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Cografi Isaretin Ad1 : Burhaniye Zeytinyagi

Uriin / Uriin Grubu : Zeytinyag1 / Tereyag1 dahil kat1 ve sivi yaglar

Cografi isaretin Tiirii : Mense adi

Tescil Ettiren : Burhaniye Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Mahkeme Mah. Hiirriyet Cad. No:58/2 Burhaniye BALIKESIR

Vekil : Mevliit Mehmet AYDIN

Cografi Simir :Balikesir ili Burhaniye ve Gomeg il¢elerinin doguda Madra Dagi, batida

Ege Denizi, giineyde Mayatepe’den Kerem Kdye uzanan yay ile kuzeyde
Dutluca Koéytinden Coruk Koytine kadar olan yay icinde kalan alan

Kullanim Bi¢imi : Burhaniye Zeytinyag: ibaresini tagiyan ve agagida tanimlanan logo ile
menge adi amblemi, iiriiniin ambalaj {izerinde yer alir. Uriiniin ambalajt
iizerinde kullanilamadiginda, Burhaniye Zeytinyag1 ibaresini tasiyan logo
ve mense adi amblemi, isletmede kolayca gorillecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Burhaniye’de bulunan Adramytteion antik kentinde yapilan kazi ¢alismalarindan elde edilen bulgulara
gore, yorede zeytinciligin 2000 yillik bir gegmisi bulunmaktadir.

Burhaniye Zeytinyagi, Ayvalik ¢esidi zeytinlerin sikimi ile elde edilen natiirel sizma zeytinyagidir. Ayvalik
cesidi zeytinlerin ortalama tane agirligi 3,6 gr’dir. Meyveleri orta biiyiikliikte olup sekli yuvarlaga yakin,
silindiriktir. Yag oran1 % 18- 24 arasinda degisir. Hem yaglik hem de sofralik olarak degerlendirilir. Yore
zeytinlerinden elde edilen Burhaniye Zeytinyaglar asitligi 0,3-0,8 civarindadir ve kendine 6zgii hos bir aromaya
sahiptir. Duyusal 6zelliklerden meyvemsilik degeri 1,5 ve lizeri, acilik degeri 1,0 ve iizeri, yakicilik degeri 1,5 ve
tizeridir.

Erken hasat ve olgun hasat doneminde hasat edilen zeytinlerden tretilir. Erken hasat zeytinlerden iiretilen
Burhaniye Zeytinyagimin meyvemsiligi, aciigi ve yakiciligi yiiksek, asit degerleri diisiiktiir. Erken hasatta;
meyvemsilik degeri 2,3 ve lizeri, acilik degeri 1,5 ve lizeri, yakicilik degeri 2,5 ve tizeridir. Olgun hasat dénemi,
zeytinin olgunlastigi ve renginin karardigi doneme denk gelir ve mevsime bagh olarak eylill ve subat aylar
arasidir. Olgun hasat zeytinlerden iiretilen Burhaniye Zeytinyaginin meyvemsilik, acilik ve yakicilik degerleri
erken hasada gore daha diigiiktiir. Burhaniye Zeytinyaginin rengi erken hasatta yesil-sar1, olgun hasatta altin



sarisidir. Burhaniye Zeytinyaginin temel kimyasal 6zellikleri ve saflik kriterleri Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve
Pirina Yag1 Tebligi eklerinde belirlenen limitler i¢indedir.

