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. Zeytinyag1 / Tereyag1 dahil kat1 ve s1v1 yaglar

: Mabhreg isareti

. Soma Kaymakamlig1

: Namazgih Mah. Cengiz Topel Meydam Soma MANISA

: Manisa ili Soma ilgesi

: Soma Zeytinyag ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iirtiniin kendisi veya
ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Soma Zeytinyag1 ibaresi ve mahrec isareti amblemi,
isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Soma Zeytinyagi; Manisa ili Soma ilgesinde yetisen Edremit Yaglik ve Gemlik gesidi zeytinlerden elde
edilen, agik yesilden altin sarisina degisen renkte, meyvemsi, acilik ve yakicilik 6zelliklerine sahip olan natiirel
sizma zeytinyagidir.

Kis aylari 1lik, yaz aylar1 sicak ve kurak olan Soma il¢esinde yar1 nemli Akdeniz iklimi hakimdir. Yillik yagis
miktar1 zeytin iiretimi i¢in yeterli diizeyde olup 652,4 mm’dir. Soma ilgesinin, yillik ortalama sicakligi 15,3°C’dir.
Sicakligin nispeten diisiik olmasi ise diisiik sicakliklara dayanikli Edremit Yaghk ve Gemlik zeytin gesitlerinin
veriminin 796,22 kg/da ’ya kadar artmasini saglar.

Soma ilgesinde linyit yataklar1 yogun oldugundan toprak leonardit ve humik asit gibi organik maddelerce
zengindir. Soma ilgesinin topraklarinda dogal olarak bulunan leonardit ve humik asit zeytin agacinin biiyiimesini ve
gelismesini hizlandirir ve diigiik sicakliklarda bile zeytin agaci zarar gérmez. Bu durum, Soma ilgesinde yetistirilen
zeytinlerin yag kalitesini artirir.

Ekim ay1 ortasi ile kasim ay1 ilk haftasi arasinda hasat edilen zeytinler, isletmeye alindiktan sonra 24 saat
icinde zeytinyagina islenir.

Soma Zeytinyaginin bazi 6zelliklerine ve liretimde kullanilan zeytin gesitlerinin bazi 6zelliklerine asagida
yer verilmektedir.

Tablo 1. Soma Zeytinyaginin tiretiminde kullanilan zeytinlerin bazi 6zellikleri

i Yughe [ Gl g
Meyve agirhigi (g) 3,15-4,20 3,94-4,01
Meyve boyu (mm) 15,78-21,15 20,66-21,21
Meyve eni (mm) 15,16-16,98 16,62-16,94
Meyve eti agirligi (9) 2,52-3,44 3,03-3,54
Meyve eti orani (%) 79,71-81,75 82,03-83,49
Meyve et / ¢ekirdek orani (Q) 4,02-4,82 4,66-5,38
100 grama giren dane sayisi 25,88-32,69 25,46-28,41
Yag miktar1 (%) 22,4-27,5 25,5-33,2

Tablo 2. Soma Zeytinyaginin duyusal ve kimyasal 6zellikleri

Ozellik Deger
Serbest asitlik (% oleik asit cinsinden) 0,18-0,55
Peroksit degeri (meq aktif oksijen / kg yag) 3,20-8,7

Ozgiil sogurma

E (232 nm) : 1,20-2,14
E (270 nm) : 0-0,13
Delta E: 0,001-0,003




Toplam biofenol miktari(mg/kg) 163-229
Kolestrol (%) 0,03-0,13
Toplam beta-sitosterol 93,63-95,63
Meyvemsilik 5,2-5,4
Acilik 2,10-4,55
Yakicilik 3,20-5,15

Tablo 3. Soma Zeytinyag1 yag asitleri kompozisyonu (%)

Ozellik Deger
Miristik asit 0,01-0,02
Palmitik asit 12-15,61
Palmitoleik asit 0,7-1,22
Heptadekanoik / margarik asit 0-0,16
Heptadesenoik / margoleik asit 0-0,27
Steraik asit 2,39-3,30
Oleik asit 66,08-72,95
Linoleik asit 7,84-12,76
Linolenik asit 0,45-0,80
Aragsidik asit 0,40-0,60
Gadoleik / eikosenoik asit 0,27-0,31
Behenik asit 0-0,14
Lignoserik asit 0-0,08

Soma Zeytinyaginin gegmisi eskiye dayanir. Soma ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile {in bagi bulunur.

Uretim Metodu:

Soma Zeytinyagi iiretiminde; Soma ilgesinde yetistirilen ve ekim ay1 ortast ile kasim ay1 ilk haftasi arasinda
hasat edilen Edremit Yaglik ve Gemlik ¢esidi zeytinler kullanilir.

Zeytin hasadi: Hasat olgunluguna gelen zeytin taneleri; makine veya elle meyveye hasar vermeyecek sekilde
hasat edilerek toprakla temas etmeden toplanir ve gida ile temasa uygun, plastik kasalarda, hava alacak sekilde
isletmeye getirilir. Cuval ya da hava almayacak kaplar kullanilmaz. Soma Zeytinyagi {iretiminde kullanilan zeytinler
isletmeye alindiktan sonra 24 saat i¢inde islenir.

Zevytinlerin temizlenmesi: Zeytinler; yaprak, toz, toprak, ¢akil tagi vb. maddelerden vibrasyon, hava akimi
veya elekle temizlenir. Bu temizleme islemiyle yabanci maddelerin dekantore zarar vermesi de Onlenir. Yikama
islemi ise hidroponamatik yontemle calisan cebri su sirkiilasyonlu havuzlarda hareketli ve titresimli bant iizerinde
su ve hava puskiirtiilerek gergeklestirilir.

