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Cografi isaretin Ad1 : Milas Eksili Zeytini

Uriin / Uriin Grubu : Zeytin / Islenmis ve islenmemis meyve ve sebzeler ile mantarlar
Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Milas Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Hayith Mah. 23 Nisan Blv. No: 172 MUGLA

Cografi Simir : Mugla ili Milas ilgesi

Kullanim Bicimi : Milas Eksili Zeytini ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi {iirliniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Milas Eksili Zeytini ibaresi ve mahreg igareti amblemi
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas Eksili Zeytini, Memecik ¢esidi zeytin ile hazirlanan Milas’a 6zgii sofralik zeytindir. Milas, zeytincilik
ve zeytinyagi liretimi bakimindan zengin bir kiiltiire sahiptir. Zeytinin farkli zaman dilimlerindeki farkli olgunlasma
asamalarinda zeytin taneleri ile farkli iiriinler hazirlanir. Milas Eksili Zeytini de bunlardan biridir.

Milas Eksili Zeytininin limon ve zeytinyaginin karisimiyla olusan aromasi belirgindir, rengi goz alicidir.
Olgun yagl zeytine ve tam olgun bastirma zeytine oranla limon eksisinin de etkisiyle daha hafiftir. Diger sofralik
tiirlerde hissedilen burukluk tadi duyumsanmaz.

Milas Eksili Zeytini olarak iiretilecek zeytin tanelerinin rengi, agik yesil / pembe alacasidir. Milas Eksili
Zeytininin rengi ise agik yesil / sar1 alacasidir.

Milas Eksili Zeytininin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Zeytin tanesinin uzunlugu (cm) 2,3-2,6
Zeytin tanesinin eni (cm) 0,8-1,2
Zeytin ¢ekirdeginin uzunlugu (cm) 0,8-1,2
Zeytin gekirdeginin eni (cm) 0,8-1
Tane / kg sayisi1 (adet / kg) (en az) 180
Zeytin tanesinde tuz (%) (en ¢ok) 3
Salamurada pH (en az) 3,73
Sofralik zeytinde toplam fenol (mg/100 g) (en az) | 135,38
Rutubet miktar1 (%) (en az) 71,69
Yag miktar1 (%) (en az) 19,27
Zeytin tanesinde asitlik tayini (%) (en ¢ok) 0,55
Et ¢ekirdek orani (en az) 8,16

Milas Eksili Zeytininin bolgenin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir yeri vardir. Bu sebeple
cografi siirla tin bagi bulunur.

Uretim Metodu:
Bilesenler:
5 kg yesilli pembeli Memecik zeytini

1200 g kaya tuzu (1 litre kiregsiz kaynak suyu veya kaynatilarak klor ve kirecinden arindirilmis ¢esme suyu
icinde eritilecek.)

50 g limon tuzu

300 ml turung veya limon suyu



2 adet orta boy limon

3 litre su (kavanozu dolduracak ve zeytin tanelerinin {istiine ¢ikacak kadar kaynak suyu veya kaynatilarak
klor ve kirecinden arindirilmig, pH degeri 6,5-7,5 arasindaki su)

2 litre zeytinyagi (Milas ilgesindeki Memecik zeytinlerinden elde edilmis 0,5-1 asitlik degerindeki
zeytinyagi)

Milas Eksili Zeytininin Hazirlanisi:

Kasim ayinin bagindan aralik ayinin 15’ine kadarki siire icinde Milas ilge sinirlar1 i¢indeki daglik alanlarda,
tepelerde ve yamaclardaki zeytinliklerden rengi yesil veya yesilden pembeye donmeye baglamis Memecik ¢esidi
zeytinler toplanir. Toplanan zeytinlere keskin bir bigaklarla ikiser veya zeytin tanesinin iriligine gore tiger ¢izik atilir.
Cizilen zeytinler bir kavanoza doldurulur. Kavanozlar, istege gore veya pazarlama talebine gore 5 kg zeytin tanesini
alabilecek biiytikliikte olmalidir. Kavanozun igine klorsuz ve kiregsiz kaynak suyu veya kaynatilarak klorundan ve
kirecinden arindirilmis ¢esme suyu doldurulur. Kavanozlara doldurulacak suyun miktari, kavanoza koyulan zeytinin
agirhiginin 1/2’si kadar olmalidir. Kavanozlara koyulan su, zeytin tanelerinin iistiinii 6rtmelidir. Bu nedenle zeytin
tanelerinin boyutuna (iriligine veya kiigiikliigiine) gore kavanozlara koyulacak su miktar1 %5 miktarinda artabilir
veya eksilebilir. Suyun pH degeri 6,5 - 7 - 5 arasinda olmalidir. 500 g kaya tuzu, klorsuz ve kiregsiz su iginde iyice
eritilerek kavanozun i¢ine koyulur. Bir baska kapta 15 g limontuzu su i¢inde tamamen eritilerek kavanoza eklenir.
Kavanozun agzi1 kapatilarak serin ve los bir ortamda dinlenmeye birakilir.

