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Tescil Ettiren

NiziP TiICARET ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
18.08.2009 tarihinden itibaren korunmak uzere 05.06.2012 tarihinde
tescil edilmistir.
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Tescil No . 158

Tescil Tarihi : 05.06.2012

Basvuru No : C2009/019

Bagvuru Tarihi : 18.08.2009

Cografi isaretin Ad1 : Nizip Zeytinyag1

Uriin / Uriin Grubu : Zeytinyag1 / Tereyagi dahil kat1 ve siv1 yaglar

Cografi isaretin Tiirii : Mahreg isareti

Tescil Ettiren : Nizip Ticaret Odast

Tescil Ettirenin Adresi : Istasyon Mabh. Istasyon Cad. No: 2 Nizip GAZIANTEP

Cografi Simir : Gaziantep ili

Kullanim Bi¢imi : Nizip Zeytinyag ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Nizip Zeytinyag: ibareli logo ve
mabhreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Nizip Zeytinyagi; Nizip Yaglik ¢esidinin olgun meyvelerinden mekanik yolla Gaziantep ilinde iiretilen
natiirel sizma zeytinyagidir. Oda sicakliginda sivi olup rengi berrak yesilden sariya kadar degisir.

Nizip Yaglik ¢esidinin orijini Gaziantep ilinin Nizip ilgesi olup cografi sinirda yaygin olarak yetistirilir.
Uretimde kullanilan Nizip Yaglik ¢esidi, ortalama 15-17 mm eninde, 19-20 mm boyunda, 2-4 meyve eti/cekirdek
oranina sahip ve en az %25 yag oranina sahip olmalidir.

Nizip Zeytinyaginin kimyasal 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Nizip Zeytinyaginin kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Lo En fazla 16,3 meq
Peroksit degeri aktif oksijen/kg yag

Serbest yag asidi (oleik asit cinsinden) | En fazla % 0,8

O il sosurm K232: 1,61-2,26 nm
zgul sogurma K270: 0,08-0,22 nm

Toplam fenolik madde igerigi En az 100 mg/kg

Nizip Zeytinyaginin yag asitleri kompozisyonuna agagida yer verilmektedir.

Tablo 2. Nizip Zeytinyaginin yag asitleri kompozisyonu

Yag asidi Deger (%)
Miristik asit (C14:0) 0,00-0,03

Palmitik asit (C16:0) 13,7-16,94
Palmitoleik asit (C16:1) 0,73-1,98
Stearik asit (C18:0) 3,48-4,5

Oleik asit (C18:1) 63,03-70,7
Linoleik asit (C18:2) 8,07-14,19
Linolenik asit (C18:3) 0,34-1,00




Margarik asit (C17:0) 0,1-0,26

Margoleik asit (C17:1) 0,12-0,22
Aragidik asit (C20:0) 0,43-0,60
Gadoleik asit (C20:1) 0,1-0,27
Behenik asit (C22:0) 0,01-0,20

Lignoserik asit (C24:0) 0,01-0,20

Nizip Zeytinyaginin duyusal o6zellik bakimmmdan meyvemsilik medyani1 yiiksek olup meyvemsilik
bakimindan yesil 6zellige sahiptir.

Nizip Zeytinyaginin organoleptik dzelliklerine agagida yer verilmektedir.

Tablo 3. Nizip Zeytinyaginin organoleptik 6zellikleri

Meyvemsilik medyan1 | 6,30-6,50
Acilik medyani 4,30-4,60
Yakicilik medyant 5,50-5,60
Kusurlarin medyant 0

Cografi sinirda uzun bir ge¢mise sahip olan Nizip Zeytinyagi, Gaziantep ilinin tarim ekonomisinde dnemli
bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:
Nizip Zeytinyagi iiretiminde cografi sinirdan temin edilen Nizip Yaglik ¢esidi zeytin kullanilir.

Nizip Zeytinyagi, iki fazli sisteme sahip tesislerde iretilir. Ciftgilerden gelen tane zeytin yikamaya tabi
tutularak temizlenir. Yikanan zeytin, kirma makinesinde kirilarak 25 °C - 40 °C arasinda 1sitilmak {izere malaksore
gonderilir. Burada 1sian ve yagini birakan zeytin dekantore gonderilerek yag ve sulu prinaya ayrilir.

Zeytinlerin hasadi

Zeytinlerin hasadi genellikle kasim ayinda baslar subat aymin ilk haftasina kadar siirer. Zeytinler, hasar
almayacak ve toprakla temas etmeyecek sekilde makine veya elle hasat edilmelidir.

Zeytinlerin tasinmasi

Toplanan zeytinler biyiikliigii ve delikleri amaca gore belirlenmis gida ile temasa uygun plastik kasalarda
tasinmalidir. Fabrikaya ulagan zeytinler en fazla 36 saat i¢inde islenmelidir. Bekletilme mecburiyetinin dogdugu
durumlarda zeytinler, genellikle 20-30 cm yiiksekligindeki yiginlar seklinde iyi havalandirilmig serin depolarda
saklanmalidir.

