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Özet: Bu ara ş t ı rman ı n amac ı , taze zeytinlerde doğ al olarak bula şı k olan laktik asit bakterilerini ve bunlar ı n zeytin 
fermentasyonuna uygunluklar ı n ı , bu değ erlendirme alan ı nda starter kullan ı m ı na yönelik önerilerin geçerlili ğ ini veya al ı nmas ı  
gereken önlemleri belirlemektir. Bu amaçla 1998/99 ve 1999/2000 hasat dönemlerinden üçü ye ş il olmak üzere toplam 18 taze 
zeytin örneğ i araş t ı rma materyali olarak kullan ı lm ış t ı r. Bunlar ı n 12'sinden laktik asit bakterilerinin izolasyonu yap ı lm ış  ve 38 
izolat tan ı lanmak üzere bat ı rma kültürleri ş eklinde incelemeye al ı nm ış t ı r. Bu izolatlardan 12 tanesinin L. plantarum, 4 
tanesinin L. brevis, 17 tanesinin L. mesenteroides, 4 tanesinin L. lactis ssp. lactis ve yaln ı zca bir tanesinin P. damnosus 
türüne ait olduklar ı  saptanm ış t ı r. Hem 15°C'de ve %10 tuzda geli ş me yeteneğ inde olu ş lar ı , hem de oldukça fazla say ı da 
karbon kayna ğı ndan yararlanmalar ı  ve homofermentatif olup, gazl ı  bozulmalar yönünden tehlike olu ş turmamalar ı  nedeniyle L. 
plantarum ve L.lactis ssp. lactis türlerinin do ğ al veya a şı lamal ı  zeytin fermentasyonuna uygun olduklar ı  saptanm ış t ı r. Ancak, 
bu iki türden ikincisine daha önce zeytinlerde yap ı lan araş t ı rma veya çal ış malarda hiç değ inilmemiş  olmas ı  nedeniyle, 
yap ı lacak bir araş t ı rmada L. lactis ssp. lactis'in zeytin fermentasyonu için uygunlu ğ unun incelenmesi gerekmektedir. Bu 
araş t ı rmada izole edilip, tan ı lanan laktik asit bakterilerinin büyük çoğ unluğ u %8 tuza kadar geli ş ebilmiş tir. Bu nedenle, en 
az ı ndan laktik asit fermentasyonu bitinceye kadar salamuradaki tuz miktar ı  %8'i geçmeyecek ş ekilde bir uygulama yap ı lmas ı  
daha uygun olacakt ı r. 
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Identification of Lactic Acid Bacteria in Fresh Olive Microflora 

Abstract: The aim of the research is to determine lactic acid bacteria, which are contaminating naturally fresh olives, 
and their suitability for olive fermentation and to determine the validity of suggestions directed towards usage of starter and 
also necessary measures should be taken. For this reason, totally 18 fresh olive samples (three of them were green olive) 
from 1998/1999 and 1999/2000 harvesting terms were used as material. From 12 of them, lactic acid bacteria were isolated 
and 38 isolates were examined as stab culture for identifıcation. It was determined that, 12 of these isolates were L. 
plantarum, 4 of them were L. brevis,17 of them were L. mesenteroides, 4 of them were L. lactis ssp. lactis and only one of 
them was P. damnosus. It was established that, L. plantarum and L. lactis ssp. Lactis, L. lactis ssp. lactis were suitable for 
spontaneous fermentation and also fermentation with inoculation because of their abilities of growing at 15°C and 10% salt 
concentration, utilizing from lot of carbon sources and being homofermentative and non-forming any danger for gas 
containing spoilages. However, the latter (L. lactis ssp. lactis) wasn't mentioned before in any other research related with 
olive. So that it is necessary to search the suitability of L. lactis ssp. lactis for olive fermentation. The majority of lactic acid 
bacteria isolated and identifı ed in this research could grow until 8% salt concentration. For that reason, it is appropriate to 
adjust salt concentration of brine not exceeding to 8% level until the end of lactic acid fermentation. 
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Giri ş  

Bilindi ğ i gibi ülkemiz, zeytin yeti ş tiricili ğ inde a ğ aç 
say ı s ı  ve ürün miktar ı  bak ı m ı ndan, dünya genelinde 
zeytin yeti ş tiricisi ülkeler aras ı nda ilk s ı ralarda yer 
almaktad ı r. Ancak, zeytincilik denildi ğ inde, yine ilk akla 
gelen ülkeler aras ı nda yer alan İ spanya ve İ talya gibi 
ülkelerde zeytinin as ı l değ erlendirme ş ekli salamuraya 
i ş lemek olarak belirginle ş irken, ülkemizde üretilen zeytinin 
çok büyük k ı sm ı  ya ğ a i ş lenerek değ erlendirilmektedir. 
Bununla birlikte, siyah salamura zeytin üretiminde dünya 
genelinde ilk s ı ray ı  almaktay ı z (Çetin ve Tipi 2000). 

