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Cografi Simir : Mardin ili Derik ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Derik Halhal1 Zeytinyag1 ibaresi ve mense ad1 amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Derik Halhali Zeytinyagi ibaresi ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Derik Halhali Zeytinyag1, cografi sinirda yetistirilen Halhali ¢esidi zeytinlerden elde edilen natiirel sizma
zeytinyagidir. Diisiik serbest asitlik oranina ve yiiksek fenolik bilesen igerigine sahiptir. Bu nedenle agiza alindiktan
sonra dile ve dudaklara kadar yayilarak kirmizibiber acisini andiran uzun siireli belirgin bir yanma hissi olugturur.

Tablo 1. Derik Halhali Zeytinyaginin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Enaz En cok
Fiziksel 6zellik
Ultraviyole 1s1g1inda 6zgiil K2z 1,45 2,48
sogurma (nm) Ks7o 0,15 0,21
Kimyasal 6zellikler
Serbest asitlik (% oleik asit) 0,29 0,60
Peroksit degeri (meq Oz / kg) 7,51 18,54
Toplam fenolik madde igerigi (mg gallik asit esdegeri / kg) 250 729
a-Tokoferol (mg/kg) 200 400

Tablo 2. Derik Halhali Zeytinyaginin yag asidi kompozisyonu

Enaz En ¢ok

Yag asidi kompozisyonu (%)

Miristik asit (C14:0) 0,01 0,02
Pentadekanoik asit (C15:0) 0,01 0,02
Palmitik asit (C16:0) 7 18
Palmiteloik asit (C16:1) 1,02 2,10
Heptadekanoik asit (C17:0) 0,10 0,13
Cis-10-Heptadekanoik asit (C17:1) 0,14 0,25
Stearik asit (C18:0) 2,50 3,40
Oleik asit (C18:1n9c) 60 79
Linolelaidik asit (C18:2n6t) 0,00 0,01
Linoleik asit (C18:2n6c) 8,51 9,98
Alfa-Linolenik asit (C18:3n3) 0,70 0,97
Aragidik asit (C20:0) 0,20 0,62
cis-11-Ekiosenoik asit (C20:1n9) 0,24 0,35

Heneikosanoik asit (C21:0) 0,01 0,03




Behenik asit (C22:0) 0,05 0,17
Trikosanoik asit (C23:0) 0,01 0,76
Lignoserik asit (C24:0) 0,02 0,14
Nervoik asit (C24:1n9) 0,01 0,04
cis-4,7,10,13,16,19-Dokosahekzaenoik asit (C22:6n3) 0,01 0,03

Derik Halhali Zeytinyaginin ayirt edici 6zellikleri zeytin cesidinin dzellikleri ve cografi alandaki iklim,
rakim, toprak yapisi ve bahgecilik faaliyetleri gibi faktdrlerin bir aradaki etkisiyle olusur.

Cografi sinirda Akdeniz iklimi ve karasal iklim etkileri bir arada goriiliir. Cografi sinirin kuzey tarafinin
batidan gilineye dogru uzanan daglarla ¢evrili olmasi ve giiney tarafinin da ovaya doniik olmasi, Akdeniz ikliminin
goriildiigii bir mikro klima vadisi haline getirir. Diger taraftan, Derik’te karasal iklime dayali kurak kosullar, Derik
Halhali Zeytinyagina has duyusal 6zellikleri gelistirmekle beraber yag asidi i¢inde bulunan oleik asit orani ve fenolik
madde igeriklerinin de yiikselmesine katki saglar.

Cografi sinirm 600 - 800 m rakimda, yani yiiksek olmas1 Derik Halhali Zeytinyaginin daha uzun 6miirli
olmasini ve agizda biraktig1 yakicilik 6zelliginin duyusal olarak daha belirgin hissedilmesini saglar.

Cografi simirin kiregge ve potasyum, magnezyum, fosfor, demir, manganez ile bakir bakimindan zengin
icerikli olan tinli ve yer yer killi-tinli toprak yapist bulunur. Ayrica, zeytin agacinin ¢iceklenmesinden hasat
zamanina kadar gecen siiregte, karasal iklim kosullar1 nedeniyle cografi simirdaki bagil nemin diisiik olmas: ve
sulama imkanlarin kisith olmasi nedeniyle bahgelerin fazla sulanamamasi; su ihtiyacini yagmur ve taban suyundan
saglayan zeytin agaclari icin kurak kosullar sunar. Bu durum, yetistirilen zeytinlerin fenolik madde i¢eriginin yiiksek
olmasina sebep olur. Zeytinlerin, hasattan sonra en fazla 8 saat iginde zeytinyagina islenmesi durumunda Derik
Halhali Zeytinyaginin fenolik bilesik icerigi, meyvemsiligi ve acilig artar.

Uretim Metodu:

Derik Halhali Zeytinyaginin tiretiminde, tiretimde kullanilacak zeytinlerin yetistirilmesi ve bu zeytinlerin
yaga islenmesi olmak tizere iki temel agama bulunur.

