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Cografi Isaretin Ad1 . Geyikli Zeytinyag:

Uriin / Uriin Grubu : Zeytinyag1 / Tereyag dahil kati ve sivi yaglar

Cografi Isaretin Tiirii . Mense ad1

Tescil Ettiren . S.S. Geyikli Beldesi Tarimsal Kalkinma Kooperatifi

Tescil Ettirenin Adresi . Hiirriyet Mah. Geyikli Atatiirk Bulvar1 14/0 Ezine CANAKKALE
Cografi Simir1 : Canakkale ili Ezine ilgesi Geyikli Beldesi ile Gokgebayir, Kemalli,

Bozkoy, Mecidiye, Kumburun, Camoba, Dalyan, Tavakli, Ulukéy, Uvecik,
Alemsah, Koriiktasi, Karadag, Akcakecili, Yenikdy, Yahyacavus, Aladag
ve Hisaralan kdyleri.

Kullanim Bi¢imi . Geyikli Zeytinyag ibareli asagida verilen logo ve mense adi amblemi,
iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 tizerinde kullanilamadiginda, Geyikli Zeytinyag: ibareli logo ve
mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.
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ZEYTINYAGI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Geyikli Zeytinyagi, Ayvalik ¢esidi zeytinden elde edilen, oda sicakliginda berrak, rengi yesilden sariya kadar
degisen, hafif akic1 ve hafif i¢cimli natiirel sizma zeytinyagidir. Agza alinip gezdirildiginde; damakta ve 6zellikle
dilin iist yiizeyinin ortasi ile yan taraflarinda bulunan papillalar vasitasiyla diisiik ve orta siddette acilik ile hasat
olgunluguna gore degisen orta siddette yakicilik hissedilir. Geyikli Zeytinyagimin meyvemsilik 6zelligi enginar,
yesil domates, ¢imen, yesil meyvemsi ve yumusak meyvemsi algilamalardan en az biri basta olmak tizere olgun
meyve, yesil elma, ¢cagla badem, ¢igek, vanilya, taze ceviz ve findik gibi duyusal algilamalar da igerebilir. Duyusal
algilamanin giddeti hasat olgunluguna gore degisebilmekle beraber genellikle orta veya diisiik siddette hissedilir.

Cografi sinir, Akdeniz iklimiyle Karadeniz iklimi arasinda bir gegis iklimi 6zelligi gosterir. Cografi sinir,
Kuzey Ege Denizine acik oldugundan, yil boyu degisik siddetlerde ve yonlerde riizgar alir. Ayrica acik denizden
gelen yiiksek oranda oksijen ve iyot iceren havanin etkisiyle bolgede yetisen zeytinler, yavas ve gec¢ olgunlasir.
Zeytinlerin yavas olgunlagmasi, aroma bilesenlerinin daha zengin ve yogun bir sekilde sentezlenmesini saglar.

Lipoksigenaz yoluyla iiretilen ve zeytinyaginda istenen aromay1 veren 6 karbonlu aroma bilesenleri, Geyikli
Zeytinyaginda yogun olarak yer alir. Cografi sinirda kendine has yontemle iiretilen Geyikli Zeytinyaginin 6nemli
aroma bilesenlerine, Tablo 1’de yer verilmektedir.

Tablo 1. Geyikli Zeytinyaginin 6nemli aroma bilegenleri kompozisyonu (%)

Hekzanal <35,0
Trans-2-Hekzenal <250
Cis-3-Hekzenal <6,0
Trans-2-Hekzenol <3,0
1-Penten-3-ol <35
3-Penten-2-ol <25
Cis-3-Hekzenol <15
1-Okten-3-ol <10
Hekzil asetat <20




Cis-3-Hekzenil-asetat <15
1-Penten-3-on <40
3-Hidroksi-2-Butanon <10
Alfa-Farnesen <15
Alfa-Linalool > 0,5
Alfa-Zingiberen > 0.3
Alfa-Pinen <05

Uretim Metodu:

Geyikli Zeytinyag1 Ayvalik ¢esidi zeytinden elde edilmekle birlikte bahgelerde tozlayici olarak Gemlik ve
Hanim Parmag ¢esitleri de kullanilir.

Hasat: Cografi sinirda yetisen Ayvalik ¢esidi zeytin agaglarinin meyveleri, hasar gérmeyecek sekilde elle
veya makinali derim yontemleriyle hasat edilir. Hasat islemi, zeytin olgunlasma indeksi kullanilarak yapilir. Bu
indeks degeri Uluslararas: Zeytinyagi Konseyinin 6ngordiigii yonteme gore meyvelerin dig kabuk ve i¢ renklenmesi
dikkate alinarak gergeklestirilir. Yere diiserek topraga temas etmis, hasat zamam geciktirilmis, zeytin sinegi basta
olmak iizere ¢esitli hastalik ve zararli unsurlari tagiyan zeytinler ile Ayvalik ¢esidi digindaki zeytinler, Geyikli
Zeytinyag lretimde kullanilmaz.

Zevytinlerin saklama ve tasima Kosullari: Hasat edilen zeytinler, gida ile temasa uygun, temiz ve
havalandirilabilir nitelikteki plastik kasalarda depolanir. Zeytinlerin depolanma siiresi 48 saati agmamali Ve bu siire
icinde zeytinyagi sikim prosesi tamamlanmis olmalidir.

