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Tescil No 1 273

Tescil Tarihi 1 13.12.2017

Basvuru No : C2017/048

Basvuru Tarihi 1 22.05.2017

Cografi Isaretin Ad : Edremit Zeytinyagi

Uriin / Uriin Grubu : Zeytinyag1 / Tereyag dahil kat1 ve sivi yaglar

Cografi Isaretin Tiirii . Mense ad1

Basvuru Yapan : Edremit Ticaret Odasi

Basvuru Yapanin Adresi : Camivasat Mah. Menderes Blv. 10300 Edremit BALIKESIR

Cografi Simir1 : Balikesir ili Edremit ilgesini de igerisine alan; kuzeyde Kaz Daglari,

batida Canakkale ili Ayvacik ilgesine bagh Kiigiikkuyu Beldesi ile Edremit
ilgesi sinirinda bulunan ve Canakkale-Balikesir il sinir1 kesisme noktasini
da tegkil eden Mihli Cayi, doguda Havran ilgesi dahil olmak iizere yine
Balikesir iline bagli olan Burhaniye ilgesi sinirlari ile gevrelenen alan.

Kullanim Bi¢imi : Edremit Zeytinyag ibareli agsagida verilen logo ve menge adi amblemi

iiriiniin ambalaj1 lizerinde yer alir.

N //\

edremit
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Edremit Zeytinyagi, belirtilen cografi sinirda yetistirilen Ayvalik ¢esidi zeytinlerden iiretilen natiirel sizma
zeytinyagidir. Ayvalik ¢esidi zeytin, belirtilen cografi sinirda yaygin olarak yetistirilir.

A. DUYUSAL OZELLIKLERI

1-

Olumlu Meyvemsilik Ozellikleri:

Edremit Zeytinyaginda; burun ve geniz yoluyla hissedilen meyvemsilik 6zelliklerinden (¢agla badem,
golden elma, vanilya, ¢igekler, muz kabugu, ¢imen, yesil, yesil meyvemsi, findik, taze ceviz, olgun
meyvemsi, yumusak meyvemsi, enginar, domates) en az biri veya birden fazlasi ayni numunede
mutlaka bulunabilmekte, diisiik (<3,0) veya orta siddette (<5,0-5,5) hissedilmektedir.

Kinestetik Ozellikleri:

Akigkanlik: Edremit cografi sinirlari igerisinde yetistirilen Edremit (Ayvalik) ¢esidi zeytinlerden elde
edilen Edremit Zeytinyagi, tadim sirasinda agizda bulunan duyusal reseptdrleri uyarir ve hafif akici,
hafif ve genel olarak “su gibi” tanimlanabilecek karakteristik hissi yaratir. Bu 6zellik Edremit’te
¢esidinin en 6nemli ayirt edici ve tanimlayici kriteridir.

Tatli: Tamamen olgunluga erismis zeytinden elde edilen yagdan alinan, karakteristik, tatsal- Kinestetik
hissidir. Edremit ilgesindeki ¢esidi olgun zeytinden elde edilen zeytinyaginda dilde hosa giden, diisiik
siddette (<3) tatlimsi bir his birakir.

Acilik/Yakicilik Ozellikleri:

Acilik: Dilin iist yiizeyinde geriye dogru 6zellikle orta ve iki yan tarafinda bulunan tat alma hiicreleri
vasitasiyla hissedilir. Karabiber acist tadiryla tanimlanabilir. Edremit Zeytinyaginin pozitif
ozelliklerinden olan acilik Edremit Zeytinyaginda diisiik veya orta siddette hissedilmektedir. (<4,0)

Yakicilik: Hasat mevsiminin baslarinda muhtemelen daha olgunlasmamis olan zeytinlerden elde
edilen zeytinyaginin genizde hissedilen dokunsal isiricilik, batma ve 6ksiirme ihtiyaci hissi ile uyarma
ozelligi gosterir. Edremit Zeytinyaginin yakiciligi genellikle orta siddette hissedilmektedir.(<4)



Edremit Zeytinyagi; Kuzey Ege’de Edremit ilge sinirlart igerisinde Ayvalik/Edremit c¢esidi
zeytinlerden elde edilen natiirel sizma zeytinyaginin pozitif 6zelliklerinden acilik ve yakicihigi diisiik
veya orta siddette (< 4) olan; hafif akici ve genel olarak su gibi diye tanimlanan karakteristik hisse
haiz; ¢agla badem, golden elma, vanilya, ¢igekler, taze kesilmis ¢imen, yesil, yesilimsi meyvemsi,
enginar, zeytin meyvesi, olgun meyvemsi, yumusak meyvemsi ve domates, yesil domates olarak
tanimlanan meyvemsilik 6zelliklerinden en az birini diisiik (<3) veya orta siddette (<5-5,5) igeren,
dilde hosa giden tatlimsi his birakan natiirel sizma zeytinyagidir.