Burhaniye’nin toplam yiizol¢iimii 431 km? ve Gomeg’in toplam ytizél¢timii ise 223 km? ‘dir. Her iki il¢enin
de toplam tarim alanin yaklasik %75’ini Ayvalik ¢esidi zeytinlikler olusturur. Zeytinciligin yaygin oldugu alan
daha ¢ok ovalik alandir. Zeytin yetistiriciligi cok yiiksek oranda deniz seviyesinden baglayarak 450 m rakima kadar
olan tepelere kadar uzanmaktadir. Jeomorfolojik olarak arazi ovalik alanlar, tepelikler ve daglar olarak {ic
kategoriye ayrilabilir. Deniz seviyesi ile 200 m rakimi arasinda kalan saha kabaca ovalik kesim olarak kabul
edilebilir. Bu ova kismen aliivyal ve kismen de yapisaldir. Cogunlukla zirai faaliyetlere tahsis edilmis ovada
zeytinlikler ve sebze bahgeleri hakimdir. Burhaniye denizi, daglari, tepeleri, ova ve vadileri ile cografi bir {inite
olusturur. Bu bolgesel 6zellikler Burhaniye Zeytinyaginin kendine has kalite kriterleri ve 6zelliklerinin ortaya
¢itkmasinda etkilidir. Ekolojik sartlarin zeytin yetistiriciligi i¢in elverisli olmasi yorede aga¢ basina dane zeytin
veriminin yiiksek olmasini saglamistir.

Bolgede en soguk ay Ocak ayidir ve sicaklik degeri 7 °C civarindadir. Bu deger iliman kiglar1 temsil eder.
En sicak ay olan Temmuz ayinin sicakligi ise 26°C civarindadir. Burhaniye ve Gémeg ilgelerinin yillik ortalama
sicaklik degeri zeytin yetistiriciligi icin optimum seviyededir. Zeytin agacinin vejetatif faaliyetlere baglamasi
bakimindan giinliik ortalama sicakligin 7°C’yi agmast sarti, belirlenen cografi sinir igerisinde karsilanir. Agacin
dinlenmeye ¢ekildigi siireye “soguklama donemi” adi verilir. Soguklama siiresi 1000 saat olan Ayvalik ¢esidinin
cografi sinirdaki soguklama siiresi boyunca giinliik ortalama sicaklik 7°C civarinda olmasi, ¢igek tomurcuklarinin
(gozlerin, tomurcuk veren yerlerin) olusabilmesi i¢in gerekli olan agacin soguklama (lisime) dénemini gegirmesi
sartini karsilar.

Bolgede “kurak subtropikal” iklim hakimdir ve yillik toplam yagis miktar1 yaklasik 640 mm’dir. Burhaniye
ve Gomeg’te hiikiim siiren iklim zeytinin fenolojik devrelerine uyumlu oldugundan, zeytinciligin yayginlagmasina
olanak saglamistir. Bolgenin yillik nispi (oransal) nemliligi %58’dir ve bu deger Zeytin agaci igin yillik ideal
nemlilik miktarina uygundur.

Bolgede zeytinlik alanlarin egim degerleri genellikle diisiikk oldugundan zeytinlerin beslenmesi, taragali ya
da egimli arazilere gore daha yiiksektir.

Bolgede zeytinlik alanlarin toprak yapisi genel olarak killi-tinli ve tinlidir. Kil miktar1 diger unsurlara gore
biraz diisiik oldugundan (%15 - %25) topragin su tutma kapasitesi orta derecededir. Killi-tinl1 ve tinl1 topraklar
zeytin ziraati i¢in uygun topraklardir. Bolgede zeytinliklerle kapli topraklar reaksiyon bakimindan genellikle hafif
bazik ve notr 6zelliktedir. pH degeri 6.48-7.80 arasinda degisim gosterir.

Yore makisinin en goze carpan tyeleri sakiz (Pistacia lentiscus), kermez mesesi (Quercus coccifera),
menengic (Pistacia terebinthus), ¢ali kekik (Origanum onites), akcakesme (Phillyrea latifolia), kegibogan
(Calicotom villosa), katirtirnagi (Spartium junceum), kokarcali (Anagrys foetida) , yabani zeytin (Olea oleaster)
gibi galilardir. Bunlarin pek ¢ogu her dem yesildir. Maki topluluklari ¢esitli faunanin barindigi bir mekan oldugu
kadar, kekik (Thymus), lavantacigegi (Lavandula), mercankdsk (Origanum), Adagay: (Salvia) gibi aromatik bitki
tiirlerince de zengindir.

Burhaniye Zeytinyaginin aromatik bilesen oran1 yiiksektir.

