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Basvuru Tarihi : 12.08.2005

Basvuru No : C2005/023

Yayin Tarihi : 11.05.2008

Cografi Isaretin Tiirii : Mense Adi

Basvuru Sahibi : Ormanagz1 Koyl Muhtarlig
Basvuru Sahibinin Adresi : Ormanagz1 K&yt Olur/Erzurum
Uriiniin Ad : Dut Pekmezi

Cografi Isaretin Ad1 : KARNAVAS DUT PEKMEZI
Kullanim Bi¢imi : Markalama

Cografi Sinirlar : Erzurum ili, Olur ilgesinde, Ormanagzi

(Karnavas), Taslikdy ve
Yesilbaglar, Kopriibasi, Coskunlar Koyleri

Diger bilgiler ektedir.

Teknik 6zellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret; 11.05.2008 tarih ve 26873 sayili
Resmi Gazetede ilan edilmistir. 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkindaki Kanun
Hiikmiinde Kararname’nin 12 nci maddesi geregince 12.08.2005 tarihinden gegerli olmak iizere
tescil edilmistir.
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Tescil No : 112
Cografi Isaret  : Karnavas Dut Pekmezi

URUNUN TANIMI VE AYIRT EDICI OZELLIKLERI : Karnavas dut pekmezinin;
diger bolgelerden ayiric1 6zellikleri sunlardir: Pekmez yapilan dutlarin

En diisiik En Yiiksek
Ortalama meyve agirlig1 gr 3,29 5,08
Ortalama meyve eni (mm) 228 1552

20,35 30,04
Ortalama meyve boyu (mm) _

14,2 19,7
SCKM(suda ¢6ziinen kuru madde miktar1)%

46,73 72,14

Meyve suyu randimani%

Olup, dut bahgelerinde yalmz giftlik giibresi kullanilmaktadir, kimyasal miicadele yapilmamaktadir.
Kamavas dut pekmezi saglik agisindan ¢ok yararli olup kansizhga iyi geldigi, viicudu gii¢lendirdigi ve daha pek
¢ok ydnden insan saghgma faydali oldugu bilinmektedir. Ayrica essiz lezzetiyle de ydre halkinin kahvalt
sofralarim stisleyen bir tirlindiir.

Uriiniin Tanim ve Ozellikleri: Karnavas Dut Pekmezi;

Bilesim Ogeleri:

En Diisiik En Yiiksek Ortalama
BH, 20 °C 541 5,64 5,49
Briks (Suda ¢6ziinen kuru madde) 74,87 81,62 78,05
Toplam Kiil (%) 1,86 2,40 2,07
Toplam seker (Invert seker cinsinden, %) 60,04 68,75 65,12
Invert seker, m/m 34,97 56,55 43,44
Sakaroz (%) 10,73 28,34 21,68
Hidroksimetilfurfural (HMF)(mg/lt) 13,02 77,07 44,48
Rutubet, % 16,75 23,60 20,33
L degeri (Agiklik koyuluk) 18,89 24,18 21,01
adegeri (Kirmizilik) 7,18 18,71 12,92
b degeri  (Sarilik) -4,18 +1,86 2,23
Yogunluk, g/ cm® 1,35 1,42 138

Olup oldukga viskoz bir yapiya sahiptir.
Ureﬁm'SeJ(ll Karnavas dut pekmezi yapim dutlarm olgunlagmasiyla birlikte Haziran aymin ilk haftas:
baslar ve_yaklasik bes hafta siirer. Dut agaglar1 bu siire zarfinda iklim sartlarma bagh olarak, 3- 4 giin
aifa '8-10 kere hasat edilir. Genellikle ilk hasatta elde edilen dut, pekmez yapiminda kullanilmaz. Yas
tuketlhr veya perakende satilir. Daha sonraki hasatlar pekmez iiretimi igin daha uygundur. Tam
olgunfasrms dutlar hasat edildikten sonra ayiklama islemine tabi tutulur. Ayiklama asamasinda,
dut igerisinde bulunan olgunlasmamus yesil dutlar, yaprak, bdcek, odun pargacigi gibi yabanci maddeler
uzaklagtarihir. Bu islemden sonra dutlar kazanlara bosaltilarak 1/4 oraminda su ilave edilir ve cam odunu
atesinde kaynatilir (pisirilir).Bu sekilde 1s1l isleme tabi tutulan dutlar ¢am agacindan yapilmis olan
presleme diizeneklerine alinarak preslenir ve sira denilen kisim elde edilir. Sira ise siizme islemine tabi
tutularak, koyulastirma kaplarna alinir. Koyulastirma agik kazanlarda karistirilarak yapilmaktadir.
Stranin miktarina bagh olarak 15-40 dakika siirmektedir. Koyulastirma islemine pekmezin
kivamina bakilarak son verilir. Pekmezler baska bir kaba alinip karistirilarak, havalandirilarak
sogutulur bu esnada tahta kasiklar marifetiyle karistirilarak igerisindeki suyun buharlasarak
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uzaklagsmasi saglanir ve pekmez parlak rengini alana kadar karistirmaya devam edilir. Pekmez
yapiminda su ve dut kullamilir higbir katki maddesi ilave edilmez. Bu sekilde iiretilen pekmezler
ambalajlanarak depolanir.

Muhafazasi: Uretimi yapilan dut pekmezinin %80'ine yakini hemen satilirken, geriye kqlan kismi cam
ya da plastik kavanozlarda oda sicakliginin birkag derece altinda muhafaza edilir. Ideal kullanim
siiresi bir y11 olmakla beraber daha uzun siirelerde de muhafaza edilmesi miimkiindiir.

Kullanim Bic¢imi: Uretilecek iiriin etiket bilgileri iizerine" Karnavas Dut Pekmezi" ibaresi
yazilacaktir. Uriin cam kavanozlara ihtiyaca gore; 100 g, 250 g, 400 g, ve 800 g olarak otomatik dolum
makineleri ile doldurularak etiketlenecektir. Etiket bilgileri iizerinde, {irlintin ad1, iiretim ve son kullanma
tarihleri, seri veya parti nosu, igerigi, muhafaza sekli, besin degeri, logo, resim bulunacaktir. Organik
iirlin oldugu sertifikalandig1 zaman organik ibaresi de yazilacaktir.

Denetimi: Karnavas Dut Pekmezinin iiretimi ve kalite kontrolii; Olur Kaymakamhg Koylere Hizmet
Gétiirme Birliginden bir kisi, Olur Belediyesinden bir kisi, Tarim [lge Miidiirliigiinden bir kisi,
Atatiirk Universitesi Oltu Meslek Yiiksekokulu Gida Teknolojisi Programindan uzman bir Kisi,
Ormanagz1 ( Karnavas) K8yii Muhtarligindan (iiretici) bir kisi 5 kisilik komisyon tarafindan her yil
iiretim ayinda ( Haziran-Temmuz aylarinda) ve ihtiya¢ duyuldugunda yapilacaktir.