B. SAFLIK VE KALITE KRITERLERI

Edremit Zeytinyaginda; saflik ve kalite kriterleri bakimindan natiirel sizma zeytinyagina iliskin ilgili Tiirk
Gida Kodeksi mevzuatinda belirlenen limitler gecerlidir. Edremit Zeytinyaginda; alfa tokoferol miktari ise en az 150
mg/kg’dir.

Edremit Zeytinyagi; tirlin 6zelliklerini belirtilen cografi sinirin; cografi konumu, iklimi, yagis rejimi, toprak
yapisi gibi kendine 6zgii unsurlardan ve uygulanan tiretim metodundan alir. Bolgede zeytin yetistiriciligini olumsuz
etkileyebilecek hakim riizgarlardan bolge zeytinliklerini koruyan Kaz Daglari, Madra Dag1 gibi yeryiizii sekilleri ile
cevrilmesi ve Edremit Korfezinden esen nemli imbat riizgarlarinin bolgedeki daglarin yiikseltisi ile zengin bitki
ortiistinlin olugturdugu iklim kosullar1 sayesinde zeytin agaclarinin kurak gegen yillarda dahi zarar gérmemesine
yardimer olur. Belirtilen cografi sinirin toprak yapist; tinli, Killi-tinli, milli, killi ve kumlu-tinli toprak yapisi
seklindedir.

Uretim Metodu:

1. Zeytinlerin Hasadi: Zeytinin hasadi Ekim ortalarinda baslar ve Subat sonuna kadar devam edebilir.
Zeytinyag1 agactan meyveye hasar vermeyecek makine veya elle hasat edilerek toprakla temas etmeden toplanmis
zeytinlerden elde edilmelidir. Dip zeytini olarak tabir edilen kendiliginden yere diismiis veya uzun siire bekleyerek
bozulmaya ugramig zeytinler kullanilmamalidir.

2. Zeytinlerin Muhafaza ve Tasima Kosullari: Zeytinler, gida ile temasa uygun, temiz, tercihen plastik
kasalarda, hava sirkiilasyonu olacak sekilde muhafaza edilmeli / depolanmali ve tasinmalidir. Hasadi
gerceklestirilecek zeytinlerin depolama siiresi 10 saati asmamali, bu siire i¢inde zeytinlerin sikim islemi
tamamlanmis olmalidir.

3. Zeytinlerin Temizlenmesi ve Yikanmasi: Zeytinlerde yaprak ayirma ve yikamanin amact; yaprak, toprak
vb. yabanci maddelerin uzaklagtirilmasinin saglanmasidir. Yaprak, dal parcalar1 vb. bitki kisimlari, toprak, tas vb.
yabanci maddeler vibrasyon islemi, hava akimi veya elek ile ayrilir. Yikama islemine yapraklar ve diger yabanci
maddeler tamamen ayrilincaya kadar devam edilir. Zeytinin yikanmasinda basingli suyun sirkiilasyonu sayesinde
toprak, tas vb. yabanci maddelerin daha iyi ayrilmasi saglanir. Yikamada kullanilacak su temiz ve igilebilir nitelikte
olmali, suyun kirliligi kontrol edilmeli ve islem yogunluguna gore giinliik olarak degistirilmelidir. Sonraki islem
basamaklarinda istenmeyen emiilsiyonlarin olusumunu engellemek amaciyla yikama iglemini takiben meyve
ylizeyindeki fazla su uzaklastiriimalidir.

4. Zeytinlerin Kirilmasi ve Ezilmesi: Kirma islemi, meyvenin kirilarak yag fazinin ayrilacagi hamurun elde
edilmesi islemidir. Kirma islemi iiretim teknolojisine gore diskli, ¢ekigli veya ¢ubuklu vb. metal kiricilarda veya tas
degirmenlerde yapilabilir. Kirma islemi sirasinda alet ekipmandan kaynaklanabilecek metal bulagsmalar1 mutlaka
onlenmelidir.