Tablo: Burhaniye Zeytinyagi Aromatik Bilesenlerin Toplam Miktari

Ugucu Bilesenler Deger Araligi (ppm)
Aldehitler 2-75
Ketonlar 0,2-14
Esterler 0-9
Alkoller 1-55
Asitler 0,03-16
Terpenler 0,18-139
Benzen halkal1 hidrokarbonlar 1-15
Furan ve Piran halkal: hidrokarbonlar | 0,03 -2
Diger hidrokarbonlar 1-47
Toplam 7 -360




Uretim Metodu:

Burhaniye Zeytinyagi igin sikilacak Ayvalik ¢esidi zeytin agaclarindan hasat edilen zeytinler, toprak ile
temas etmeden toplanir. Zeytinler toplandiktan sonra plastik kasalar ile sikim tesisine getirilir ve aym giin i¢inde
sikilir. Sikim agsamasinda zeytinyaginin oksijen ile temasi olabilecek en diigiik seviyede tutulur ve zeytin hamuru
sicakligimin 27 °C’yi gegmemesine dikkat edilir. Sikim islemi sonrasi, paslanmaz ¢elik kaplarda 151k, 1s1 ve hava
almayan ortamda, ortalama 14-18 °C sicakliktaki depolarda agz1 kapali olarak muhafaza edilir.

Burhaniye Zeytinyagimin iretiminde, cografi sinirda yetistirilen Ayvalik ¢esidi agaclarindan hasat edilen
zeytinler kullanilir. Ayvalik ¢esidi zeytinin, meyvesi orta bityiikliikte, silindirik yapida, et oran1 yaklasik %85, yag
orani ise yaklasik %25 olmal1 ve ¢ekirdegi orta biiytikliikte ve silindirik yapida olmalidir.

Zeytinyag1 yapimina ve 6z niteliklerine uygun, fiziksel yapist bozulmamis zeytinler temiz su ile yikanarak
yabanci maddelerden arindirilir. Temizlenen zeytinler makineler yardimui ile kirilir. Kiricida pargalanan zeytinler,
paslanmaz ¢elik teknelerin icinde hamur haline getirilir. Malaksasyon (yogurma) asamasi ile karisimin serbest yag
yiizdesi artirtlir. Zeytin hamuru dekantorde, (yatay santrifiij) zeytinyagi ve pirina fazlarina ayrilir. Pirinasi ayrilan
zeytinyagi igindeki mikro parcaciklarindan saflagtirilmasi i¢in ikinci defa santrifiij edilir, yogunlugu suya gore
diisiik olan zeytinyagi 6zsuyundan tamamen ayristirilir. Ham zeytinyagi tortularindan uygun filtreleme veya
¢okeltme yontemi ile armdirilir. Zeytinyagi istenirse kagit filtreleme yontemi ile tortulardan yeniden arindirilir.

Filtreden gecirilmis zeytinyag1 pazara arz edilmek iizere ¢esitli bityiikliiklerde, zeytinyaginin giines 11811
direkt almayacagi koyu renkte cam siseler kullanilarak ambalajlanir. Pazara hemen arz edilmeyecek olanlar ise
celik tanklarda direkt giines 15181 almayacak 14-18 °C 1sida yogun kokulu ortamlardan uzakta depolanir.

Ambalaj dolumu yapilan zeytinyaglar1 tartilarak agirliklari kontrol edilir ve ambalajlarin kapaklari
sizdirmaz sekilde kapatilir. Ambalajlarin lizerine iirliniin 6zelliklerini gosteren etiket, Burhaniye Zeytinyagi logosu
ve menge ad1 amblemi yer alir.