Salamura zeytin üretiminde uygulanan teknolojiler 
bak ı m ı ndan da, di ğ er ülkelerle ülkemiz aras ı nda önemli 
farklar bulunmaktad ı r. Örne ğ in, ülkemizde üretilen 
salamura zeytinlerin yakla şı k %30 kadar ı  yeş il zeytin  

olmas ı na kar şı n, geli ş mi ş  ülkelerde salamurac ı l ığı n 
esas ı n ı  yeş il zeytin te ş kil etmektedir (Anonim 2000). Ye ş il 
zeytin i ş lemede ülkemizde çizme yöntemi önemli yer 
tutarken, di ğ er ülkelerde kostikle ac ı l ı k giderme tek 
uygulamad ı r. Ülkemizde siyah zeytin fermentasyonu 
Gemlik yöntemi olarak tan ı mlanan, yüksek tuz 
deri ş iminde, beton havuzlarda, bask ı  alt ı nda 
olgunla ş maya b ı rakma ş eklinde gerçekle ş tirilir ve her tür 
hijyenden yoksundur (Yaz ı c ı o ğ lu 1962). Buna kar şı n 
di ğ er ülkelerde kostikle ac ı l ı k giderme, kapal ı  tanklarda 
kontrollü fermentasyon veya konserve ş eklinde ve dü ş ük 
tuz deri ş iminde i ş leme bask ı nd ı r. Sonuç olarak ülkemizde 
i ş lenen siyah zeytinler a şı r ı  tuzlu, k ı v ı rc ı k görünümlü ve 
baz ı  kirleticilerle bula şı k durumda olup, özellikle d ış  pazar 
isteklerine uygun de ğ ildir (Aktan ve Kalkan 1999). 
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Son y ı llarda uygulamaya konulan bir ba ş ka yenilik 
de, fermentasyonla sofral ı k zeytin i ş leyen ülkelerde 
starter kullan ı m ı n ı n yayg ı nla ş mas ı d ı r. Ülkemizde de 
starter pazarlay ı c ı  kurulu ş lar, zeytin i ş leyici kurulu ş lara 
starter kullanmalar ı  yönünde önerilerde bulunmaya 
ba ş lam ış lard ı r. Ancak, starter kullan ı m ı nda olumlu sonuç 
alabilmek için uygulama ko ş ullar ı n ı  çok iyi ayarlamak ve 
gerekli önlemleri almak kaç ı n ı lmaz ön ko ş uldur. 
Uygulanmakta olan mevzuata göre, ülkemizde zeytin 
salamura havuzlar ı nda en dü ş ük tuz miktar ı  %10 
olmal ı d ı r (Anonim 1969). Bu da genelde havuzlarda %15 
tuz miktar ı  ile çal ışı lmas ı  sonucunu ortaya ç ı karm ış  ve 
kaliteli ürün için bu düzeyde tuz kullan ı m ı n ı n tek çare 
olarak kabullenilmesine yol açm ış t ı r. Zeytin 
fermentasyonunda önemli olan ve starter olarak 
a şı lanmas ı  önerilen laktik asit bakterilerinin bu denli 
yüksek tuz deri ş minde geli ş meleri ve görevlerini yerine 
getirmeleri olanaks ı zd ı r. Bunun sonucu olarak, zeytin 
havuzlar ı ndan laktik asit bakterilerinin izolasyonu çabalar ı  
olumsuz sonuç vermi ş tir. Halbuki, Balatsouras (1985) 
siyah zeytin fermentasyonunun önceden meyveye 
bula ş m ış  do ğ al mikroflora il0e ba ş lad ığı n ı , ilk 2-3 gün 
sporsuz gram-negatif bakterilerin görüldü ğ ünü, daha 
sonra laktik asit bakterilerinin h ı zla artarak ortama hakim 
olduklar ı n ı  belirtmi ş tir. Bu nedenle taze zeytinde hangi 
laktik asit bakterilerinin bulundu ğ unu, bunlar ı n tuza kar şı  
dayanma güçlerini ve buradan hareketle starter 
üretiminde kullan ı labilecek tür veya su ş lar ı n bulunup 
bulunmad ığı n ı  belirlemek amac ı yla bu ara ş t ı rman ı n 
yap ı lmas ı na gerek duyulmu ş tur. 

