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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Altindzi Zeytinyagi; Altindzii ilgesinde yetistirilen Halhali (Hatay), Saurani, Sar1 Hagebi ve Karamani zeytin
(Olea europa L) gesitlerinden karigik olarak elde edilen, oda sicakliginda berrak, sar1 ve yesil tonlar arasinda bir
renge sahip, orta diizeyde meyvemsi, acilik ve yakicilik 6zelliklerine sahip natiirel sizma zeytinyagidir.

Zeytinler, kasim ayinin bagindan aralik sonuna kadar elle veya makine ile hasat edilir.

Altozi Zeytinyaginin bazi kalite 6zellikleri, baglica yag asitleri kompozisyonu, bazi pigment ve tokoferol
icerikleri, fenolik bilesik miktar1 ve duyusal 6zellikleri sirasiyla Cizelge 1, 2, 3, 4 ve 5°de verilmektedir.

Cizelge 1. Altindzii Zeytinyaginin bazi kalite 6zellikleri

En az En ¢ok
Serbest yag asitleri 0,49 0,94
Peroksit degeri (meq aktif O, /kg yag) 1,8 7,6
UV 1s18inda 6zgiil sogurma
E (232 nm) 1,50 1,82
E (270 nm) 0,09 0,16
AE <0,01

Cizelge 2. Altindzii Zeytinyaginin baslica yag asitleri kompozisyonu

Yag asitleri (%) Enaz En ¢ok
Palmitik asit (C16:0) 8,1 15,7
Palmitoleik asit (C16:1) 0,0 3,1
Stearik asit (C18:0) 1,1 5,6
Oleik asit (C18:1) 66,3 74,0
Linoleik asit (C18:2) 4,8 12,4
Linolenik asit (C18:3) 0,6 1,0
Aragidik asit (C20:0) 0,2 0,5




Cizelge 3. Altindzii Zeytinyaginin bazi pigment ve tokoferol igerikleri (mg/kg)

En az En ¢ok
Klorofiller 5,2 18,70
Karotenoidler 5,0 12,80
a-tokoferol 51,6 387,40
P-tokoferol 0,08 4,50
y-tokoferol 0,80 17,90
Cizelge 4. Altindzii Zeytinyaginin bazi fenolik bilesen igerigi (mg/kg)
Fenolik Bilesenler En az En ¢ok
3,4-DHPEA (Hidroksitirozol) 2,10 75,10
p-HPEA (Tirozol) 0,20 5,90
Vanillik asit 0,07 4,70
3,4-DHPEA-EDA
(Oleacein,Oleuropein-aglycone di aldehyde) 4,20 152,20
p-HPEA-EDA
[2-(4-hydroxyphenyl)ethyl (E)-4-formyl-3-(2- 2,50 66,30
oxoethyl)hex-4-enoate]
3,4-DHPEA-EA
[Oleuropein aglycone mono aldheyde; methyl
(4S,5Z,6R)-4-[2-[2-(3,4-dihydroxyphenyl)ethoxy]-2- 2,60 25,40
oxoethyl]-5-ethylidene-6-hydroxy-4 H-pyran-3-
carboxylate]
p-HPEA-EA
[Elenolic acid mono aldehyde; 2-(4-hydroxyphenyl) 1,60 8,30
ethyl (E)-4-formyl-3-(2-oxoethyl)hex-4-enoate]
Luteloin 0,10 2,00
Cizelge 5. Altindzii Zeytinyaginin duyusal dzellikleri
Ortanca
(Medyan)
Meyvemsilik 3,1 Orta
Acilik 3,0 Orta
Yakicilik 3,0 Diisiik

Altindzii Zeytinyagmin gegmisi eskiye dayanir. Cografi sinir ile iin bagi vardir.

Uretim Metodu:

Altindzl Zeytinyaginin iiretim agamalarina asagida yer verilmektedir.

