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Cografi isaretin Ad1 : Ayvalik Zeytinyag1

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

Cografi Isaretin Tiirii . Mense ad1

Tescil Ettiren : Ayvalik Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Fevzipasa Mah. Giimriik Cd. Eski Ptt Sk. No:10 Ayvalik BALIKESIR
Cografi Simir : Balikesir ili Ayvalik ilgesi

Kullanim Bi¢imi : Ayvalik Zeytinyag ibareli agagida verilen hologram ve mense adi

amblemi, iiriiniin ambalaji izerinde yer alir. Her hologram iistiinde farkli
seri numarasi bulunur. Hologram ve menge adi amblemi {iriiniin ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, miihiirlii zeytinyag: tanklarinda asagidaki
logo kullanilir.
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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Ayvalik Zeytinyagi, Balikesir ili Ayvalik ilgesinde yetisen, erken hasat veya olgun hasat doneminde
toplanan Ayvalik ¢esidi zeytinlerden elde edilen natiirel sizma zeytinyagidir.

Ayvalik Zeytinyaginin ayirt edici 6zelliklerini, cografi sinir topraginin mineral yapisinin klorofil ile bulugan
elverisli fotosentezi, Madra ve Kaz Daglar1 ile yaratilan hava akimlar1 ve olgunlasma devresi sirasinda kivam
yogunlugunu miimkiin kilan iklim 6zellikleridir. Bu sayede; don ve kiragi benzeri olumsuzluklar engellenmekte,
zeytinyaginin duyusal ve kimyasal karakteristikleri agisindan ayirt edici 6zellikleri olusmaktadir.

Yorenin, zeytincilikte istenmeyen hakim kuzey riizgarlarindan dogal riizgar kiran konumuyla koruyan
Madra Daglariyla ¢evrilmesi, Kuzey Ege Denizinden esen nemli ve bugulu imbat riizgarlarinin daglardaki yiiksek
ve zengin bitki ortlisiiniin olusturdugu oksijenle harmanlanip zeytin agaglari iizerini adeta bir bugu ile kaplamast,
en kurak yillarda dahi bolge zeytinlerin kurakliktan zarar gérmesine engel olur.

Ayvalik bolgesi toprak yapisinin, zeytincilik literatiiriinde gosterildigi gibi, zeytin tarimina en elverisli
kompozisyonda, kumlu-tinli-kiregli Akdeniz topragi karakterinde olmasi, pH seviyesinin zeytin yetistiriciligine
uygunlugu (genellikle notr karakterde), yorenin cevredeki daglarin zengin orman veya bitki Ortiistinden ve
Marmara bédlgesi ikliminden etkilenerek aylara gore en uygun miktarda ve dengeli yagmur rejimine sahip olmasi
gibi unsurlar, Ayvalik Zeytinyaginin ayirt edici 6zelliklerinin belirleyici nedenleridir.

Ayvalik Zeytinyaginin iiretiminde kullanilan zeytininin meyvesi silindirik yapida ve orta biyiikliiktedir.
%85 et orani ile %25 yag orani igerir. Cekirdek biiyiikliigii orta ve silindirik sekildedir.

Tablo 1: Ayvalik Zeytinyag: Serbest Asitlik, Peroksit ve Ozgiil Absorbans Degerleri

Ozellik Deger
Serbest asitlik (% oleik asit cinsinden) <0,8
Peroksit degeri (meq aktif oksijen/kg yag) | <18
Ultraviyole 1s181inda 6zgiil sogurma
K 232 <25
K 270 <0,22
Delta E <0,01




Tablo 2: Ayvalik Zeytinyag1 Yag Asitleri ve Sterol Kompozisyonu

:;i ;;lztil:;:)nu Deger (%) Sterol kompozisyonu Deger (%)
Palmitik asit 13,21 - 14,35 Kampesterol 3,47 - 3,66
Palmitoloik asit | 0,471-0,61 Stigmasterol 0,14 -0,32
Stearik asit 2,79-281 Klerosterol 0,083 - 0,97
Oleik asit 70,42 -72,42 B-sitosterol 77,6 -76,91
Linoleik asit 10,27 - 11,00 A5-avenasterol 18,40 - 18,59
Linolenik asit 0,69-0,73 Toplam B-sitosterol 95,9 -96,41
Toplam sitosterol (mg/kg) | 2446,6 - 2638,4
Tablo 3: Ayvalik Zeytinyag1 Fenolik Bilesenler
Fenolik bilesenler | Deger (%) Fenolik bilesenler | Deger (%)
Hidroksitrizol 10,23 - 13,28 p-kumarik asit 0,60 - 0,62
Trizol 5,52 -9,13 Apigenin 0,82-0,90
Ferulik Asit 0,22-0,31 Luteolin 1,13-2,16
Duyusal Ozellikler:

Ayvalik Zeytinyagindaki meyvemsi aromalar taze ¢imen, enginar, ¢agla badem, yesil domates, yesil elma,
yesil erik aromalaridir. En genel meyvemsi 6zelligi yesil ¢cimen ve enginardir. Meyvemsilik, genel olarak > 0 hafif
siddette veya < 5,0-5,5 gibi orta siddette yer alir.