Bir ay sonra kavanozdaki su tamamen bosaltilir ve yeniden, ayni sekilde klordan ve kiregten aritilmis yeni su
kavanoza doldurulur. Yine ayni sekilde ve ayn1 miktarda kaya tuzu ve limontuzu eritilerek kavanoza koyulur.

Bir ay sonra yine ayn1 sekilde kavanozun igindeki su yenilenir. Bu kez suyun igine 200 g kaya tuzu, 20 g
limon tuzu suyun i¢inde tamamen eritilerek kavanoza koyulur. Taze sikilmis 300 ml limon veya turung suyu
kavanoza eklenir. En az bir ay daha zeytinler kavanozun i¢inde bekletilir. Bu sekilde zeytin taneleri bozulmadan ve
sertligini yitirmeden uzun siire saklanabilir hale gelir.

Turung veya limon suyu ile limon tuzunu emerek eksili bir tat kazanan zeytinler satisa ¢ikarilacagi zaman
veya eksili zeytin olarak yenilecegi zaman zeytin taneleri sudan ¢ikarilarak yeni kavanozlara koyulur. Zeytinlerin
tizerini kapatacak sekilde, 0,5-1,00 asitlik degerinde, Milas’ta Memecik g¢esidi zeytinlerden elde edilmis zeytinyagi
doldurulur. Orta boy 2 adet limon 1’er cm eninde halka halka kesilerek kavanozlarin i¢ine koyulur. Boylece
kavanozlar hem siislenir hem de limon aromasinin zeytin tanelerine ge¢mesi saglanir. Kavanozlarin agizlari hava
almayacak sekilde sikica kapatilir. Kavanozlar, ortam sicakligi 28 ° C’yi agsmayan los kilerlerde veya depolarda
saklanir.

Milas Eksili Zeytininin Servisi:

Milas Eksili Zeytini servis yapilacagi zaman, kavanozlardan ¢ikarilarak porselen tabaklar igine koyulur.
Tabaktaki zeytinlerin tizerine kavanozdan bir yemek kasig1 zeytinyagi alinarak dokiiliir. Kavanozdan alinan yarim
limon dilimi ile siislenen zeytinin servisi yapilir.

Milas Eksili Zeytininin Satisa Sunulmast:

Uc ay boyunca, ayda bir sular1 degistirilerek tatlandirilan ve son asamada iizerine Milas Memecik
zeytinlerinden elde edilmis 1 veya daha diigiik asit degerindeki zeytinyagi doldurulan kavanozlar iginde satisa
sunulur. Satisa sunulan kavanozlarin cam olmasi veya Tiirk Gida Kodeksine uygun iiretilmis plastik veya pvc tiirii
kaplar olmasi gerekir. Satisa sunulan Milas Eksili Zeytininin giines 1s1s1 ve 15181n1in ulasamadig1 yerlerdeki raflarda,
28 °C’den daha sicak olmayan serin ortamlarda sergilenmesi gerekir. Tatlandirildiktan sonra limon veya turung
eksisi ile tatlandirilan Milas Eksili Zeytini, zeytinyagi doldurulmus kavanozlar i¢inde satisa sunuldugu i¢in ¢ok uzun
stire diriligini ve lezzetini korur. Bu nedenle bozulmaya ugramadan aylarca saklanabilir. Milas Eksili Zeytininin raf
omrii bir yildir.

Cografi Smir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Milas Eksili Zeytini, Milas ilgesinde uzun bir gegmise sahiptir. Cografi sinirin tarim ekonomisinde ve
geleneklerinde nemli bir yeri vardir. Uretiminde Milas ilgesinde iiretilen Memecik zeytini kullanilir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile iin bagi bulunan Milas Eksili Zeytininin tiim {iretim asamalari, belirtilen cografi sinirda gergeklesir.



Denetleme:

Denetimler; Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Milas Ticaret ve Sanayi Odasi, Milas
Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Mugla Sitki Kogman Universitesi Milas Meslek Yiiksek Okulu Ascilik Programi
ve Milas Gida Maddeleri Yapanlar ve Satanlar Odasindan {irtin konusunda uzman birer kiginin katilimiyla en az 4
kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda bir defa, ayrica gerekli
goriilmesi ve sikdyet halinde ise her zaman yapilir.