1. Zeytinlerin Toplanmasi

Altindzii Zeytinyaginin iiretiminde, Altinozii’nde yetistirilen Halhali (Hatay), Saurani, Sar1 Hasebi ve
Karamani zeytin gesitleri kullanilir. Zeytinler, kasim ayinin basindan aralik sonuna kadar elle veya makine ile hasat
edilir.

2. Zeytinlerin Temizlenmesi-Yikanmasi

Isletmeye gelen zeytinler, igerdikleri yabanci madde ve kirliliklerden (yaprak, dal, toprak, tas, bocek vb.)
arindirilmak igin paletli yikama tanklari, basingli su piiskiirtiiciileri ve hareketli bantlar kullanilarak 30-40°C
sicakliktaki su ile yikanir.



3. _Zeytinlerin Kirilmasi-Ezilmesi

Zeytinler, siirekli sistemlerde metal ¢ekici tip kiricilarda kirilip ezilir.

4. Zeytin Hamurunun Yogrulmasi (Malaksasyon)

Kirma ve ezme isleminden sonra elde edilen zeytin hamuru malaksorlerde yogrulur. Yogurma islemi ve
stiresi Altindzii Zeytinyaginin kalitesini etkileyen en dnemli asamalardan biri oldugu i¢in yogurma siiresi 30-40
dakikay1, yogurma sicakligt da 30°C’yi asmamalidir.

5. Zeytin Hamurundan Yagin Ekstraksiyonu ve Karasuyun Ayristirilmasi

Zeytin hamuru yagin ekstraksiyonu, iki ya da li¢ fazli yatay santrifiijlerle (dekantdr) yapilir.

6. Zeytinyaginin Filtrasyonu

Ekstraksiyon ile karasudan arindirilan zeytinyagi, pamuklu filtrelerden gegirilerek berraklastirilir. Filtrasyon
islemi ile meyve parcaciklari ve sudan olusan tortu uzaklastirilarak zeytinyaginin raf d6mriiniin uzamasi saglanir.

7. Zeytinyaginin Depolanmasi

Klasik ya da modern yontemler kullanilarak iiretilen filtrasyon isleminin sonunda elde edilen Altindzii
Zeytinyag1 natiirel zeytinyagi olup azot gazi altinda ve paslanmaz celik tanklarda 15°C’nin altinda depolanir. Gida
ile temasa uygun siselerde ambalajlanip Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebligine uygun bigimde
etiketlenerek piyasaya arz edilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Altindzi Zeytinyagimin gegmisi eskiye dayanir. Altindzli Zeytinyag iliretiminde cografi sinirda yetistirilen
Halhali1 (Hatay), Saurani, Sar1t Hasebi ve Karamani ¢esidi zeytinleri kullanilir. Cografi sinir ile iin bagi bulunan
Altmdzi Zeytinyaginin tiim tiretim asamalari, cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Altmdzii Kaymakamliginin koordinasyonunda; Altindzii Kaymakamligi, Altindzii ilce Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Hatay Mustafa Kemal Universitesi Gida Miihendisligi, Altindzii Ziraat Odas1, S.S. Hatay
Zeytinyag1 Sabun Pirina ve Yan Uriinleri Uretim ve Pazarlama Kooperatifinden konuda uzman birer kisinin
katilimiyla en az 3 kigiden olugan denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde
ve sikayet lizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetim mercii, Altindzii Zeytinyag: tiretiminde cografi sinirda yetistirilen Halhali (Hatay), Saurani, Sar1
Hasebi ve Karamani ¢esidi zeytinlerin kullanilmasini; iiretim metoduna uygunlugu ve Altindzii Zeytinyagi ibaresi,
logosu ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Ayrica denetim mercii tarafindan gerekli goriilmesi halinde duyusal 6zellikler ve kalite kriterleri bakimindan
analiz ettirilir. Denetim sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler; denetlenen kisi, kurum
veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



