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KUZEY EGE
ZEYTINYAGLARI

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Uriin Tanimu:

Orijinin Edremit oldugu bilinen Ayvalik (Edremit Yaglik) zeytin ¢esidinden elde edilen natiirel sizma
zeytinyagidir.

Avirt Edici Ozellikler:

Tanimi yapilan yorede yetisen, orijinin Edremit oldugu bilinen Ayvalik (Edremit Yaglik) zeytin ¢esidinden
elde edilir.

Duyusal Ozellikleri:

Badem, elma, gigekler, ¢cimen, yesil, yesilimsi meyvemsi, zeytin yapragi, olgun meyvemsi, yumusak
meyvemsi ve domates olarak tanimlanan meyvemsilik 6zelliklerinden en az birini diisiik (<3,0) veya orta siddette
(<5,0 — 5,5) igeren dilde hosa giden tatlimsi his birakir. Diisiik ve orta siddette (<4,0) acilik ve yakicilik igerir.
Hafif akici ve genel olarak su gibi diye tanimlanan karakteristik hisse sahiptir.

Kimyasal Ozellikleri:

Peroksit degeri en ¢ok 18 (meq aktif oksijen/kg yag), E (270 nm) en ¢ok 0,2, Yag Asidi Etil Esterleri
(FAEE) en ¢ok 25 (mg/kg), Oleik asit (C18:1) en az % 69, Mumsu Maddeler en ¢ok 100 mg/kg, alfa tokoferol en
az 150 mg/kg seklindedir. Diger kimyasal 6zellikler i¢in en fazla, yiiriirliikteki Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag: ve
Prina Yag1 Tebligi’nde belirlenen limitler gecerlidir. Buna gore, asagidaki tabloda Kuzey Ege Zeytinyaglarmin
sahip olmasi gereken degerler listelenmistir.

P - s Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve
Ozellik Kuzey Ege Zeytinyaglar1 Limiti Pirina Yag Tebligi Limiti *
Serbest Asitlik (%oleik asit cinsinden) <0,8

Peroksit Degeri

(meq aktif oksijen/kg yag) =18 <20

Ultraviyole Isiginda Ozgiil Sogurma




K 232 <25
K 270 <0,2 <0,22
Delta E <0,01
Yag Asidi Etil Esterleri (FAEE) <

<25 <35
(mg/kg)
Mumsu Maddeler (mg/kg) <100 <150

Yag Asitleri Kompozisyonu (% m/m Metil Esterleri)
Miristik asit <0,03
Palmitik asit 7,5-20
Palmitoleik asit 0,3-3,5
Heptadekanoik/margarik asit <0,4
Heptadesenoik/margoleik asit <0,6
Stearik asit 0,5-5,0
Oleik Asit >69 55-83
Linoleik asit 2,5-21,0
Linolenik asit <10
Aragsidik asit <0,6
Gadoleik/eikosenoik asit <0,5
Behenik asit <03
Lignoserik asit <0,2
Trans Yag Asitleri (%)
C18:1T <0,05
C18:2T+C18:3T <0,05
Sterol Toplamindaki %’ ler

Kolesterol <0,5
Brassikasterol <0,1
Kampesterol <4,0
Stigmasterol < Kampasterol
Delta-7-stigmastenol <0,5
¥ Beta-sitosterol
(Beta-sitosterol + delta-5-
avenasterol + delta-5,23- > 03
stigmastadienol+ klerosterol+ =
sitostanol + delta-5,24-
stigmastadienol)
Toplam Sterol, (mg/kg) >1000
Eritrodiol ve Uvaol
(Toplam Steroller Iginde), <45
(%)
Tohum Yaglarinin Tespiti, Gergek ve
teorik ECN 42 trigliserid igerigi 0,2
arasindaki maksimum fark
Rafine Bitkisel Yaglarin Tespiti,
Stigmastadienler <0,05
(mg/kg)
2-gliseril monopalmitat
(%)
Toplam Palmitik asit (%) < 14 <0,9
Toplam Palmitik asit (%) > 14 <1,0

Alfa tokoferol (mg/kg)

>150

e Tirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Tebliginde yapilacak limit degisiklikleri uygulanacaktir.




