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Kara su veya zeytin artig1 olarak da isimlendirilen zeytin suyu,
zeytinyag1 sanayiinin bir yan irlinii olup zeytin tanesinin takriben
Y% 50’si kadar kabul edilir. Genellikle kara veya koyu kahve renkli olup
terkibi; iklim sartlarina, yagmura, zeytinin cinsine, topraga, kullani-
lan giibreye ve hasat mevsimine bagli olarak degisir (5).

Memleketimiz zeytin liretici tilkelerin basinda gelmektedir, ancak
zeytin iiretimi yildan yila degisiklik arzeder. 1972-73 kampanyasinda
‘memleketimizde 800.000 ton zeytin tanesi islenmis ve bu rakkama bagh
olarak 400.000 ton civarinda da zeytin suyu yan Urtin olarak ortaya
citkmigtir (1). 1973-74 kampanyasinda, 332.500 ton toplam tane mik
tarindan 248.800 tonu islenmis olup, 1974-75 kampanyasinda da. 700.000
ton tanenin iglenmis olabilecegi tahmin edilmektedir. Genellikle mem-
leketimizde her yil Kasim ay1 basinda calismaya baslayan ve uretime
gore Aralik veya Ocak ayl sonuna kadar devam eden zeytinyagi sana-
yiinin bu yan uriiniiniin degerlendirilmesi hususunda yakin gecmise
kadar lilkemizde herhangi bir calisma yapilmamastir.

Zamanimizda, hizla cogalan Diinya niifusu ve bu arada artan gida
ihtiyac1 scrunu ile paralel olarak proteine duyulan ihtiyac¢, arastirici-
lar1 yeni protein kaynaklari bulmaya tesvik etmis ve zirai, endiistriyel
artik maddelerden yararlanma calismalari onem kazanarak yogun bir
safhaya girmistir (3, 4).

Seker pancar1 ve seker kamigi artiklari, keciboynuzu, hurma ar-
tiklari, k&gt sanayiinin artiklari gibi karbonhidrat kaynaklari yanin-
da, parafin sanayiinin artiklar1 gibi karbonhidrat kaynaklar1 yaninda,
parafin ve gazyag1 gibi hidrokarbon kaynaklari da ‘Mikrobial protein’
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iiretiminde, hayvansal yem maksadiyla, kullanilmiglardir. Iste bu cals-
malarin 18181 altinda, memleketimizde bol miktarda elde edilen zeytin
artiklarinin degerlendirilmesi konusunda da bir calisma aragtirma saf-
hasina girmis ve Uimit verici neticeler alinmaga baslanmigtir (2). Bu-
nun icin muhtelif yerlerden gelen zeytin suyu numuneleri analiz edil-
mis ve bu numunelerden hazirlanan vasatlar tzerinde endiistriyel dne-
mi olan mikroorganizmalarin gelisimi izlenmigtir. Miiteakip calisma-
larda, gene zeytin suyundan hazirlanan vasatlarda bu mikroorganiz-
malar fermentasyona tabi tutulmus, gelismeleri amino asit ve protein
muhtevalari arastirilmistir. Elde edilen neticeler, zeytin suyunun mik-
robial protein iiretiminde karbohidrat kaynag: olarak kullanilabilece-
gini ortaya c¢ikarmistir.

Analizi yapilan numunelerden birinin terkibi asagidaki sekilde bu-
lunmustur :

pPH 5.0
Eriyebilir kati madde miktari % 12.5
Total karbohidratlar % 491
Total seker % 1.9-2.3
Total azot % 0.065
Ammonia, (NH,),SO, olarak % 0.001
Protein % 0.79
Taninler (tannic asit olarak) % 047
Yaglar _ % 0.35
Erimis haldeki metalik elementler (ppm) :
Ca 600.0
Na 28.13
Fe 84.0
Mg 60.0
Cu <0.04
K 8.727
Zn 6.0
Mn 5.0

Amino asitlerin tayini de Technicon’un otomatik amino asit tayi-
ni cihazinda yapilmis ve asagidaki degerler bulunmustur. Bu analiz
isleminde ‘Tryptophan’, hidroliz sirasinda tahrip edildiginden tayin
edilememigtir.
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Amino asitler mg/100 g numune

Iso-leucine 38.6
Leucine 54.6
Lysine 19.9
Phenylalanine 37.0
Tyrosine 28.2
Cystine 48.1
Methionine 11.9
Threonine 42.2
Valine 5.8
Aspartic acid 83.0
Serine 46.4
Glutamic acid 118.6
Proline 55.1
Glycine 49.5
Alanine 48.1
Histidine 20.5
Arginine 80.8

)

Zeytin suyundan hazirlanan vasatlarda, fermentasyona tabi tutu-
lan 40 kadar maya ve fungustan cogunun gelisimleri tatmin edici
neticeler vermis ve bunlardan, A. niger M I, A. oryzae, P. chrysogenum,
T. magnoliae ve C. utilis tlrleri 6zellikle eh verimlileri olarak tesbit
edilmislerdir. Teste tabi tutulan mikroorganizmalarin amino asit muh-
tevalar1 incelendiginde miisterek nokta olarak, cystine ve methionine
gibi esasi amino asitlerin digerlerine nisbetle diisiik miktarlarda oldugu
gorilmustiir.

Netice olarak, zeytin suyu ‘mikrobial protein’ elde edilmesinde kar-
bohidrat kaynag1 olarak kullanilabilecegi gibi, deniz ve diger su yolla-
rina dokilerek yarattigl sularin kirlenmesi probleminin ¢ozliimiinde de
rol oynayabilir.

Memleketimizde bu mevzudaki calismalarin giderek 6nem kazan-
masl ve yayillmaya baslamasi da gelecek icin bizleri iimitlendirmek-
tedir.

SUMMARY

Olive waste which is a by-product of the Olive oil industry is thought to
be of possible use for the production of microbial protein. Since Olive waste is
available in considerable amounts, the exploration of this waste matter would
have a notable economic importance. Therefore, it has been analysed and some
industrially important microorganisms have been screened on this waste matter.
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