in tek govdeli aga¢ yapisi daha uygundur, ¢iinkii ¢ok
govdeli sistemlerde etkinlik diisebilir.

Sekil 7. Pnomatik Cirpicilar ile zeytin hasadi (Orijinal).
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Sekil 9. Semsiyeli Govde Sarsicilarla zeytin hasad1 (Anonim, 2024).
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15.3.2.4. Kendi Yurir Hasat Makineleri

Son yillarda, siiper entansif zeytin bahgelerinde kullanilmak iizere
geligtirilen kendi yiiriir hasat makineleri, hasat verimliligini artirmaktadir.
Bu makineler, siiper yogun dikim alanlarinda diisik boylu agaglar igin
uyarlanmistir. Agaglarim maksimum 2,5-3 metre yliksekliginde ve 1,5 metre
genisliginde olmas1 gereklidir, aksi takdirde ciddi hasar olusabilir. Bu
makineler, hasat edilen zeytinleri yaprak ve dallardan ayirarak gecici
depolama konteynerlerine aktarir (Sekil 10). Ayrica, budama islevlerini de
iceren bu makineler, yiiksek maliyetleri nedeniyle genellikle biiyiik
isletmelerde tercih edilmektedir.

(astronyTicola
»

v

Sekil 10. Kendi Yiiriir Hasat Makinalari ile hasat (Orijinal).
15.4. HASAT SONRASI UYGULAMALAR

Zeytin hasadi, sofralik ve yaglik amaglarla kullanilacak zeytinlerin
kalitesini belirleyen en Onemli asamalardan biridir. Sofralik zeytinler
genellikle olgunluk indeksinin 2min altinda toplanirken, siyah sofralik
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zeytinler i¢in bu indeksin en az 4 olmasi gerekmektedir (Tetik, 2005).
Zeytin, hizla bozulabilen bir {iriin oldugundan, toplandiktan sonra hemen
islenmesi, yiiksek kaliteli zeytinyagi elde edilmesinin anahtaridir. Zeytinler,
su icerigi yiiksek olan meyvelerdir ve bu durum, enzimatik bozulmalara yol
acabilecegi gibi, bakteriler, kiif ve mayalarin da yagm bozulmasma yol
acmasina sebep olabilir. Zeytinyagmin kalitesinin korunabilmesi igin
zeytinlerin hasat sonrasi uygun kosullarda depolanmasi hayati dnem tagir
(Glimiiskesen, 1999). Zeytinyaginin kalitesi, zeytinlerin isletmelere
tasinmasindan onceki bekletme, isleme ve depolama kosullariyla dogrudan
iligkilidir. Bu unsurlar, dogru hasat zamaninin ve yontemlerinin etkisi kadar
biiylik bir rol oynamaktadir (Kayahan ve Tekin, 2006). Olgunluk dénemi
baglangicinda elde edilen zeytinyaglar1 genellikle meyvemsi ve hos
kokuluyken, zeytinlerin olgunlagsmasiyla birlikte bu yaglarda kalite kayiplar
yasanabilir (Nas vd., 1992).

Sofralik zeytinler genellikle yesil ve siyah olgunluk seviyelerinde
toplanir (Kiritsakis, 1998; Kaynag, 2003). Yag {iiretiminde ise, zeytinlerin
optimum hasat zamani, en yiiksek kaliteli ve en fazla yagin elde edilecegi
donemi isaret eder. Ancak, zeytinin en yiiksek yag oranina ulastig1 déonem ile
zeytinyaginin  kalitesinin  en iyi oldugu donem zaman acisindan
ortiismemektedir. Bu sebeple, yaglik zeytinlerin hasadi, zeytinlerin en
yiiksek yag igerigine ulasmaya bagladigi donemde yapilmalidir. Ancak bu
donemde, yag kalitesi genellikle en diisiik seviyededir. Birgok arastirmact
hem ytiksek yag verimi hem de nispeten iyi yag kalitesinin saglanabilecegi
“alacali” donemde hasat yapilmasimi dnermektedir. Sevim ve Tuncay (2012)
tarafindan yapilan bir aragtirmada, olgunluk indeksinin 3 ile 5 arasinda olan
zeytinlerden elde edilen yaglarin, hem verim hem de kalite agisindan
optimum degerlere sahip oldugu sonucuna varilmaistir.