Sadece tanimu yapilan yorede yetisen Ayvalik (Edremit Yaghk) zeytin cesidinden elde edilebilir. Uriin,
ayirt edici 6zelliklerini, bu yo6renin cografi yapist ve iklimi, toprak yapisi gibi kendine has unsurlarindan alir.
Yorenin, zeytin tariminda zararli olabilecek hakim riizgarlardan bolge zeytinliklerini koruyan Kazdaglari, Madra
gibi daglarla cevrilmesi, Edremit Korfezi’nden ve Kuzey Ege Denizi’nden esen nemli imbat riizgarlarinin
daglardaki yiiksek ve zengin bitki ortiisiiniin olusturdugu oksijenle harmanlanip zeytin agaglar tizerini adeta bir
bugu ile kaplamasi, zeytinlerin zarar gdrmemesini saglar. Yore civar daglarin zengin orman ve bitki ortiisiinden
ve Marmara Bolgesi ikliminden etkilenmekte olup yillik yagis miktar1 600-700 mm arasinda degisiklik
gostermektedir. Mevsimlere gore yagis dagilimi asagidaki tabloda verilmistir.

Mevsimler Oﬁ?ﬁ?ﬁa(ian%l 3
Kis 325
Ilkbahar 144
Yaz 30
Sonbahar 143

Yine bolge topraklarinin Akdeniz topragi karakterinde olusu 6nem tasimaktadir. Bélgenin toprak yapisi %
70 tin ve Killi-tin, %30 milli, killi, kumlu-tin ve kumdan olusmakla birlikte % 55 kiregge fakir, % 22 kiregli, % 12
kire¢ge zengindir. pH seviyesi 6,5-8,5 arasinda degiskenlik gostermektedir.

Bolgede yetisen zeytin agaglar iyi bakim sartlarinda kuvvetli gelisime sahip olup, yaprak sekli uzun-dar
eliptik ve genellikle asimetriktir. Meyve biiyiikligii orta olup, yuvarlaga yakin, silindirik sekildedir. Et oran1 %85,
¢ekirdek orani ise % 15°dir. Orta derecede periyodisite gostermektedir. Mayis ay1 ¢icek agma Haziran ay1 ise
meyve baglama donemidir.

Kuzey Ege zeytinyaglarinin, diger boélgelerde iretilen zeytinyaglarmma gore ayirt edici 6zelligi;
Stigmasterol, D5,24-Stigmastadienol, D5-Avenosterol, Toplam Sterol, C17:0 degerleridir. Dogu Anadolu
Bolgesinde yetisen Ayvalik/Edremit tiirii zeytinlerden elde edilen zeytinyaglarina gore ise ayirt edici 6zelligi;
Stigmasterol, D5,24- stigmastadienol, D5-avenosterol ve sitosterol degerleridir.

Uretim Metodu:
Kuzey Ege Zeytinyaglar1 agagida belirtildigi sekilde iiretilmektedir:

1. Zeytinlerin Hasadi: Zeytinin hasad1 Ekim ortalarinda baglar ve Subat sonuna kadar devam edebilir.
Zeytinyagi; agagtan, meyveye hasar vermeyecek makine veya elle hasat edilerek, toprakla temas
etmeden toplanmig zeytinlerden elde edilmeli, dip zeytini olarak tabir edilen kendiliginden yere diismiis
veya uzun siire bekleyerek bozulmaya ugramis zeytinler kullanilmamalidir.

2. Zeytinlerin Saklama ve Tasima Kosullar: Zeytin, gida ile temasa uygun, temiz, tercihen plastik
kasalarda, hava alacak sekilde depolanmali ve tasimmalidir. Hasadi gergeklestirilen zeytinlerin
depolama siiresi 48 saati agmadan sikim iglemi tamamlanir.

