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Cografi isaretin Ad1 : Ceyhan Zeytinyag1

Uriin / Uriin Grubu 1 Zeytinyagi / Tereyagi dahil kat1 ve sivi yaglar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Ceyhan Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi : Konakoglu Mah. Dr. Mahir Alp Boydak Bulvari Ceyhan ADANA
Cografi Simir : Adana ili Ceyhan ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Ceyhan Zeytinyag ibaresi ve mahreg isareti amblemi Uriiniin ambalaj

uzerlnde yer alir. Uriiniin ambalaj1 {izerinde kullanilamadiginda, Ceyhan
Zeytinyag1 ibaresi ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur. Ayrica asagida verilen logo gida isletmecileri
tarafindan istege bagli olarak kullanilir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ceyhan Zeytinyagi; uygun hasat olgunlugunda toplanilan zeytinlerin, zeytin hamuru haline getirildikten
sonra bu hamurdan zeytinyagi stkimi1 asamasinda 27°C’nin altindaki sicakliklarda teknigine uygun islemler ile elde
edilen, dogrudan tiiketime uygun olan ve Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yag1 Tebliginde yer alan natiirel
sizma zeytinyagidir.

Uzun yillardir Ceyhan ilgesinde liretimi yapilan Ceyhan Zeytinyaginin liretiminde cografi sinirda yetistirilen
yaglik olarak tabir edilen zeytinler kullanilir.

Yaglik olarak degerlendirilecek zeytinlerin hasadi; agacta yesil meyvenin kalmadigi ve meyvede yag
igeriginin en iist seviyeye ¢iktig1 aylarda yapilir. iklim sartlarma ve yetistiricilige bagli olarak genellikle ekim-kasim
aylarinda zeytin hasadi gerceklestirilir.

Ceyhan Zeytinyaginin iiriine has duyusal 6zellikleri bulunur. Zeytinlerin yeterli meyve olgunluguna gelmesi
dolayisiyla da yiiksek yag verimine ulagsmasi ile dogru hasat ve tretim metodu kullanilmas tirtiniin basta istenilen
duyusal &zelliklerinin meydana gelmesini saglar. Uriinde rnegin; meyvemsi 6zellik, acilik ve bogazda biraktig:
yakiciligin yiiksek olmasi gibi duyusal 6zellikler elde edilir (Tablo-1).

Tablo-1. Ceyhan Zeytinyag1 Duyusal Ozellikleri

Kusurlarin Ortancasi/Medyan1 (Md) | * Meyvemsi Ozellik Ortancasi/Medyani (Mf)

Ceyhan
Zeytinyag1
(Natiirel

Si1izma Md=0 ME>0
Zeytinyag1)

* Meyvemsi: Zeytinin ¢esidine bagli olarak saglikli, taze, yesil ya da olgun meyveden elde edilen
zeytinyaginin algilanan karakteristik meyvemsi aromasidir.

Ceyhan Zeytinyaginin serbest asitlik degeri (oleik asit cinsinden) en fazla %0,8’dir.



Uretim Metodu:
Ceyhan Zeytinyagi liretim agamalar1 asagida verilmistir.

Zeytinlerin Hasadi: Ceyhan Zeytinyaginin iiretiminde kullanilacak zeytinler cografi sinirdaki hasat donemi
icerisinde zeytin meyvelerine hasar vermeyecek sekilde makine ve/veya el ile 6zenle zeytin agaglarindan toplanir.
Urtin kalitesi bakimindan toplanan zeytinlerin topraga temas ettirilmemesine, meyve etinin zedelenmemesine 6zen
gosterilir.

Zeytinlerin Muhafazasi: Hasat edilen zeytinler gida ile temasa uygun olan temiz, tercihen plastik kasalarda
hava alacak sekilde taginir. Hava dolagimina olanak saglayan serin ve kuru yerlerde/depolarda muhafaza edilir.
Depolanan zeytinlerin bir giin i¢erisinde sikim igleminin tamamlanmasi istenir.

Zeytinlerin Temizlenmesi ve Yikanmasi: Zeytinlerin hasat edilmesi sirasinda bulunabilecek dal pargalari,
toz, toprak, yaprak vb. yabanci maddeler; hava akimi, vibrasyon, elek ile ayrilma vb. yontemler ile ayrilir.

Zeytinlerin; Insani Tiiketim Amagl Sular Hakkinda Yonetmelik hiikiimlerine uygun sular ile yikanarak,
bulunabilecek yabanci maddelerden ayrilmasi ve temizlenmesi saglanir. Bu hususta yikama suyunun; yikanacak
zeytin miktarina, yabancit maddelerin yogunluguna vb. kosullara bagli olarak giinliik degistirilmesi uygun olur.
Yikama suyunun sicakliginin 30°C’yi agmamasi tavsiye edilir. Sonraki islem asamalarinda emiilsiyon olusumunun
engellenebilmesi adina yikama iglemini takiben zeytinlerin {izerindeki fazla su uzaklastirilir.