Zeytinyag1 depolama siirecinde, yagin igindeki tortular, kullanilan
kabin cinsi, ¢evre kosullart ve zamana bagli olarak yapisal bozulmalar
meydana gelebilir. Bu bozulmalar, zeytinyagimin tat, koku ve goriinimiinii
olumsuz yonde etkileyebilir. Ambalaj materyallerinin fiziksel o6zellikleri
zeytinyagmin kalitesini biiyiik o6lgiide etkileyebilir. Ozellikle ambalaj
malzemesi ile zeytinyagi arasindaki etkilesim, yagin kalitesini ve giivenligini
etkileyebilir. Bu nedenle, zeytinyagi ambalajlarinin inert yapida olmasi,
yagla reaksiyona girmemesi ve 151k ile havadan korunmasi gerekmektedir.
Ayrica, sicakligmm diizenli bir sekilde kontrol edilmesi de zeytinyaginin
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kalitesinin korunmasinda onemli bir faktordiir. Zeytinyagmin ambalaj
materyali, 151k gegirmez, gaz gegirmez ve metal iyonu bulastirmayan
Ozelliklere sahip olmalidir. Ayrica, yagin doldurulmasi islemi azot gazi
altinda yapilmalidir, ¢iinkii bu yontemle zeytinyagmin kalitatif 6zelliklerinin
korunmasi saglanabilir (Kegeli, 2008).

Kontrollii atmosfer (KA) kosullar1 altinda depolanan yesil,
olgunlagsmamis zeytinler, lezzet ve goriinim agisindan énemli iyilesmeler
gosterir. KA kosullarinda yapilan ¢alismalarda, zeytinlerin polifenol ve
flavonoid igeriklerinde artis gozlemlenirken, antosiyanin miktarinda
herhangi bir degisiklik yasanmamistir. Bu depolama kosullari, zeytinlerin
lezzetinde, aciliginda ve genel duyusal 6zelliklerinde iyilesme saglar. KA
kosullarindaki depolama, kimyasal icerik kullanmadan alternatif bir acilik
giderme yontemi olarak onerilmektedir (Dourtoglou vd., 2006). Ayrica, KA
kosullarinda depolanan zeytinlerin antioksidan 6zelliklerinde belirgin artiglar
gorilmiistiir.

Bir baska calismada, Gemlik zeytininin KA kosullarinda, %90-95
oransal nemde ve 5°C sicaklikta 9 hafta siireyle depolanmasi sonucunda,
kabul edilebilir kalite kayiplariyla depolanabilecegi belirtilmistir. Bu
depolama yoOntemi, zeytinlerin bozulma riskini azaltmakta ve zeytinlerin
islenebilirligini artirmaktadir. Ayrica, atik sularin azaltilmasi gibi cevresel
faydalar sagladig: bildirilmistir (Ozer vd., 2006). Zeytinyagmin, oksijen ve
151k ile temas etmesi, yagin oksidasyonunu hizlandirarak peroksit sayisini
artirabilir ve kaliteyi olumsuz yonde etkileyebilir (Diraman, 2007).

Yesil, olgunlasmamis zeytinler, 12 giinliik bir siire boyunca yiiksek
CO2 igeren kontrolli atmosfer (KA)’de basar1 ile depolanabilecegi
bildirilmistir. Ilk 3-5 giin icinde toplam polifenol ve toplam flavonoid
iceriklerinde artis goriiliirken, toplam antosiyanin miktarlarinda artig
goriilmemigtir. KA kosullarinda depolama, meyve gelisimini, aciligin
azalmasini ve zeytinin lezzet ile gériiniimiinii iyilestirmektedir. Ayrica, bu
ortamda depolanan zeytinlerin antioksidan &zelliklerinde belirgin artiglar
goriilmiigtiir. Bu kosullar altinda depolanan zeytinler, istenilen duyusal
ozellikleri gelistirerek aciligin azalmasini, aroma ve rengin iyilesmesini
saglamaktadir. KA kosullarinda depolama, kimyasal igerik kullanmadan

alternatif bir acilik giderme yontemi olarak onerilmektedir (Dourtoglou vd.,
2006).
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KA’de yapilan bagka bir ¢alismada, 5 °C sicaklikta ve %90-95
oransal nemde 9 hafta boyunca muhafaza edilmis Gemlik g¢esidinde,
zeytinlerin kabul edilebilir kalite kayiplariyla depolanabilecegi saptanmistir.
KA kosullarinda 6 hafta (6zellikle %2 C02 %2 O, %96 N,) depolama iisiime
zararl, igleme tesisindeki zeytinlerin korunmasi ve atik sularin azaltilmasini
onlemek icin yararli olabilecegi bildirilmistir (Ozer vd., 2006).
Zeytinyagmin, oksijen ve 151k ile temas halinde veya seffaf ambalajlarda
depolanmasi, oksidasyonu hizlandirarak peroksit sayisinin artmasina neden
olabilir (Diraman, 2007).
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