Materyal ve Yöntem 

Ara ş t ı rma materyali olarak 1998/99 ve 1999/2000 
hasat dönemi taze zeytin örneklerinden yararlan ı lm ış t ı r. 
Böylece tamam ı  siyah olgunlukta olan 1998/99 hasat 
dönemi Bursa yöresi ürünlerinden 9, 1999/2000 hasat 
dönemi Bursa, Manisa (Akhisar) ve Bal ı kesir (Hayran-
Burhaniye) yörelerinden al ı nan , 3' ü ye ş il, 6's ı  siyah 9 
taze zeytin örne ğ i olmak üzere toplam 18 örnekle 
çal ışı lm ış t ı r. Zeytin örnekleri saydam polietilen po ş etler 
içinde laboratuvara getirilerek ara ş t ı rmaya al ı nm ış t ı r. 

Laboratuvara getirilen zeytin örnekleri, 100 mL'lik, 
a ğı zlar ı  pamuk t ı kaçlarla kapat ı lm ış , yüzeyde 0.5 cm 
kal ı nl ı kta olacak ş ekilde zeytin ya ğı  ilave edilmi ş  80 mL 
De Man Rogosa Sharp (MRS) (De Man ve ark. 1960) 
içeren ve sterilize edilmi ş  ortama tane olarak a şı lanm ış t ı r. 
A şı lamay ı  takiben 30°C'deki inkübasyon dolaplar ı nda 
geli ş meye b ı rak ı lm ış  ve tüm s ı v ı  besiyeri etkin bir 
bulanma gösterinceye kadar beklenmi ş tir. Genelde en 
fazla 3. gün sonunda yeterli bulan ı kl ı k derecesine 
eri ş ilmi ş tir. 

Yeterli 	geli ş me 	gösteren 	zenginle ş tirme 
kültürlerinden, steril fizyolojik su kullan ı larak 10-6  — 10-7 

 seyreltmeler yapı lm ış  ve bu seyreltmelerden 0.1 mL steril 
petri kaplar ı na al ı narak, üzerine s ı v ı la ş mas ı  için ı s ı t ı l ı p, 
yakla şı k 48°C'ye so ğ utulmu ş  MRS agardan 12 mL 
dökülerek kar ış t ı r ı l ı p, so ğ umaya b ı rak ı lm ış  ve 
kat ı la ş may ı  takiben, naylon po ş ötlere sar ı larak, petriler 
kapa ğı  üzerine olacak ş ekilde 30°C'deki inkübasyon 

dolab ı nda geli ş meye b ı rak ı lm ış t ı r Genelde 72 saat 
sonra koloniler yeterli büyüklü ğ e eri ş mi ş  ve her petriden, 
koloni d ış  görünü ş ü esas al ı narak 2 — 4 koloni seçilmi ş  ve 
yap ı lan mikroskobik kontrollerden sonra uygun 
görülenlerden bat ı rma kültürü yap ı larak tan ı  için 
buzdolab ı nda beklemeye al ı nm ış t ı r. 

Tan ı  çal ış malar ı nda de ğ i ş ik karbon kaynaklar ı ndan 
asit olu ş turma deneyi Ş ahin (1981)'e, gram—boyama ve 
katalaz deneyleri Eschenbecher (1968)'e, glikozdan CO2 
olu ş umu Hayward (1957)'ye göre gerçekle ş tirilmi ş tir. 
Değ i ş ik s ı cakl ı klarda (15 °C ve 45°C'lerde) deneyi MRS 
besiyeri kullan ı larak Kandler ve Abo-Elnaga (1966)'n ı n 
uygulamalar ı na göre yap ı lm ış t ı r. Tuza dayan ı kl ı l ı k %6, 8 
ve 10 oranlar ı nda tuz ilave edilmi ş  MRS besiyeri 
kullan ı larak 30 °C'de test edilmi ş ; bunun için belirtilen 
oranlarda tuz içeren, alüminyum folyo ile kapat ı lm ış  
tüplerdeki 10 mL steril besiyeri, normal MRS'de 
geli ş tirilmi ş  24 saatlik genç kültürden, ince uçlu bir pipetle 
birer damla olacak ş ekilde a şı lanm ış  ve geli ş me için 
30°C'deki inkübasyon dolab ı na konmu ş tur. Geli ş me 
besiyerinin bulanmas ı  ile izlenmi ş  ve bulan ı kl ığı n 
derecesi ve süresi not edilmi ş tir. 

