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Bagvuru Tarihi 1 05.02.2021

Cografi isaretin Ad1 : Bayramig¢ Zeytinyagi

Uriin / Uriin Grubu . Zeytinyag1 / Tereyag1 dahil kat1 ve s1v1 yaglar

Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Bayramig Ziraat Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Camikebir Mahallesi Balig Sokak No:8 Bayramic CANAKKALE
Cografi Simir . Canakkale ili Bayramig il¢esi

Kullanim Bi¢imi : Bayramig¢ Zeytinyag: ibareli asagida verilen logo ve menge ad1 amblemi,

iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaji1 lizerinde kullanilamadiginda, Bayramig¢ Zeytinyagi ibareli logo ve
menge ad1 amblemi, igletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Bayrami¢ Zeytinyagi; Ayvalik cesidi zeytinlerden, kimyasal isleme tabi tutulmaksizin yalnizca fiziksel
igslemler ile elde edilen, oda sicakliginda sivi formda, berrak goriiniislii, rengi yesilden sariya kadar degisen natiirel
sizma zeytinyagidir.

Bayrami¢ Zeytinyagi, yiiksek meyvemsilik 6zelligine sahip, hafif akici ve hafif icimlidir. Damakta hafif-orta
bir acilik ve gec gelen hafif-orta yakicilik hissi birakir. Aroma &zellikleri bakimindan Ayvalik ¢esidi zeytinin
karakteristik duyusal 6zellikleri olan yesil domates, yesil elma, ¢imen, enginar ve yumusak meyvemsi aromalardan
en az birini igerir. Bununla birlikte, cografi sinirin ekolojik ve klimatolojik 6zelliginden kaynaklanan zencefil, ¢am,
olgun meyve, ¢agla, ¢igek, vanilya, taze ceviz ve nektarin aromalar1 da igerebilir.

Bayramig ilgesi, Canakkale ilinin giineyinde, Kaz Daglarinin kuzeybatisinda yer alir ve yiiksek rakima
sahiptir. Ilcenin sahip oldugu iklim kosullari, toprak yapisi ve su kaynaklar1 nedeniyle, Bayrami¢ Zeytinyagi, aroma
bilesenleri bakimindan ayirt edici nitelige sahiptir.

Bayramig ilgesi, Akdeniz ile Karadeniz iklimi arasinda gegcis iklimi 6zelligi gosterir ve iliman iklime
sahiptir. Kaz Daglarinin kuzeybati tarafinda yer alan Bayramig ilgesinde, Kaz Daglarinin giiney bolgesine kiyasla
yullik ortalama yagis miktar1 daha azdir ve yillik ortalama sicaklik degeri daha diisiiktiir. Ayrica ilge daha yiiksek
nispi nem degerine sahip olup, Kuzey Ege Denizinden gelen serin riizgarlarin hakimiyeti altindadir. Bu iklimsel
farkliliklar sebebiyle Bayramig ilgesinde yetisen zeytinler, Kaz Daglarinin giiney bdlgesinde yetisen zeytinlere
kiyasla ¢etin kosullar altinda yetisir. Zeytin agaglarinin 6zellikle hasat donemine yakin zamanda iklimsel stres
kosullarina maruz kalmasi, zeytinin aroma bilesen profilini olumlu etkilediginden, Bayramig ilgesinin sahip oldugu
iklim kosullari, Bayrami¢ Zeytinyaginda bulunan olumlu aroma farkliliginin temel sebebidir. Bunun yani sira
ilcede ilkbahar ve yaz aylarinda gilineslenmenin ¢ok iyi olmasi ve yiiksek rakim dolayisiyla gece ve giindiiz
arasinda olusan sicaklik farki, ayirt edici aroma bilesenlerinin olusumunda etkilidir.

Bayramig, Kaz Daglarinin kuzey yamaglarindan dogan ve Canakkale Bogazina dokiilen Karamenderes
Nehrinin tagidig1 mil ve besin elementleri yoniinden zengin, aliivyal toprak tipine sahiptir. Sulamada ise, kaynagini
Kaz Daglarindan alan nehir ve irmaklar kullanilir. Yagisla beslenen su kaynaklarinda, jeolojik yapinin ayrigmasi
sonucu ortaya ¢itkan mineraller yiiksek seviyede bulunur. Topragin ve suyun besin elementlerince zengin olmasi,
Bayrami¢ Zeytinyaginin aroma bilesen igerigini olumlu etkiler.



Bayrami¢ Zeytinyagimin bazi 6zelliklerine asagida yer verilmektedir.