Zeytinlerin yikanmasi ve temizlenmesi: Hasat edilen ve prosese alman zeytinlerden yaprak, ince dal, toprak
diger bitkisel maddeler vb. yabanci maddeler vibrasyon, hava akimi veya elek yardimiyla uzaklastirilir. Daha sonra
30 - 40 °C sicakliktaki basingli suyun sirkiilasyonu ile kalan yabanci maddeler uzaklastirilir. Kullanilan su igilebilir
nitelikte olmali, suyun kirliligi kontrol edilmeli ve islem yogunluguna gore giinde en az iki kere degistirilmelidir.

Zeytinlerin kirilmasi ve ezilmesi: Yabanci maddelerinden arindirilan zeytinler, kontinii sistemlerin kirict
iiniteleri tarafindan kirilir ve hamur haline getirilir. Kirma isleminde alet ve ekipmanlardan kaynaklanabilecek metal
bulagmalari mutlaka 6nlenmelidir. Bunun i¢in makinelerin bakimina 6zen gosterilmelidir.

Zevytinlerin yogurulmasi (malaksasyon): Zeytin hamuru karistirilarak, yag partikiillerinin birlestirilmesi ve
sonraki sivi-kati faz ayrimi islemine hazirlanmasi amaciyla yogrulur. Bu iglem i¢in zeytin hamurunun sicakligi,
yagin akigkanligini azaltmak ve yag damlaciklarinin kolay birlesmesini saglamak amaciyla 25 - 35 °C arasinda
olmalidir. Yogurma igsleminde su kullanilmasi halinde ilave edilen su, zeytin miktarinin %210’ unu gegmemeli ve bu
suyun sicakligi 25 - 35 °C olmalidir. Zeytin hamuru en fazla 90 dakika siireyle yogrulur.

Zeytin _hamurundan yagin ekstraksiyonu: Ekstraksiyon islemi, asagida siralanan yontemlerden biriyle
yapilabilir.

a) Hidrolik presleme: Tasiriye torbalari igine yayilmig zeytin hamuru iizerine, elle veya mekanik olarak
hidrolik basing uygulanarak yag ve kara suyun kati fazdan ayrilmasi saglamir. Hidrolik preslemede su
kullanilacak ise suyun sicakligi 30 °C’yi gegmemelidir.

b) Sinolea / perkolasyon / soguk damlama / seg¢ici filtrasyon: Malaksérdeki zeytin hamurunun igine,
paslanmaz celikten yapilan plakalar daldirilarak sivi fazlar (yag ve karasu) arasinda olusan yiizey
gerilimine dayal1 olarak faz ayrimi yapilir.

c) Kontinii santrifiij sistemler: Kati1 ve sivi fazlar, iki fazli dekantorlerde yatay santrifiij ile yogunluk
farklarina gore ayrilir. Boylelikle yag ile pirina ve karasu farkli ¢ikiglardan ¢ikarak birbirinden ayrilir.

Depolama ve Ambalajlama: Geyikli Zeytinyaginin depolanmasinda gida ile temasa uygun malzeme
kullanilir. Uriin, 6zellikle konik dipli paslanmaz gelik veya krom nikel kapli tanklarda, inert gaz veya yiizer kapak
sistemlerle ve hava ile temasi mimkiin oldugunca engellenerek depolanmalidir. Yagin ekstraksiyonundan
ambalajlanmasina kadar her agamada, ayni tesiste {iretilen diger zeytinyaglari ile karigmasi onlenerek ayri sekilde
muhafaza edilmelidir.




Geyikli Zeytinyagi; gida ile temasa uygun olan ve hava, 1s1 ve 151k gegirmeyen lakli teneke veya cam sise
(tercihen amber veya yesil renkli) kullanilarak ambalajlanir. Ambalajlarin {izerinde Geyikli Zeytinyagi ibaresini
tastyan logo, menge ad1 amblemi ve iiretici bilgileri bulunur. .

Geyikli Zeytinyaginin ambalajlanmasi, iirliniin ayirt edici 6zelliklerinin bozulmamasi i¢in cografi sinirda
gergeklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetimler; S.S. Geyikli Beldesi Tarimsal Kalkinma Kooperatifinin koordinasyonunda ve Canakkale
Onsekiz Mart Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bahge Bitkileri Boliimii, Ezine Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Ezine
Ziraat Odasi, Geyikli Belediyesi, Canakkale Ticaret Borsast ile S.S. Geyikli Beldesi Tarimsal Kalkinma
Kooperatifinden konuda uzman birer kisinin katilimiyla alt1 kigiden olusan denetim mercii tarafindan yapilir.

Denetimler yilda bir defa diizenli olarak haziran - temmuz aylarinda, ayrica sikayet durumunda ve gerekli
goriilen hallerde her zaman gergeklestirilir. Diizenli olarak yapilan denetimlerde, asagidaki kriterler dikkate alinir.
Denetlenen iiriinler hakkinda siiphe duyulmasi ve ihtilaf s6z konusu olmasi durumunda ise, Tablo 1°de belirtilen
6nemli aroma bilesenleri kompozisyonuna uygunlugun degerlendirilmesi igin analiz yapilir.

- Uretimin tiim asamalarinin ve ambalajlamanin cografi siirda gerceklesmesi.

- Uriinlerin natiirel s1zma zeytinyagi tanimina uygun olmast.

- Geyikli Zeytinyaginin fiziksel 6zelliklerinin uygunlugu.

- Uretim metodunun uygunlugu.

- Geyikli Zeytinyagi ibaresinin, logosunun ve mense adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