Su ş lar ı n cins ve türlere tan ı lanmasunda Krieg ve 
Holt (1984.), Sneath ve ark. (1984) ve Baumgart (1999) 
kulland ı klar ı  sistematik esas al ı nm ış t ı r. 

Tan ı lar ı  yap ı lan tür temsilcisi su ş lar ı n foto ğ raflar ı , 
CETI marka, üç okülerli mikroskop ve Minolta X300 5 

 kamera kullanı larak, 40x7 büyütme ile çekilmi ş tir. 

Bulgular ve Tart ış ma 

Taze zeytin örneklerinden yap ı lan izolasyon 
çal ış malar ı  sonunda, ara ş t ı rmaya al ı nan 18 örne ğ in 
yaln ı zca 12'sinden laktik asit bakterileri izole edilebilmi ş  
ve 38 izolat ı n bat ı rma kültürü yap ı larak tan ı da 
kullan ı lmak üzere buzdolab ı nda saklamaya al ı nm ış t ı r. 
Bunlardan 16's ı  laktik asit bakterilerinin geli ş ti ğ i 1998/99 
hasat dönemine ait 5 pozitif örnekten, 22'si 1999/2000 
hasat dönemine ait 7 pozitif örnekten izole edilmi ş lerdir. 
Bu izolatlardan 10 tanesi homofermentatif, 28 tanesi ise 
heterofermentatif özellik göstermi ş lerdir. Morfolojik olarak 
16 izolat ı n çomak, 22 izolat ı n kok ş eklinde hücrelere 
sahip olduklar ı  belirlenmi ş  ve de ğ i ş ik karbon kaynaklar ı n ı  
değ erlendirme yeteneklerine göre, homofermentatif 
çomaklar ı n L. plantarum, heterofermentatif çomaklar ı n L. 
brevis; heterofermentatif koklar ı n L. mesenteroides ve 
homofermentatif koklar ı n ise L. lactis ssp. lactis ve P. 
damnosus türleri ne s ı n ı flanabilecekleri kan ı s ı na 
var ı lm ış t ı r (Çizelge 1). Laktik asit bakterilerine tan ı lanan 
tüm izolatlar gram-pozitif ve katalaz—negatif özellik 
göstermi ş lerdir. 

Çizelgeden görülebilece ğ i gibi taze zeytinlerden izole 
edilen 6 adet homofermentatif çomaklar ı n tamam ı  
15°C'de h ı zl ı  ve güçlü bir geli ş me göstermi ş ler, buna 
karşı n 45°C'deki geli ş me daha c ı l ı z kalm ış  ve su ş lardan 
biri hiç geli ş me gösterememi ş tir. Tüm su ş lar denemeye 
al ı nan her üç tuz deri ş iminde geli ş me yetene ğ i 
göstermi ş lerse de % 8 tuzda geli ş me, %6 tuza göre bir 
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Çizelge 1. Taze zeytinlerden izole edilip tan ı s ı  yap ı lan laktik asit bakterilerinin cins ve türlere da ğı l ı m ı  ve tür özellikleri 

Deney veya 
Özellikler 

L.plantarum L.brevis L.mesenteroides Llactis ssp. lactis P.damnosus 

Suş  say ı s ı  12 4 17 4 1 
15°C'de geli ş me + + + + + 

45°C'de geli ş me +(-1 ) - - 4+ 1 ) + 
%6 tuzda geli ş me + + + + 

%8 tuzda geli ş me + + + + 
%10 tuzda geli ş me + - - + + 

Glikozdan gaz 
oluş umu 

- + + - - 

Asit fermentasyonu 
Arabinoz - - - - 

+(_, 

Ksiloz + Z - - 
Glikoz + + + + + 
Galaktoz + + + + + 
Ramnoz Z(-3) - - - + 
Sakkaroz + - + - 
Maltoz + + + + + 
Laktoz + - + + - 
Trehaloz + - + + - 
Melibiyoz +(_1) 