Denetim merciinin toplanmast:

Denetim mercii yilda bir kez, Milas Ticaret ve Sanayi Odasinin resmi yazili ¢agrisiyla, Odanin belirledigi
giin, yer ve saatte toplanir. Toplantiya ¢agri, en az bir hafta dncesinden komisyon tiyelerine bildirilir.

Sikayet durumunda denetim mercii 15 giin icinde Oda yonetimi tarafindan yine resmi yaziyla toplantiya davet
edilebilir.

Denetim mercii dort iiyeden {igiiniin katilimiyla toplanabilir. En az ii¢ {iyenin katilmadig1 toplant1, 15 giine
kadar ertelenebilir.

Denetim Kkriterleri:

Denetimler, denetim merciinde yer alan uzmanlar tarafindan Uluslararasi Zeytin Konseyinin Duyusal Analiz
Talimatina uygun bir sekilde yapilir.

Milas Eksili Zeytininin denetim tadiminda olumlu (pozitif) ve olumsuz (negatif) 6zellikler incelenir. Zeytin
tanelerinin anormal fermantasyon dzellikleri incelenir. Anormal fermantasyon ozelliklerine dikkat edilir. Zeytin
tanelerinde kiif, topraksi, sirkemsi vb. tat ve kokular olup olmadigina dikkat edilir. Zeytin tanelerinin asitlik, acilik
veya tuzluluk ozellikleri kontrol edilir. Zeytin tanelerinin sertlik, liflilik ve gevreklik gibi 6zelliklerini igeren
kinestetik 6zelliklerine bakilir.

Hazirlanmig Milas Eksili Zeytini kavanozlarinin saklandig1 yerin ortam sicakligi 28 °C’yi agmayan serin
yerler olmasi gerekir.

Milas Eksili Zeytini tanelerinin kereviz sapi sertliginde olmasi, kavanozlar i¢indeki zeytin tanelerinin parlak
sar1 / agik yesil renkte goriinmesi, kavanozdaki zeytinyaginin parlak olusu, duru olmasi, zeytinyaginda bulaniklik
olmamasi, zeytinyaginin renginin koyu yesil olmamasi, kavanozun kapagi agildiginda zeytinyagi ve limon
aromasinin karisimiyla meydana gelen aromanin kolayca hissedilmesi gerekir. Ayrica zeytin tanelerinin tatlandirma
stirecinin tamamlanmis olmasi nedeniyle zeytin taneleri tadildiginda damakta acilik hissi olusmamasi Milas Eksili
Zeytininin olumlu &zellikleridir. Milas Eksili Zeytininin sertlik diizeyini belirlemek i¢in disler arasina alindiginda
Leerdammer peyniri ile havug sertligi arasinda olmalidir.

Zeytinler metal kaplar i¢inde tutuluyor ise zeytin tanelerine metalik bir kokunun sinmemis olmasi kontrol
edilir. Zeytin tanelerinin hasattan sonra salamura islemi baglamadan uzun siire bekletilmis olmast nedeniyle olusan
sirkemsi tat ve kokunun olusup olusmadigina bakilir.

Milas Eksili Zeytini tanelerinin etinde yapilacak analizlerde zeytin tanelerinin igerdigi tuzluluk oraninin %
2,90 - 6, asitlik diizeyinin % 0,2 - % 0,6, pH diizeyi 3,0 - 4,0 araliginda olmalidir. Bu degerler, TS 774, TS 1125
ISO 750, TS 1728 ISO 1842, TS EN ISO 665, TS EN ISO 659 analiz yontemlerine uygun olarak yapilmis olmasi
gerekir.

Milas Eksili Zeytini sertlik diizeyi; disler arasina alindiginda seftali kompostosu yumusakliginda olmayip
kereviz sap1 sertliginde olmalidir.

Milas Eksili Zeytininin lif durumu, zeytin tanesinin agizda ¢ignenmesiyle belirlenir. Zeytin tanesini
¢ignerken, liflerin dil ve damak arasinda algilanmasi ile degerlendirilir. Cekirdeksiz zeytinin az1 disleri kullanilarak
45° aq1 ile pargalanmasi sonucu dilde ve damakta hissedilen elastik yap1 olarak tanimlanabilir. Bunun igin yesil
elmanin az lifli yapisi ile ananasin gobegindeki ¢ok lifli yap1 degerlendirilerek puanlama yapilir.

Milas Eksili Zeytininin gevreklik diizeyi, iki yilizey arasinda siirtiinme ya da gatlama (kirilma) ile olusan sesle
ilgili ozelliktir. Bir tirtinii diglerle kirmak icin gerekli olan kuvvetle ilgilidir ve az1 disleri arasinda meyvenin
sikigtirilmastyla belirlenir. Cekirdeksiz zeytinin azi disleri kullanilarak 45° ag1 ile pargalanmasi esnasinda ortaya



¢ikan ses olarak tamimlanabilir. Seftali kompostosu yumusakligi ile kereviz sap1 arasindaki yiiksek citirlik
degerlendirilerek puanlama yapilir.