5. Zeytinlerin Yogurulmasi (Malaksasyon): Zeytin hamurunun yogrulmasi; kati-sivi faz ayrimini
kolaylastirmak amaciyla yag damlalarinin birlestirilmesinde dnemli bir fonksiyona sahiptir. Yogurma islemi, zeytin
hamurunu uygun sicakliga getirebilecek 1sitma sistemi bulunan malaksdrlerde yapilir. Zeytin hamurunun sicakligy,
yagin viskozitesini azaltmak ve yag damlalarinin kolay birlesmesini saglamasi bakimindan énem arz eder. Uriiniin
basta duyusal 6zelliklerinin zarar gormemesi adina yagin ekstraksiyon islemi sirasinda hamur sicakliginin 27°C’yi
gecmemesi ve zeytin hamurunun yogurma siiresinin 45 dakikay1 gegmemesi tavsiye edilir. Yogurma igleminde su
kullanilmasinin gerekebilecegi durumlarda, prosese uygun olarak az miktarlarda su ilavesi yapilabilir.

6. Zeytin Ezmesinden Yagin Ekstraksiyonu: Ekstraksiyon, kontinii santrifiij sistemleri ile gergeklestirilir.
Dekantorlerde kat1 ve sivi fazlar, yatay santrifiij ile yogunluk farkina gore ayrilir. Bu islem dekantdrlerde iki faz ve
iic faz olarak ikiye ayrilir. U¢ fazli dekantdrlerde zeytinyagi, pirina ve zeytin karasuyu birbirinden ayrilarak
sistemden ¢ikar. Iki fazli dekantorlerde ise zeytinyagi ayr1, pirina ve zeytin karasuyu ise sistemden birlikte ayrilir.



7. Karasuyun Zeytinyagindan Ayrilmasi: Bu asamada yag, su ve posanin tamamen ayrilmasi amaglanir. Iki
faz veya ti¢ fazli sistemlerde santrifiij kullanilarak fazlar ayrilir.

8. Zeytinyaginin Depolanmasi: Zeytinyaginin depolanmasinda gida ile temasa uygun malzeme
kullamlmalidir. Ozellikle konik dipli paslanmaz celik veya krom nikel kapl tanklarda, inert gaz veya yiizer kapak
sistemlerle yagm hava ile temasi miimkiin oldugunca engellenerek depolanir. Tanklar konik dipli, kolay
temizlenebilir, genelde seviye kontrollii ve numune almaya uygun dizayn edilmis olmalidir. Sikimindan
ambalajlanmasina kadar her agsamada diger zeytinyaglari ile karigmayacak sekilde ayri muhafaza edilmelidir.

Ambalajlama islemi tanimli bolge disinda gerceklesmesi durumunda zeytinyaglarinin taginmasi ve
depolanmasi sirasinda kullanilan tank ve konteynirlar vb. tim alet ve ekipmanlar gida ile temasa uygun ve
temizlenebilir olmali (paslanmaz ¢elik), gerektiginde bakimi yapilmali ve iyi muhafaza edilmelidir. Tankerlerde
acikca goriilebilecek ve silinmeyecek bir sekilde "yalnizca gida maddesi icin" veya benzeri ibare bulunmalidir.

Denetleme:

Denetimler; Edremit Ticaret Odas1 koordinatérliigiinde; Edremit Ticaret Odasi, Balikesir Universitesi
Edremit Meslek Yiiksekokulu, Edremit flge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Edremit Ticaret Borsasindan birer
tiyenin katilimi ile en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetim yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet tizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim yapilabilir.
Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her y1l diizenli olarak Edremit Ticaret
Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim mercii, Edremit Zeytinyag1 cografi isareti kullanim big¢iminin uygunlugunu, iiretimde belirtilen
cografi sinirda yetistirilen Ayvalik ¢esidi zeytin kullanilip kullanilmadigini ve {iretim metoduna uygun olarak iiretim
yapilip yapilmadigini denetler. Denetim mercii tarafindan gerekli gériilmesi halinde, natiirel sizma zeytinyagina
iliskin Tiirk Gida Kodeksi mevzuatinda belirtilen kriterler dahilinde; Edremit Zeytinyaginin duyusal dzellikleri,
saflik ve kalite kriterleri bakimindan ilgili kamu veya 6zel laboratuvarlarinda analiz edilmesi saglanir. Denetim
sirasinda tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler denetlenen ilgili kisi, kurum veya kurulusa
bildirilir.

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.