+ + - 

Sellobiyoz + - + + - 
Rafinoz + _(+1) + - 

Mannit + - - + + 
Dekstrin + - - - 
Niş asta - 

	- 
- - 

Eskulin 
Hidrolizasyonu + -(z 1 ) + + + 

Parantez içinde verilen bilgiler, ço ğ unluğ a ters sonuç veren su ş lar ı n say ı  ve yeteneklerini göstermektedir. 
+ : pozitif geli ş me; - : negatif geli ş me; Z : zay ı f geli ş me 

Ş ekil 1. Taze zeytinlerden izole edilen L. plantarum türünün mikroskobik görünümü (X2500) 
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Ş ekil 2. Taze zeytinlerden izole edilen L. mesenteroides'in mikroskobik görünümü (X2500). 
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gün, %10 tuzda geli ş me ise 3 gün daha geç ba ş lam ış t ı r. 
Ayr ı ca, özellikle %10 tuzda geli ş me zay ı f kalm ış  ve 
hücrelerin çökü ş ü ile besiyerinin berrakla ş mas ı  çok k ı sa 
sürede gerçekle ş mi ş tir. 

Hücre yap ı lar ı  Ş ekil 1'de gösterilen L. plantarum 
türüne dahil su ş lar oldukça fazla say ı da karbon kayna-
ğı ndan yararlanm ış larsa da bunlar aras ı nda arabinoz 
bulunmamaktad ı r. Asl ı nda 15°C'de ve %10 tuz deri ş i-
minde geli ş meleri ile zeytin fermentasyonunda rol 
oynayacak ve starter olarak kullan ı labilecek özellikte 
görünmektedirler. Ancak, bitkisel materyallerde s ı kl ı kla 
rastlanan arabinozu fermente etme yeteneklerinin bulun-
mamas ı  bu yönde olumsuz yanlar ı n ı  te ş kil etmektedir. 

Korukluo ğ lu (1992), siyah zeytin fermentasyonunu 
izledi ğ i ara ş t ı rmas ı nda bask ı n laktik asit bakterisi türü 
olarak L. plantarum'u saptam ış t ı r. Bu da bu türün hem 
taze ürün mikrofloras ı nda bulunmas ı n ı n, hem de %10 tuz 
deri ş iminde geli ş me yetene ğ inde olmas ı n ı n sonucu 
olarak do ğ al kar şı lanmal ı d ı r. 

Taze zeytinlerden izole edilen L. brevis türü 
temsilcisi su ş lar ı n say ı s ı  oldukça az olup, bunlar ı n %10 
tuzda geli ş me yeteneklerinin olmay ışı , özellikle ço ğ unlu ğ u 
teş kil eden 3 su ş un fermentasyon yeteneklerinin oldukça 
s ı n ı rl ı  olu ş u nedeniyle fermentasyonda önemli etkilerinin 
olamayaca ğı  sonucunu ortaya koymaktad ı r. Ayr ı ca, bu 
türün heterofermentattif olmas ı  ve böylece CO2 
olu ş turarak gazl ı  bozulmalara neden olabilece ğ inden 
(Aktan ve Kalkan 1999) zaten istenilen bir tür de de ğ ildir. 

Taze zeytinlerde rastlanan laktik asit bakterilerinin 
yakla şı k %45 ile büyük ço ğ unlu ğ unu te ş kil eden L. 
Mesenteroides türü de gaz olu ş turmas ı  nedeniyle zeytin 
fermentasyonunda zararl ı  olabilecek bakteriler-dendir. 
Ayr ı ca Çizelge 1'de görüldü ğ ü gibi %10 tuzlu ortamda 
geli ş ememesi ile de kullan ı lmakta olan teknolojik 
ko ş ullara uygun bulunmam ış t ı r. Ovoid ş ekilli koklar olan 
bu türün morfolojik görünü ş ü Ş ekil 2'de verilmi ş tir. 