3. Zeytinlerin Temizlenmesi ve Yikanmasi: Yaprak ayirma ve yikamanin amaci, yaprak, toprak vb.
yabanci maddelerin uzaklastirilmasini saglamaktir. Yaprak, ince dal, diger bitkisel maddeler ve toprak,
toz gibi mineral maddeler, ¢akil tagi ve taslar, vibrasyon, hava akimi veya elek ile ayrilir. Yikama
islemine yapraklar ve diger maddeler tamamen ayrilincaya kadar devam edilmelidir. Zeytinin
yikanmasinda basingli suyun sirkiilasyonu ile toprak, camur ve tas ayrilmalidir. Kullanilacak su
icilebilir nitelikte olmali, suyun kirliligi kontrol edilmeli ve islem yogunluguna gdre giinde en az iki
kere degistirilmelidir. Yikama suyunun 30-40°C sicaklikta olmasi gerekmektedir. 100 kg zeytini
yikamak i¢in yabanci madde igerigine bagli olarak 10-100 kg arasinda su harcanmaktadir. Sonraki islem
basamaklarinda emiilsiyonun olusumunu engellemek icin yikama islemini takiben meyve yilizeyindeki
fazla su uzaklastirilmalidir.

4. Zeytinlerin Kirilmast ve Ezilmesi: Kirma meyvenin kirillarak yag fazinin ayrilacagi hamurun elde
edilmesi islemidir. Kirma islemi iiretim teknolojisine gore diskli, ¢ekicli veya ¢ubuklu vb. metal
kiricilarda veya tas degirmenlerde yapilabilir. Kirma islemi swrasinda alet ekipmandan
kaynaklanabilecek metal bulagmalar1 mutlaka 6nlenmelidir.



5. Zeytinlerin Yogurulmasi (malaksasyon): Kuzey Ege zeytinyaglarinin iiretiminde zeytinlerin
yogrulmasi; kat1 s1vi faz ayriminmi kolaylastirmak amaciyla yag damlalarinin birlestirilmesinde 6nemli
bir fonksiyona sahiptir. Yogurma iglemi zeytin hamurunu uygun sicakliga getirebilecek 1sitma sistemi
bulunan malaksorlerde yapilmalidir. Zeytin hamurunun sicakligi yagin viskozitesini azaltmak, yag
damlalarinin kolay birlesmesini saglamak amaciyla 25-35°C arasinda olmalidir. Uriiniin biyolojik ve
duyusal 6zelliklerinin zarar gérmemesi i¢in yagin ekstraksiyon islemi sirasinda, hamur sicakliginin
30°C civarinda olmasi, yogurma siiresinin ise 1 saati gegmemesi gerekir. Yogurma isleminde su
kullanilmasi halinde ilave edilen su, zeytin miktarinin %10' unu gegmemelidir.

6. Zeytin ezmesinden yagin ekstraksiyonu: Kuzey Ege Zeytinyaglarinin ekstraksiyonunda asagidaki
yontemler kullanilmaktadir:

a) Hidrolik presleme: elle veya mekanik olarak daha 6nceden tasiriye torbalari i¢ine yayilmis zeytin
hamuru iizerine hidrolik basing uygulanarak yag ve kara suyun kati fazdan ayrilma islemidir.
Hidrolik preslemede su kullanilacak ise suyun sicakligi 30°C’yi gegmemelidir.

b) Sinolea / Perkolasyon / Soguk Damlama /Segici Filtrasyon: Malaksordeki zeytin hamurunun igine
paslanmaz celikten yapilan plakalar daldirilarak sivi fazlar (yag ve karasu) arasindaki ylizey
gerilimine dayali olarak faz ayrimi yapilir.

¢) Kontinii Santrifiij Sistemler: Dekantorlerde kat1 ve sivi fazlar yatay santrifiij ile yogunluk farklarina
gbre ayrilir. Bu islem dekantdrlerde iki faz ve {i¢ faz olarak ikiye ayrilmaktadir. Uc fazh
dekantorlerde yag, pirina ve karasu birbirinden ayrilarak sistemden ¢ikar. Iki fazli dekantérlerde yag
ayri, pirina ve karasu sistemden birlikte ayrilir.