Zeytinlerin Kirilmasi ve Ezilmesi: Ezme iglemini kolaylastirmak i¢in zeytinler parcalarina ayrilmasi ile yag
veriminin artirilmasi saglanir. Bu nedenle zeytinler kirma makinalarinda parcalarina ayrilir / kirtlir. Pargalanan
zeytinler, ezilerek zeytin hamuru haline getirilir.

Zeytinlerin _Yogurulmasi (Malaksasyon): Zeytin hamurunun yogurulmasi; Kkati-sivi faz ayrimini
kolaylagtirmak amaciyla zeytinyagt damlalarinin birlestirilmesinde 6nem arz eder. Yogurma islemi, zeytin
hamurunun uygun sicakliga getirebilecek 1sitma sistemi bulunan malaksorlerde/karistirma makinelerinde yapilir.
Zeytin hamurunun sicaklifi, yagin viskozitesini azaltilmasi ve yag damlalarinin kolay birlesmesine yardime1 olmasi
bakimindan 6nemlidir.

Uriiniin karakteristik duyusal &zellikleri ve besin degerinin zarar gdrmemesi adina yagin ekstraksiyon islemi
sirasinda hamur sicakliginin 27°C’yi gegmemesi istenir. Ayrica zeytin hamurunun yogurma siiresinin 40 dakikay1
gegmemesi tavsiye edilir. Yogurma isleminde su kullanilmasinin gerekebilecegi durumlarda, prosese uygun sekilde
az miktarda su ilavesi yapilabilir.

Zeytin Hamurundan Yagin Ekstraksiyonu: Ekstraksiyon islemleri; presleme (geleneksel yontem),
santrifiijleme (modern yontem), segici filtrasyon (perkolasyon/sinolea yontemi) gibi yontemlerden biri ya da birkagi
kullanilarak gerceklestirilir.

Zeytinyagindan Karasuyun Ayrilmasi: Bu asamada su, yag ve zeytin posanin tamamen birbirinden ayrilmast
saglanir. Elde edilen yag-karasu karistimi yogunluk farki esasina dayali santrifiijleme islemi ile birbirinden
ayristirilir. Daha geffaf goriiniimde ve bulanik olmayan zeytinyagi iiretmek igin, filtre kullanimi ile bulunabilecek
tortu ve yabanct maddeler zeytinyagindan ayrilir.

Zeytinyaginin Depolanmas1 ve Ambalajlanmasi: Uretilen zeytinyag tiiketime hemen arz edilmeyecek ise
gida ile temasa uygun 6rnegin; paslanmaz ¢elik tanklarda, dogrudan 151k almayacak sekilde serin ortamlarda, nem
ve kokudan ari depolama kosullarinda muhafaza edilir.

Dogrudan son tiiketiciye sunulacak Ceyhan Zeytinyagi hazir ambalajli hale getirilerek piyasaya sunulur. Elde
edilen zeytinyaginin tiiketiciye arzinda tercihen cam ambalajlar basta olmak iizere gida ile temasa uygun ambalaj
malzemeleri kullanilir. Ceyhan Zeytinyag, ilgili mevzuata uygun etiket bilgileri ile tiiketiciye arz edilir.

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

Ceyhan Zeytinyagi; Ceyhan ilgesinde yetistirilen zeytinlerden iiretilen, iiriine 6zgii liretim metodu ile elde
edilen natiirel s1izma zeytinyagidir. Ceyhan ilgesi ile iin bagi bulunan Ceyhan Zeytinyaginin tiim iiretim asamalari,
belirtilen cografi sinirda gergeklesmelidir.

Denetleme:

Denetimler; Ceyhan Belediyesi koordinatorliigiinde; Ceyhan Belediyesi, Ceyhan Ilge Tarim ve Orman
Midiirliigii ile S. S. Ceyhan Esnaf ve Sanatkarlar Kredi ve Kefalet Kooperatifinden birer iiyenin katilimiyla en az 3
kisiden olugan denetim merci tarafindan gergeklestirilir.



Denetimler yilda en az bir kere yapilir. Sikdyet iizerine veya gerekli goriilen hallerde ayrica denetim
yapilabilir. Yapilan denetimler; 6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu uyarinca raporlanarak her yil diizenli olarak
Ceyhan Belediyesi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.

Denetim merci; Ceyhan Zeytinyagi cografi isareti kullanim bi¢iminin uygunlugunu, iiriiniin depolanmasi ve
ambalajlanmasi ile “Uretim Metodu” béliimiinde belirtilen hususlara uygun olarak iiretim yapilip yapilmadigini
kontrol eder. Denetim merci tarafindan gerekli goriilmesi halinde; natiirel sizma zeytinyagi sinifindaki Ceyhan
Zeytinyaginin; duyusal 6zellikleri, 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 merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