Tablo 1. Bayramig Zeytinyaginin Kimyasal Ozellikleri

Serbest asitlik (% oleik asit cinsinden) <08
Peroksit degeri (meq aktif oksijen/kg yag) <20
Iyot sayis1 80,00 - 93,00
UV absorbans degeri (232 nm) K232 <250
UV absorbans degeri (270 nm) K270 <0,22
Tablo 2. Bayrami¢ Zeytinyaginin Ayirt Edici Aroma Bilesenleri Kompozisyonu (%)
Hekzanal 36,15+2,73
E-2-hekzenal 26,14 £2,54
Aldehit bilesenleri
Z-3-hekzenal 6,96 = 0,69
2,4-hekzadienal 3,45+ 0,50
Asetil ester bileseni Hekzil asetat 2,68+ 0,43
a-zingiberen 0,48 £0,15
Terpen bilesenleri
a-pinen 151+0,24

Bayrami¢ Zeytinyaginin aroma bilesenleri arasinda, zeytinyaginda istenen duyusal algilamay: saglayan 6
karbonlu aroma bilesenleri yogun olarak yer alir. Hekzanal bilesigi zeytinyaginda elma ve yesil ¢gimen; E-2-hekzenal
bilesigi zeytinyaginda ac1 badem, yesil veya yesil buruk duyusal algilama olusturur. Z-3-hekzenal bileseni, giiglii
bir yesil yaprak benzeri duyusal algilamay1 saglar. Ester bileseni hekzil asetat ise tatli, meyvemsi bir duyusal algi
olusturur.

Ayirt edici aroma bilesenleri toplam1 bakimindan, Bayrami¢ Zeytinyagi, yesil notalar1 baskin, meyvemsilik
hissiyati yogun, ¢imen, ¢agla, enginar, yesil elma, ¢cam, zencefil, yesil domates, nektarin gibi duyusal algilamalardan
en az birini veya birden fazlasini igerir.

Uretim Metodu:

Hasat

Cografi sinirda yetistirilen Ayvalik ¢esidi zeytinler elle, taraklarla veya makinali derim yontemleriyle, zarar
gormeyecek sekilde hasat edilir. Hasat zamani tayini olgunluk indeksi ile belirlenir. Yere diigmiis, topraga temas
etmis, hasat zamani gecikmis, berelenmis, donmus, hasat sonrasi uzun siire beklemis, hastalik unsurlari tagiyan
zeytinler ile Ayvalik ¢esidi disindaki zeytinler, Bayrami¢ Zeytinyag tiretiminde kullanilmaz.

Zeytinlerin Saklama ve Tasima Kosullar

Hasat edilen zeytinler, gida yonetmelikleri uyarinca gida ile temasa uygun, temiz, havalanabilir nitelikli
plastik kasalarda bekletilir. Zeytinyag liretimi, hasat sonras1 48 saat i¢inde gergeklestirilir.

Zeytinlerin Temizlenmesi

Isleme alinan zeytin tanelerinden ilk olarak hava akisi, titresim veya elekleme temelli islemler vasitasiyla
yaprak, toprak vb. yabanci maddeler uzaklastirilir. Yikama islemiyle birlikte zeytinler temizlenir. Yikama igleminde
kullanilan suyun kalitesi igilebilir nitelikte olup, sicakligi 30-40°C araligindadir. Yikama suyu islem yogunluguna
gore giinde en az iki kere degistirilir.

Zeytinlerin Kir1lmasi ve Ezilmesi

Zeytinler, kiric1 tiniteler ile kirilir, pargalanir. Bu islem ile yag taneciklerinin ayrilacagi zeytin hamuru elde
edilir.



Zeytinlerin Yogurulmasi (Malaksasyon)

Kirma islemi sonrasi elde edilen zeytin hamuru yogurulur. Bu islemde zeytin hamuru 1sitma sistemlerine
sahip malaksérlerde kargtirilir ve prina-Karasu-zeytinyagi karisimi elde edilir. Uriiniin biyolojik ve duyusal
ozelliklerinin zarar gdrmemesi i¢in malaksasyon iglemi, 35°C sicakligi ve 90 dakikay1r asmayacak sekilde
gergeklestirilir. Malaksasyon igleminde ilave edilebilecek su miktari, zeytin miktarinin %10'unu gegmez.