1. Zeytinlerin yetistirilmesi ve hasadi:

Zeytinlerin yetistirilmesi: Derik Halhali Zeytinyaginin liretiminde, cografi sinirda yetistirilen Halhali ¢esidi
agaclardan elde edilen zeytinler kullanilir. Zeytin agaglarina, cografi sinirin kurak kosullarina ragmen yetistirilme
sezonu boyunca en fazla 2 - 3 defa sulama yapilir. Ayrica, zeytinlerin tiretiminde herhangi bir zirai ilag ve suni giibre
kullanilmaz. Topragin giibre ihtiyact sadece yanmis hayvansal (koyun veya keci) giibre ile giderilir.

Hasat: Derik Halhali Zeytinyaginin tretiminde kullanilacak zeytinlerin hasadina, meyve renginin yesil
oldugu dénem olan ekim ayinda baglanip kasim ay1 ortalarinda tamamlanir. El ile veya uygun bir makineyle tanelere
zarar vermeden hasat yapilir ve ¢iiriikk veya kusurlu olanlar ayiklanir. Hava alabilen, gézenekli ve 20 - 25 kg
kapasiteli plastik kasalarda toplanan zeytinler, hasat sonrasinda en ge¢ 8 saat i¢inde yaga islenir.

2. Zeytinlerin yaga islenmesi:

Derik Halhali Zeytinyagi, “natiirel sizma zeytinyagi” olup yagdaki fenolik bilesik kayiplarmin en aza
indirilmesi igin 2 fazli dekantor igeren siirekli sistemler kullamilir. Bu asamada uygulanan islemler asagidaki gibidir.

Zevtinlerin temizlenmesi: Zeytinler, basingla saglanan bir hava akimu ile sap, dal ve yaprak gibi yabanci
unsurlardan temizlenip igme suyu kalitesinde ve 20 - 30 °C sicakliktaki suyla yikanir.

Zeytinlerin kiricidan gegirilmesi: Zeytinler, kiricidan gegirilerek hamur haline getirilir. Kiric1, Paslanmaz
¢elik malzemeden yapilmis kiricilarin biitiin noktalari, temizlik i¢in ulasilabilir sekilde dizayn edilmistir.

Zeytinlerin yogrulmasi: Malaksiyon olarak da adlandirilan bu islemde, kirilan zeytinler yogrulurken zeytin
hamuru sicakliginin 27 °C’yi ve malaksiyon siiresinin de 50 dakikay1 agmamasi gerekir.

Dekantorde yagin ekstraksiyonu: Yatay santrifiij ilkesiyle ¢aligan dekantorde, zeytin hamurundaki yag fazi
kat1 kisimdan (sulu pirina) ayrilir. Derik Halhali Zeytinyag: iiretiminde 2 fazli dekantdr kullanilir. Bu agamada
dekantor, ayristirma islemini etkin sekilde yapiyorsa, ikinci bir santrifiij islemine gerek duyulmaz.




Seperasyon (santrifiij): Dekantorden gelen zeytinyaginda kalan parcaciklar ve karasu kalintilarinin iyice
uzaklastirilmasi icin seperasyon islemi uygulanir.

Filtrasyon: Seperasyondan sonra zeytinyagi dogrudan kagit veya pamuklu bir filtreden gegirilerek filtrelenir.
Filtrasyon iglemi, zeytinyag1 paslanmaz ¢elik dikey tank icine alindiktan sonra, azot veya bagka bir inert gaz verip
12 - 20 saat beklettikten sonra dibe ¢oken tortularin, tankin altindaki musluk agilarak alimmasi suretiyle de
gergeklestirilebilir. Zeytinyagi hemen paketlenmeyecekse, tank i¢inde filtrasyon iglemi uygulandiktan sonra en fazla
22 °C sicaklikta depolanir.

Paketleme: Derik Halhali Zeytinyagi gida ile temasa uygun cam ambalajlarda paketlenir.
Denetleme:

Denetimler; Kiziltepe Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Dicle Kalkinma Ajansi, Derik ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Mardin Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Mardin Artuklu Universitesi Beslenme ve Diyetetik
Bolimi ile Kiziltepe Ticaret Borsasindan konuda uzman birer kisinin katilimiyla 5 kisiden olusan denetim mercii
tarafindan, diizenli olarak yilda en az 2 defa, gerekli goriilen hallerde ve sikdyet ilizerine ise her zaman
gerceklestirilir. Denetimlerin en az biri iiretim ve piyasadaki iiriinler, digeri ise bahg¢edeki zeytin yetistiriciligi
bakimindan yapilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.
Bahge denetimleri:

- Uretimde, cografi sinirda yetistirilen Halhal cesidi zeytinlerin kullanilmasi.
- Zeytinlerin yetistirilmesi ve hasat asamalarinin uygunlugu.

Uretim ve piyasa denetimleri:

- Zeytinyag liretim metoduna uygunluk.

- Uriiniin kimyasal dzelliklerinin uygunlugu.

- Gerekli goriilmesi halinde yag asidi kompozisyonunun uygunlugu.

- Derik Halhali Zeytinyagi ibaresinin ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