Acilik ve yakicilik genelde hafif ve orta siddette, erken hasat yaglarda ise yiiksek siddette
hissedilebilmektedir. Kimyasal 6zellikleri sonucu natiirel sizma zeytinyagi karakterinde olan numune duyusal
analizinde, hi¢ negatif 6zellik icermeyen, meyvemsi aromalarindan en az birinin hissedildigi, pozitif 6zelikler olan
meyvemsilik, acilik ve yakicilik 6zelliklerinin her birinin medyan degeri > 1 ve bu ii¢ pozitif 6zelliklerinin medyan
degerleri toplami1 > 5’tir.

Uretim Metodu:

Ayvalik Zeytinyag1 Ayvalik ¢esidi zeytinler kullanilarak tiretilir. Toprak ile temas etmeden ve zeytine zarar
vermeyecek metotlar ile hasat edilen zeytinler, {irlinde herhangi bir sorun olugsmamasi i¢in kasalarda taginarak ayni
giin icerisinde sikim tesisine getirilir ve sikimi saglanir. Ayvalik Zeytinyaginin iiretimi geleneksel yontem veya

kontinii sistemi ile saglanir.

Geleneksel Yontem:

Sulu baski ve gelik baski olarak iki farkli sekilde yapilir. Iki yontem de ezme (pargalama), presleme (sitkma)
ve ayristirma (kara suyundan ayristirma) olmak iizere ii¢c temel islemden olusur. Ikisinin de &ziinde granit tas
degirmenlerde zeytin tanesinin ezilip, baski altinda preslenerek hamurdan karasu ve zeytinyagimin g¢ikarilmasi,
daha sonra da dinlenme havuzlarinda yag ile kara suyun yogunluk farki ile ayrilmasi esasina dayanir.

Kontint Sistem:

Bir dizi makine ile kapal1 bir sistemden olusur. Bu sistem, iki fazli liretim prosesi olarak caligir. Zeytinin,
iifleme fan1 vasitasi ile yabanci maddelerden arinmasi, yikama {initesinde temiz su ile yikanarak, metal kiricilarda
kirilmasi, malaksorde yogrulduktan sonra dekantorlerde kati-sivi fazlarina ayrilmasi ve seperatorlere gelen sivi
fazin santirfiij sistemiyle zeytinyaginin ve atik suyun ayrilmasi esasina dayanir.

Kontinii sistemde, yabanci maddelerinden arindirilan ve temizligi kontrol altinda olan suda yikanan
zeytinler kapali sistemde helezonlar vasitasi ile metal kiriciya gelir. Hamur kivamina gelen zeytin malaksore
gecerek yogurma islemi gerceklesir. Malaksorde hamurun sicakligi ve yogurma siiresi kontrol altinda olmali,
hamur sicaklig1 35 °C’yi, yogurmanin siiresi ise 1 saati gegmemelidir.



Depolama:

Uretilen zeytinyag, kalitesinin en iyi sekilde korumasi ve muhafaza edilmesi amaci ile paslanmaz gelikten
imal edilmis, kapali tanklarda, 1siya maruz kalmayacak bir ortamda depolanmalidir. Ortam sicakligi 25 °C’nin
iizerine ¢ikmayacak sekilde kontrol altinda tutulmalidir.

Ambalajlama:

Ayvalik Ticaret Odast Duyusal Analiz Laboratuvari tarafindan yapilan analizleri uygun bulunan iiriinlerin,
filtreli veya filtrelenmeden cam ve teneke ambalajlarda istenilen 6l¢iide dolumu yapilir.

Tiim ambalaj boyutlarinda seri numarali Ayvalik Zeytinyagi hologramini yapistirarak tagimak zorundadir.
Denetleme:

Denetimler, Ayvalik Ticaret Odasinin koordinatérliigiinde; Ayvalik Ticaret Odas1, Ayvalik ilce Tarim ve
Orman Miudiirliigii, Ayvalik Belediyesi Zabita Amirliginden {iriin konusunda uzman en az birer kisinin katilimi ile
olusturulan ve en az {i¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir.

Yapilan denetimlerde, en az 4 adet 250 ml natiirel sizma zeytinyag1 numunesi, firma sahibinin onayladigi
tutanak ile teslim alinarak gerekli analizler yapilir.

Denetimler yilda 2 defa diizeni olarak yapilir. ihtiyag duyuldugunda veya sikayet iizerine numune aliarak
her zaman denetim yapilabilir.

Denetime esas kriterler ve gerekli belgeler asagidaki gibidir.

— Uretimde kullamlan Ayvalik ¢esidi zeytinin cografi sinirda yetistigini gdsteren Ayvalik ilge Tarim ve
Orman Miidiirliigiinden alinmus ¢iftci kayit belgesi,

— Zeytinin sikildig1 fabrikay1 ve zeytinyagi miktarini gosteren miistahsil makbuzu ve tasiriye faturasi,

— Fason dolum yaptirtlmis ise fason dolum sézlesmesi,

— Dolumun yapilan yerin isletme kayit belgesi ile etiket iizerinde yer alan isletme kayit numarasinin
tutarliligy,

—  Uretim metoduna uygunluk,

— Natiirel sizma yag kriterleri, meyvemsilik, acilik ve yakicilik kriterlerine uygunlugu

— Ayvalik Zeytinyagi ibaresinin, logosunun ve menge ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu,

— Ayvalik Zeytinyagi cografi isaret hologram kullaniminin uygunlugu

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