Zeytin Hamurundan Yagin Ekstraksiyonu

Ekstraksiyon, asagidaki metotlardan birisiyle ger¢eklestirilir:

o Hidrolik presleme: Tasir torbalar1 igine aktarilmig zeytin hamuru iizerine basing uygulanarak yag ve kara
suyun, kat1 fazdan ayrilmasi islemidir. Hidrolik presleme agamasinda kullanilabilecek suyun sicakligi en
fazla 30°C olmalidir.

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

o Kontinii Santrifiij Sistemler: Dekantorlerde kat1 ve s1vi fazlar yatay santrifiij ile yogunluk farklarina gére
ayrilir. Bu islem iki veya {i¢ fazli dekantorlerde gergeklestirilir.

Bayrami¢ Zeytinyaginin Tasinmasi ve Depolanmasi

Bayrami¢ Zeytinyaginin depolanmasinda gida yonetmeliklerine uygun malzemeler kullanilir. Depolama
asamasinda, konik dipli, paslanmaz ¢elik veya krom nikel kapli tanklarda, inert gaz veya yiizer kapak sistemlerle,
zeytinyaginin oksijenle temasi miimkiin oldugunca engellenir. Tanklar konik dipli, kolay temizlenebilir, genelde
seviye kontrollii ve numune almaya uygun tasarlanmis olmalidir. Uriin, ekstraksiyondan ambalajlamaya kadar her
asamada diger zeytinyaglari ile karigsmayacak sekilde ayri muhafaza edilir.

Uriiniin tasinmas1 sirasinda kullamilan tiim alet ve ekipmanlar, gida ile temasa uygun, temizlenebilir nitelikte
ve tercihen paslanmaz celikten olmali, diizenli bakimdan gegmeli ve iyi muhafaza edilmelidir. Tankerlerde agik¢a
goriilebilecek ve silinmeyecek bir sekilde "yalnizca gida maddesi i¢in" veya benzeri ibare bulunmalidir.

Zeytinyaginin Ambalajlanmasi ve Etiketlenmesi

Ambalajlama i¢in, tercihen lakli teneke veya amber / yesil renkli cam sige kullanilir. Tiirk Gida Kodeksi Gida
Ile Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair Yonetmelik hiikiimlerine uygun ambalaj kullamlir. Ambalaj dolumu
yapilan zeytinyag1 i¢in agirlik veya hacim kontrolii yapilir. Kontrol sonrasi ambalajlarin kapaklar: sizdirmaz sekilde
kapatilir. Ambalajin {izerinde, mevzuata uygun etiket bilgileri, Bayrami¢ Zeytinyagi ibareli logo ve mense adi
amblemi yer alir.

Bayramig¢ Zeytinyaginin iiretimi, depolanmasi, taginmasi ve ambalajlama islemlerinin tiimii cografi sinirda
gerceklestirilir.

Denetleme

Denetimler; Bayramig Ziraat Odasinin koordinatorliigiinde, Bayramig Ziraat Odas1, Bayramig flge Tarim ve
Orman Miidiirliigii, Canakkale Ticaret Borsas1 ve Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge
Bitkileri Bolimiinden konuda uzman birer kisinin katilimi ile olusan 4 kisilik denetim mercii tarafindan
gergeklestirilir. Bayrami¢ Ziraat Odasi, denetim merciinde yer alan kurum/kuruluslara, denetimden en az bir hafta
once resmi yazi ile ¢agr1 yapar.

Denetimler, diizenli olarak yilda en az bir kere, mayis - temmuz aylar1 arasinda yapilir. Ayrica sikayet {izerine
ve gerekli goriilen hallerde her zaman yapilir. Yapilan denetimler, 6769 sayili Siai Miilkiyet Kanunu uyarinca
Bayramig Ziraat Odasi tarafindan raporlanarak Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur. Denetim sirasinda tespit
edilen uygunsuzluklar ile alinmasi gerekli tedbirler, denetlenen kisi, kurum veya kurulusa bildirilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

Uretimden ambalajlamaya kadar tiim asamalarin cografi smirda gergeklesmesi.
Cografi sinirdan temin edilen Ayvalik ¢esidi zeytinlerin kullanilmasi.

Uretim metoduna, muhafaza ve ambalajlama kosullarina uygunluk.

Uriiniin fiziksel (renk, berraklik) ve duyusal (tat, aroma) zelliklerinin uygunlugu.
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5. Gerek goriilmesi halinde Tablo 1 ve Tablo 2’de yer verilen kimyasal 6zellikler ve aroma bilesenleri
bakimindan yaptirilacak analizlerin sonuglarinin uygunlugu.
6. Bayrami¢ Zeytinyag ibaresinin, logosunun ve menge adi ambleminin kullaniminin 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 yiiriitiir.