Taze zeytinlerde az ı nl ı kta olan homofermentatif kok 
ş eklindeki laktik asit bakterilerinden biri olan L. lactis ssp. 
lactis türüne, as ı l kayna ğı n ı n bitkisel materyaller olmas ı  
bak ı m ı ndan zeytinde rastlanm ış  olmas ı  do ğ ald ı r. 15°C'de 
etkin geli ş meleri ve ayr ı ca %10 tuza dayanma 
yeteneğ inde olmalar ı  nedeniyle, mevcut teknolojik 
uygulamalarda da zeytin fermentasyonunda etkin olacak 
özellikte oldu ğ u izlenimi vermektedir. Ancak, daha önce 
bu türe zeytin salamuralar ı nda yap ı lan laktik asit 
bakterilerinin izolasyon ve tan ı s ı na yönelik ara ş t ı rmalarda 
hiç değ inilmemi ş tir. Bu türün oldukça fazla say ı da karbon 
kayna ğı ndan yararlanmas ı , hatta iki su ş un arabinozu 
fermente edebilmesi zeytin fermentasyonu için uygun 
olabileceğ ini güçlendiren di ğ er bulgulard ı r. Ancak, Balloni 
ve ark. (1974), Pederson (1979) ve Korukluo ğ lu (1992) 
sofral ı k zeytin fermentasyonunda etkin mikro-
organizmalar ı  ara ş t ı rm ış lar ve zeytin salamuras ı ndan 
izole ettikleri laktik asit bakterilerini L. mesenteroides, P. 
pentosaceus, L. plantarum, L. casei, L. brevis, L. buchneri 
ve L. fermentati türlerine s ı n ı flam ış lard ı r. 
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Taze zeytin floras ı n ı n homofermentatif laktik asit 
bakterilerinin di ğ er bir temsilcisi olan P. damnosus daha 
önceki ara ş t ı rmalarda do ğ al fermentasyonlu zeytin 
salamuralar ı ndan izole edilen türler aras ı nda da yer 
almam ış t ı r. Zeytin i ş lemede starter olarak kullan ı lacak 
özelliklerde görülmekte ise de, son y ı llarda bu türün 
tyramin olu ş turucular aras ı nda gösterilmesi nedeniyle 
(Kramer 1997), en az ı ndan a şı lama materyali olarak 
kullan ı m ı ndan kaç ı nmakta yarar vard ı r. 

Sonuç 

Bu ara ş t ı rmada elde edilen bulgulara göre, taze 
zeytinlerde do ğ al olarak bula şı k olan laktik asit 
bakterilerinden ço ğ u heterofermentatif olmalar ı  ve %10 
tuzda geli ş ememeleri nedeniyle zeytin fermentas-
yontı nda starter olarak kullan ı ma uygun değ illerdir. 
Ayr ı ca günümüzdeki teknolojik uygulamalar ı n çok yüksek 
tuz deri ş iminde gerçekle ş tirilmesi nedeniyle bunlar ı n 
salamurada etkin olmalar ı  da olanaks ı zd ı r. 

Taze zeytinlerden izolasyonu yap ı lan türler 
aras ı nda L. plantarum ve L. Iactis ssp. 
homofermentatif olu ş lar ı , 15°C'de ve %10 tuzda 
geli ş meleri ile do ğ al veya starterli fermentasyonda uygun 
türler olduklar ı  sonucuna var ı lm ış t ı r. Ancak, her iki türün 
%10 tuzda geli ş mi ş  olmalar ı na karşı n, bu tuz deri ş iminde 
k ı sa sürede çökerek s ı v ı dan ayr ı ld ı klar ı  saptanm ış  
bulunmaktad ı r. Bu durum, fermentasyonun bitirilemeden 
yar ı da kalmas ı na yol açacakt ı r. Bu durumda fermente 
edilmeden kalan ş ekerler ve asidin dü ş ük kalmas ı  zararl ı  
mikroorganizmalar ı n geli ş mesine. ve  bozulmalara ortam 
haz ı rlayacakt ı r. Bu tehlikeler dikkate al ı narak, en az ı ndan 
zeytinlerin fermentasyon a ş amas ı nda salamuran ı n tuz 
miktar ı n ı n %8 civar ı nda tutulmas ı na izin verecek bir 
uygulaman ı n yap ı lmas ı  fermentasyonun k ı sa sürede 
tamamlanmas ı  bak ı m ı ndan daha uygun olacakt ı r. 
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