Zeytinlerin kirilmas1 ve ezilmesi: Zeytinler, kirici uniteler ile kirilir, par¢alanir. Bu islem ile yag
taneciklerinin ayrilacagi zeytin hamuru elde edilir.

Zeytinlerin yogurulmasi (malaksasyon): Zeytin hamuru yogrulup 1sitma sistemlerine sahip malaksorlerde
karistirilir. Zeytin hamurunun sicakligi yagin vizkozitesini azaltmak, yag damlalarinin kolay birlesmesini saglamak
amaciyla 27-30°C olmalidur.

Zeytin hamurundan yagin ekstraksiyonu:

Ekstraksiyon, asagidaki metotlardan birisiyle gergeklestirilir.

a) Hidrolik presleme: Zeytin hamuru iizerine basing uygulanarak yag ve karasu, kat1 fazdan ayrilir. Hidrolik
presleme agamasinda en fazla % 10 su kullanilir.



b) Soguk Damlama: Malaksordeki zeytin hamurunun igine paslanmaz gelikten yapilan plakalar daldirilarak
stv1 fazlar (yag ve karasu) arasindaki yiizey gerilimine dayal1 olarak faz ayrimi yapilir. Bu agamada yagin %25’i
alinir ve geriye kalan zeytin hamuru kontinii santrifiij sistemde islenir. Malaksor sicakligi 19-21°C olmalidir. Uriiniin
malaksorde kalma siiresi 25-35 dakika arasindadir.

c) Kontinii santrifiij sistemi: Dekantorlerde kati ve sivi fazlar yatay santrifiij ile yogunluk farklarina gore
ayrilir. Bu iglem iki veya ii¢ fazli dekantorlerde gergeklestirilir. Malaksasyon isleminde ilave edilebilecek su miktari,
zeytin miktarinin %10'unu gegmez. Dekantor caligma sicakligi 20-25 °C arasinda olmalidir.

Karasuyun zeytinyagindan ayrilmasi: Soma Zeytinyaginin yogunluk farkina dayanan santriftijleme islemi ile
faz ayrimu yapilir. Bu agamada yag, su ve posa birbirinden ayrilir. Elde edilen zeytinyaginin biinyesinde bulunan az
miktardaki su ve bazi kati parcaciklarin, kalitenin korunmasi i¢in kisa siirede yagdan ayrilmasi gerekir. Bu islem
7000 devir /dakika ile donen otomatik temizlemeli dikey santrifiijlerde yapilir. Seperasyon islemi sirasinda ¢alisma
sicaklig 20-25°C olmalidir. Uretimi tamamlanmis zeytinyagini, ambalajlanmadan 6nce icindeki tortu ve yabanci
maddeleri temizleme, neminden arindirma ve parlak bir goriiniim kazandirma amaciyla yapilan iglemdir. Toprak
veya kagit filtreler kullanilabilir.

Depolama ve ambalajlama:

Soma Zeytinyag1 konik dipli, kolay temizlenebilir, genelde seviye kontrollii ve numune almaya uygun olan
paslanmaz ¢elik veya krom nikel kapli tanklarda, inert gaz veya yiizer kapak sistemlerle depolanir. Serin, kuru ve
giines 15181 gérmeyen ortamda en fazla 22 °C sicaklikta depo edilir. Soma Zeytinyaginin hava ile temas1 miimkiin
oldugunca engellenir. Soma Zeytinyagi duyusal ve kimyasal 6zelliklerine gére siniflandirilarak en az 50 litrelik ayri
tanklarda depolanir. Soma Zeytinyagini aktarirken dipte biriken posanin yaga karigmamasi i¢in posanin yagdan
ayristirilmasi gerekir.

Soma Zeytinyagi, gida ile temasa uygun malzemelerden yapilan ve 151k gegirgenligi olmayan ambalajlara
doldurularak satisa sunulur.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Soma Zeytinyaginin ge¢misi eskiye dayanir. Soma ilgesinin mutfak kiiltiiriinde ve ekonomisinde 6nemli bir
yere sahiptir. Uretiminde, cografi smirda yetisen Edremit Yaglik ve Gemlik gesidi zeytinler kullamlir. Bu sebeplerle
cografi sinir ile in bag1 bulunan Soma Zeytinyaginin filtrasyon asamasina kadar olan tiim iiretim agsamalari, belirtilen
cografi sinirda gerceklesir.

Denetleme:

Denetimler; Soma Kaymakamligmin koordinatérliigiinde, Soma Kaymakamligindan, Soma Ilge Tarim ve
Orman Midiirliigiinden ve Soma Ticaret ve Sanayi Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla olusan 3
kisilik denetim mercii tarafindan diizenli olarak yilda bir kez, ayrica ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde ise her
zaman denetim yapilir.

Denetim mercii, asagidaki kriterlere bagli olarak denetim faaliyetlerini gergeklestirir.

o Uretimde, cografi simirdan temin edilen Edremit Yaghk ve Gemlik gesidi zeytinlerin kullanilmas1 ve
ozelliklerinin uygunlugu.

e Soma Zeytinyaginin kimyasal ve duyusal 6zelliklerinin uygunlugu. Gerekli goriilmesi halinde yag asitleri
ozelliklere uygunluk bakimindan analiz yaptirilir.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Soma Zeytinyag ibaresinin ve mahreg isareti ambleminin kullanimimin uygunlugu.

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