7. Karasuyun Zeytinyagindan Ayrilmasi: Karasuyun ayrilmasi; yogunluk farkina dayanan geleneksel
sistemde dogal ¢okme yontemiyle ya da santrifiij kullanilarak yapilir. Bu asamada yag, su ve posanin
tamamen ayrilmasi amaglanmalidir. iki faz veya ii¢ fazl sistemlerde santrifiij kullanilarak fazlar
ayrilmaktadir.

8. Zeytinyaginin Depolanmasi: Kuzey Ege Zeytinyaginin depolanmasinda gida ile temasa uygun malzeme
kullamlmalidir. Ozellikle konik dipli paslanmaz celik veya krom nikel kapli tanklarda, inert gaz veya
yiizer kapak sistemlerle yagin hava ile temasit miimkiin oldugunca engellenerek depolanir. Tanklar
konik dipli, kolay temizlenebilir, genelde seviye kontrollii ve numune almaya uygun dizayn edilmistir.
Sikimindan ambalajlanmasina kadar her agamada diger zeytinyaglari ile karismayacak sekilde ayri
muhafaza edilir.

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

Zeytinyag1, sadece belirtilen cografi alanda yetisen Ayvalik (Edremit Yaglik) ¢esidi zeytinden iiretilmeli,
agactan toplanmis zeytinler kullanilmali, dip zeytini olarak tabir edilen kendiliginden yere diismiis ve uzun siire
bekleyerek bozulmaya ugramis zeytinler kullanilmamali ve sikim iglemi hasattan en fazla 48 saat iginde
tamamlanmis olmalidir. Ambalajlama islemi tanimli bolge disinda gergeklesmesi durumunda zeytinyaglarinin
taginmasi ve depolanmasi sirasinda kullanilan tank ve konteynirlar vb. tiim alet ve ekipmanlar gida ile temasa
uygun ve temizlenebilir olmali (paslanmaz c¢elik), gerektiginde bakimi yapilmali ve iyi muhafaza edilmelidir.
Tankerlerde acikga goriilebilecek ve silinmeyecek bir sekilde "yalnizca gida maddesi i¢in" veya benzeri ibare
bulunmalidir. Ambalajlanmasina kadar her asamada diger zeytinyaglar ile karigsmayacak sekilde ayr1 muhafaza
edilmelidir.

Denetleme:

Cografi isaretin; {iretimi, islenmesi, pazarlanmasi, tescilli mahre¢ isaretinin kullanim bi¢imi, iirliniin
iizerinde belirtilmesi, etiketleme sekilleri ile yukarida agiklanan tanim ve kosullara uygunlugu; Ulusal Zeytin ve
Zeytinyagl Konseyi (UZZK) koordinatérliigiinde, Ege Universitesi Gida Miihendisligi Béliimiinden 1 iiye,
Zeytincilik Arastirma Enstitiisiinden 1 liye ve Edremit Ziraat Odasindan 1 iiye olmak tizere 3 liyeden olusacak
denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetim, yilda bir defa diizenli olarak yapilir ve sonuglari raporlanir. Bunun disinda denetim mercii, gerekli
gordiigii zamanlarda veya sikayet lizerine de denetim yapabilir.



Denetim merciince, denetim igin gerekli goriilen kimyasal analizler Uluslararasi Zeytin Konseyi tarafindan
taninan, 17025 akreditasyonu bulunan veya kamu kurum ve kuruluslarina ait olan laboratuvarlarda yaptirilir.
Duyusal analizler ise UZZK Tadim Paneli tarafindan yapilir.

Denetim mercii tarafindan gergeklestirilecek denetim, bir 6n denetim niteliginde olup, 5996 sayili Veteriner
Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu "Gida Kodeksi" baslikli 23 {incii maddesi gergevesinde, Kuzey
Ege Zeytinyaginin denetimini Tarim ve Orman Bakanlig1 gergeklestirecektir. Cografi isareti haksiz ve kurallara
aykir1 kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurur, sikayet, siiphe iizerine ve ihtiya¢ duyuldugunda ise
her zaman denetim yapar. Denetime iliskin raporlar Ulusal Zeytin ve Zeytinyagi Konseyi tarafindan Tiirk Patent
ve Marka Kurumu’na gonderilir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki stirecleri yiiriitiir.