Denetleme:

Burhaniye Zeytinyagi denetimleri Burhaniye Ticaret Odasi koordinatorliigiinde Burhaniye Ticaret
Odasindan iki, Burhaniye Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden bir, Gémeg lge Tarim ve Orman Miidiirliigiinden
bir, Gomeg Zeytinciler Derneginden bir, Burhaniye Zeytin Ureticileri Derneginden bir, Bornova Zeytincilik
Arastirma Enstitiisiinden bir kisi olmak iizere toplam yedi kisiden olusan denetim mercii tarafindan yerine getirilir.
Burhaniye Zeytinyaginin kimyasal ve duyusal 6zelliklerinin uygunlugunun tespiti igin yapilacak teknik denetimler
icin en az iki teknik uzman, Burhaniye Ticaret Odas1 temsilcisi ve bir gézlemci olmak tizere dort kisinin toplanmasi
yeterlidir. Fiziksel ve kimyasal testler i¢in akredite edilmis laboratuvarlara denetim mercii tarafindan alinan
numuneler verilir.

Burhaniye Zeytinyagimin duyusal analizi ig¢in egitimli panel iyelerinden olusan (Uluslararast Zeytin
Konseyi tarafindan taninmis veya akredite) bir panel Burhaniye Ticaret Odasi tarafindan davet edilir. Tadim
paneli, denetleme merciinin aldigi numuneleri kullanir. Duyusal analizlerde tarafsizlik ilkesinin korunmast igin
tadim uzmanlarina numunenin alindig1 firma bilgisi verilmez, numune denetim mercii tarafindan kod numarasi
verilerek (Ornegin; Denetim 2019-01-001) tadim paneline alinir.

Denetimlerde duyusal analiz veya fiziksel ve kimyasal testler i¢in denetim merciinde yer alan uzmanlar
numuneleri uygun sartlarda (orijinal ambalajlarinda ve numune alinan firma tanimlanarak) alir. Duyusal analizler
ile fiziksel ve kimyasal testler uzmanlar tarafindan Uluslararas1 Zeytin Konseyi tarafindan taninmis veya akredite
laboratuvarlarda yapilir. Denetimlerden dogan masraflar, numune sahibinden tahsil edilmek {izere Burhaniye
Ticaret Odasi tarafindan karsilanir.

Denetim mercii yilda bir defa (mayis — haziran aylarinda) planh olarak toplanir ve tireticilerden bilimsel
yontemler ile numune toplayarak test ve gdzlemlerini rapor haline getirir. Kurulun toplanmasi i¢in Burhaniye
Ticaret Odast denetim merciinde yer almay1 taahhiit eden kuruluslara en az bir hafta 6nceden resmi yazi ile gagr
yapar. Bunun disinda sikdyet olmasi veya olaganiistii durumlarda denetim mercii, Burhaniye Ticaret Odasi
tarafindan goreve acil olarak ¢agrilir.

Denetim tutanaklar1 denetim mercii tarafindan rapor haline getirilerek Burhaniye Ticaret Odasina bildirilir.
Denetim raporlar1 Burhaniye Ticaret Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna sunulur.



Denetim mercii agagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini yerine getirir:

Hammadde Kaynagi: Burhaniye Zeytinyaginin hammadde denetimi iiretim miktar: ile miistahsil
makbuzlar1 karsilastirilarak yapilir.

Uretim Asamalar1 ve Muhafaza: Uretim siiregleri ve kalite kontrol formlar1 (is emirleri, iiriin tanimlama
vb.) kontrol edilerek iiretim, depolama kosullar1 kontrol edilerek muhafaza sartlart denetlenir.

Duyusal analizler / Tadim: Uzman tadimcilar (panelistler) tarafindan tadilarak, koklanarak yapilir. Duyusal
analize tabi tutulacak numuneler denetim mercii tarafindan alinir.

Fiziksel / Gorsel Muayene: Zeytinyaginin yabancit madde yogunluguna ve berrakligina bakilarak yapilir.

Kimyasal Muayene: “Uriiniin Tanim1 ve Ayirt Edici Ozellikleri” bashiginda agiklanan kimyasal 6zellikleri,
akredite laboratuvarlarda test edilerek kontrol edilir. Kimyasal teste tabi tutulacak numuneleri denetim mercii alir.

Ambalaj Muayenesi: Burhaniye Zeytinyagi logosunun ve menge adi ambleminin kullanimi denetlenir.

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