Puanlamada Milas Eksili Zeytininin tadim profil kagidinda 1 ile 11 arasindaki cetvele isaretleme yapilir.
Isaretlenen noktalar cetvelle Olgiilerek puanlar iizerine yazilir. Daha sonra denetim gorevlilerinin yaptig
puanlamanin istatistiki degerlemesi yapilir. Bu degerlendirme sonucunda negatif dzellikler agisindan elde edilen
ortalama medyan degerleri bulunur.

Milas Eksili Zeytininin denetimi sirasinda incelenen drneklerin, Uluslararast Zeytin Konseyinin Duyusal
Analiz Talimatina uygun olarak kusur medyaninin 1 - 3 arasi ekstra {irtin olmasi gerekir.

Kusurlarin medyani 1-3,0 arasi ise ekstra, 3-4,5 aras1 ise 1. sinif, 4,5-7,0 arasi ise 2. sinif, 7,0’den biiyiik ise
tiikketilemez sinifindadir.

Gorsel denetim:

Milas Eksili Zeytininin igine koyuldugu kaplarin Tiirk Gida Kodeksine uygun olup olmadigi ve zeytin
tanelerinin Memecik ¢esidi olup olmadigi gorsel olarak denetlenir. Zeytin tanelerinin renklerinin yesil / pembe
alacast rengini koruyup korumadigina bakilir. Zeytin tanelerinin parlak ve diri olarak goriinmesi istenir.
Kavanozdaki limonlarin erime nedeniyle yumusayip parcalanmamig olmamasi ve biitiinliiglinii koruyor olmasi
istenir. Limon lifleri erime nedeniyle zeytinyagina karisip yagin bulaniklagsmasina neden olmamalidir.

Zeytin tanelerinin renginin sarimtrak yesil renkte olmamasi gerekir. Kavanozlardaki zeytinyagi parlak ve
duru olmalidir, bulanik bir goriintiisii olmamalidir. Zeytinyaginin renginin ¢igek yaglari gibi agik renkte veya
bakildiginda arkasini gostermeyecek derecede koyu renkte olmamasi gerekir.

Duyusal denetim:

Milas Eksili Zeytinin duyusal denetimi, konusunda uzman denetciler tarafindan tadim yapilarak
gerceklestirilir. Denetim asamasinda Milas Eksili Zeytini tanelerinin eksilik ve tuz miktari, tanelerin sertlik / ¢itirlik
durumu, iginde bulundugu turung veya limon suyu ve limon tuzu katilarak eksitilmis olmasi kontrol edilir.

Zeytin tanelerinin tuzlu / limon tuzlu su iginde tutularak tatlandirildigi kontrol edilir. Bu durumu
kesinlestirmek amaciyla zeytinlerden alinan 6rnekler akredite olmus bir laboratuvara analize gonderilir.

Kavanozdaki zeytin tanelerinin limon veya turung aromasini biinyesine almis olmasi istenir. Ayrica
zeytinyaginin aromast kontrol edilir. Zeytinyaginda kostik, kiif, metal vurugu veya plastik vurugu kokular ile zeytin
tanelerinin sirkemsi kokusu ve tadi olmamalidir. Zeytin tanelerinin hafif eksi tadinin limon / turung suyu eksisinden
geldigi kolayca anlasilabilir olmalidir.

Milas Eksili Zeytini kavanozunun kapagi acildiginda zeytinyagi ve limonun karigimiyla meydana gelen
aromanin kolayca hissedilmesi gerekir. Ayrica zeytin tanelerinin tatlandirma siirecinin tamamlanmis olmasi
nedeniyle zeytin taneleri tadildiginda damakta acilik hissi olusmamasi Milas Eksili Zeytininin olumlu 6zellikleridir.

Zeytinyagmin aromasi daha az duyumsanirken limon veya turung aromast daha baskindir. Bu &zellik,
zeytinyaginin lezzet veya aromasina aligkin olmayan ve zeytinyaginin tadint agir bulan kisiler tarafindan daha ¢ok
tercih edilmesine neden olur.

Limon ile zeytinyaginin karisimiyla olusan aromasi, yenilirken hos bir duygu uyandirir.

Denetim mercii tarafindan gerek goriilmesi halinde akredite olmus bir laboratuvara iiriin {izerinde tahlil
yaptirilabilir ve tahlil giderleri Milas Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan karsilanir.

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