Zeytinlerin temizlenmesi

Dal, yaprak, toprak vb. yabanci maddelerin uzaklagtirilmast amactyla uygulanir. Ozellikle yag kalitesi ve
kullanilan ekipmanin giivenligi acisindan zeytinlerin yikanmasi énemlidir. Zeytinin fazla miktarda yaprak igermesi,
ozellikle metal kiricilarin kullanilmasi durumunda yagin yesil renginin artmasina ve duyusal 6zellik bakimindan
istenmeyen sonuglarin olusmasina neden olmaktadir.

Zeytinlerin kirilmasi ve ezilmesi

Ezme islemi, mezokarp kisminda yer alan hiicre g¢eperlerinin fiziksel yolla hasara ugratilmasiyla
mikromolekiiller yapidaki yag taneciklerinin birlestirilerek kati-sivi faz ayrimina uygun akiskan bir form kazanmasi
amaciyla uygulanir. Kirma islemi tiretim teknolojisine gore diskli, ¢ekigli, cubuklu vb. metal kiricilarda veya tas
degirmenlerde yapilabilir.

Zeytin hamurunun yogurulmasi (Malaksasyon)

Bu islemin amaci, kirma ve ezme islemiyle elde edilen zeytin hamurunun, kati-sivi faz ayrimi iglemine
hazirlanmasidir. Malaksasyon isleminde, yag taneciklerinin devaml bir faz olusturacak sekilde birleserek biiyiik
damlalar olusturmasi ve yag-su emiilsiyonunu kirarak yagin serbest hale gelmesi saglanir. Malaksasyon igleminin



etkinligi, zeytin hamurunun reolojik 6zelliklerine ve islem kosullarina (sicaklik-siire) baglidir. Malaksasyon islemi
ortalama 25 °C - 40 °C’de 40-60 dk. siireyle yapilir.

Zeytinyagi ekstraksiyonu

Ekstraksiyon, stirekli (kontinii) sistem kullanilarak gerceklestirilir. Zeytin hamurundaki siv1 fazin kati fazdan,
yiiksek hizla dénen yatay santrifiijler (dekantor) yardimiyla alinmasi esasina dayanir. iki fazli dekantorlerde
zeytinyagi ayri, pirina ve karasu ise sistemden birlikte ayrilir.

Zeytinyaginin depolanmasi

Zeytinyagmin depolanmasinda gida ile temasa uygun malzeme kullanilmahdir. Ozellikle konik dipli
paslanmaz gelik veya krom nikel kapl tanklarda, inert gaz veya yiizer kapak sistemlerle yagin hava ile temasi
miimkiin oldugunca engellenerek depolanir. Tanklar konik dipli, kolay temizlenebilir, genelde seviye kontrollii ve
numune almaya uygun olmalidir. Sikimindan ambalajlanmasina kadar her asamada diger zeytinyaglari ile
karigmayacak sekilde ayri muhafaza edilmelidir.

Ambalajlama

Ambalajlama igin, tercihen lakli teneke veya cam sise kullanilir. Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden
Madde ve Malzemelere Dair Y6netmelik hiikkiimlerine uygun ambalaj kullanilir.

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

Cografi sinirda uzun bir gegmise sahip olan Nizip Zeytinyagi, Gaziantep ilinin tarim ekonomisinde 6nemli
bir yere sahiptir. Cografi sinirdan elde edilen Nizip Yaglik ¢esidi kullanilarak iiretilir. Bu sebeplerle cografi sinir ile
iin bagi bulunan Nizip Zeytinyagimnin tiim iiretim agamalar1, belirtilen cografi sinirda gergeklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Nizip Ticaret Odasinin koordinatérliigiinde, Gaziantep Universitesi Naci Topcuoglu Meslek
Yiiksekokulu Gida isleme Béliimii, Nizip Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Nizip Ticaret Borsasindan iiriin
konusunda uzman birer kisinin katilimiyla en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir.

Denetim, liretim, pazarlama ve satis dahil olmak {izere siirecin tiim evrelerine yonelik diizenli olarak yilda en
az bir kere yapilir. Ayrica sikayet lizerine ve gerekli goriilen hallerde sikayet her zaman yapilir. Denetim sirasinda
tespit edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetime esas kriterlere agagida yer verilmektedir.

e Uretimde cografi sinirda yetistirilen Nizip yaglik cesidi zeytinlerin kullanilmasi ve zeytin dzelliklerinin
uygunlugu.

e Uretim metoduna uygunluk.

o Nizip Zeytinyaginin duyusal, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin uygunlugu.

e Nizip Zeytinyagi ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.

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



