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Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Mut ilgesi, Mersin ili zeytin {iretiminin %56,22’sini, Tiirkiye’nin ise %5,64 iinii gerceklestirmektedir. Ilgede
onemli tarimsal iriinlerden biri olan zeytinciligin Mut'taki tarihi olduk¢a geg¢mis yillara gitmektedir. Hicri 1316
tarihli Salname kayitlarinda, "Ilcede asilanmis olan yabani zeytinlerden gayet nefis zeytin ve zeytinyag: cikar.
Ihtiyaglarindan fazlasini ¢evre ilgelere ve Karaman'a ihrac ederler” ifadeleri yer almaktadir. Mut ilgesinde Haydar
Mabhallesinde bulunan ve Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin 23.12.2009 tarih ve 5577 sayili karari ile 1300 yasinda
oldugu tespit edilen zeytin agaci, anit agac olarak tescil edilmistir. Mut ilgesinin Gegimli Kdyili’nde yapilan
arkeolojik kazilarda ana kaya iizerine yapilmis Roma dénemine ait zeytin pres yeri bulunmustur.

Mersin ilinin merkeze 160 km uzaklikta Mut ilgesi Toroslar eteginde, Goksu nehri tarafindan pargalanarak
olusan Taseli platosu iizerinde yer almaktadir. Mut dogudan Silifke, batidan Ermenek, giineyden Giilnar ve
kuzeyden Karaman ili ile gevrilidir. 37. Enlem derecesinde bulunan Mut, i¢ Anadolu'yu Akdeniz'e baglayan Mersin-
Karaman arasinda bir gecis noktast olmasindan dolayr mikro klima 6zelligi gostermektedir. Zeytin tariminda zararl
olabilecek hakim kuzey riizgarlarindan korunakli bir konumda olmasi yore zeytinliklerine 6nemli bir avantaj
saglamaktadir. Akdeniz'in giiney kesimlerinden esen nemli ve bugulu riizgarlarin, daglardaki yiiksek ve zengin bitki
ortiisliniin olusturdugu oksijenle karisarak zeytin agaglari lizerine gelmesi, zeytinlerde kaliteyi artirmaktadir.

Ilge merkezinin rakimi 300 m olup 200 m ve 700 m rakim arasinda kirag ve sulak alanlarda zeytin iiretimi
yapilmaktadir. Rakimdan dolay1 nem orani diisiik degerlerde (%10-40)seyretmektedir, boylece zararli hasereler ve
mantar/bakteri hastaliklart goriilmemektedir. Bundan dolayr da zirai ilaglama yapilmamaktadir. Zeytin
yetistiriciliginde tiim diinyanin en biiyiik sorunlar1 olan zeytin sinegi, zeytin giivesi gibi zararlilar ve halkali leke
hastalig1 gibi etmenlerin Mut ydresinin iklim sartlar1 sayesinde yorede goriilmemesi, Mut yodresinin zeytin
yetistiriciligi agisindan 6nemli bir ayirt edici 6zelligidir. Halkal1 leke hastali§i Mut yoresinin iklim sartlarinda zeytin
agaclarinda enfeksiyon yapamamaktadir. Bu 6zel durum, yorede organik zeytin ve zeytinyagi tiretiminin Tirkiye'nin
baska hicbir yerinde miimkiin olamayacak kadar kolay ve ekonomik bir sekilde yapilabilmesine olanak
saglamaktadir. Mut yoresi iklim ve toprak yapist 6zellikleri bakimindan organik zeytincilige imkan saglamaktadir.
Nitekim yorede kimyasal kullanmaksizin yapilan iiretim ile Mut Tiirkiye’nin ¢ok 6nemli organik zeytin iiretim
alanlarindan birisi olmustur. Organik zeytinyag: tiiketiminin tilkemizde ve diinyada her gecen giin yayginlasmasi,
Mut yoresinin 6niimiizdeki yillarda ¢ok 6nemli bir organik zeytinyag: iiretim merkezi olmasinda etkili olmasi
beklenmektedir.

Agaclarin ¢igek doneminde iklim kosullarindan dolayr soguk hava ve don gibi olumsuz hava sartlar
yasanmadigindan meyve rekolte sorunu yasanmamaktadir. Yillik toplam yagis degeri 367,6 mm'dir. Yagiglar en
fazla kis ve erken ilkbaharda meydana gelmektedir. Ortalama aylik yagis en fazla 74,6 mm ile Ocak aymdadir. En
az yagis ise 2,2 mm ile Agustos ayindadir. En yagish mevsimi kis mevsimi olup; yagis miktar1 64,2 mm'dir. En az
yag1s ise yaz mevsimindedir. Yillik ortalama sicaklik degeri 18,1°C'dir. Hava oransal neminin meyve olgunlagma
sezonu boyunca diisiik olmasi, yiiksek kalitede ve organik zeytin ve dolayisiyla zeytinyag: {iretimini saglamaktadir.



Mut yoresi topraklarinin zeytin yetistiriciligine ¢ok uygun kompozisyonda Killi-tinli-kiregli tuzsuz yapida
olmast, pH seviyesinin 7-8,5 arasinda degisim gostermesi, elde edilen yaglarin asitlik derecesinin diisiik olmasin
saglamaktadir. Akdeniz Toprag: karakterindeki Mut yoresi topragi “orta / ¢ok fazla kiregli” smifinda olup, iyi
havalanabilen ve gegirgen yapida olmasi sayesinde topraktaki oksijen miktarinin yiiksek olmasi zeytin ve zeytinyagi
kalitesinde tstiinliik saglayan etkiler yapmaktadir.

Son yillarda Mut yoresinde dikimi yapilan zeytinlerin %90’ Iik kismu Gemlik gesidi, %8’lik kism1 Ayvalik
cesidi, geri kalan1 ise Domat ve Sar1 Ulak ¢esitlerinden olusmaktadir. Mut Zeytinyagi’nin Gemlik ve Ayvalik zeytin
gesitlerinden iiretilmektedir. Gemlik ve Ayvalik gesitlerine yonelik Mut ilgesinde gerceklestirilen fenolojik gézlem
sonuglar1 Tablo-2’de, pomolojik 6zellikleri ise Tablo-3’te verilmistir.

Tablo-2: Mut zeytinyaginda kullanilan zeytin ¢esitlerinin fenolojik gézlem sonuglari
Cesit Somak Ciceklenme Tam Ciceklenme Yesil olum Siyah
Olusumu (en baslangici (en ciceklenme sonu olum
erken) erken)
Gemlik 20 Mart-11 Nisan 18 Nisan — 9 May1s 24 Nisan-18 May1s 3 Mayis 20 Agustos-6 Ekim 1 Kasim — 19
Aralik
Ayvahk 21 Mart -14 Nisan 20 Nisan — 22 Nisan 23 Nisan — 26 Nisan 28 Nisan 15-30 Ekim Kasim sonu

Tablo-3: Mut zeytinyaginda kullanilan zeytin ¢esitlerinin bazi pomolojik 6zellikleri

Cesit Meyve iriligi Meyve eni Meyve boyu Cekirdek Cekirdek Et oram
(an) (mm) (mm) agirhg (gr) orani (%) (%)

Gemlik | 3.63 1751 22.33 0.50 13.77 86.21

Ayvalik | 348 18.88 22.10 050 14.36 85.62

Gemlik zeytinine yonelik 2003-2006 yillar1 arasinda gergeklestirilen calismalarda 100 dane agirligi 304 gr,
yag orani ylizdesi yas ornekte %23, kuru drnekte ise %51,4 bulunmustur.

Mut zeytinyagi, agiza alindiginda damakta ve dil ucunda hafif ve gecici bir acilik ve yakicilik hissi birakmast
zeytinyaglarinda aranilan iistlin bir 6zelligi olup, Aralik ayinda derimi yapilan zeytinlerden elde edilen zeytinyaglari;
berrak, altin sar1 renkte ve daha akiskan kivamdadir. Olgun zeytinin tat ve aromasinin yani sira kokusu da son derece
giizeldir. Mut il¢esindeki zeytinlerden elde edilen yaglar altin saris1 renginde (erken hasatta koyudan agik yesil altin
saris1 renkli daha sonraki aylarda altin saris1) kimyevi giibre ve zirai miicadele yapilmamasindan dolay1 da kendine
has tad1, kokusu, hos ve nefis aromasi vardir. Erken hasat edilen zeytinde hissedilen hafif yakicilik etkisinin diismesi
ve dil ucunda bir burukluk birakmasi zeytinyaginin en ayirt edici 6zelliklerindendir. Mut zeytinyagi agizda olusan
yesil meyvemsi ve acilik 6zelligi diger zeytinyaglarindan ayirt edici 6zellik olarak goriilmektedir. Meyvemsiliginde
dikkat ¢eken ozellikleri ac1 badem kesilmis ¢imen aroma kokularinin hakim olmasidir. Ekim ayinda olgunlasan
zeytinlerden erken hasat olarak elde edilen zeytinyaglari; aromatik degerleri daha belirgin, renk daha koyu ve daha
yogun kivamdadir. Olgun zeytinin kendine has tat ve kokusunun yani sira erken hasat zamaninda agizda biraktigi
tad1 ve kokusu daha belirgin hale gelir. Ozellikle diisiik perokside sahip olusu ve uzun siirede peroksit sayisimnin
artmamasi, kaliteyi ayirt edici diger unsurlar nedeniyle ve depolama sartlarina gore 2 yil veya daha fazla siirede
depolama imkani bulunmaktadir.

Mut Zeytinyagi, kalite ve saflik kriterleri agisindan Tiirk Gida Kodeksi Natiirel Sizma Zeytinyagi Tebligi ile
ve s0z konusu tebligde atifta bulunulan yatay gida kodeksine (bulasanlar, pestisit kalintilari, gida ile temas eden
madde ve malzemeler, etiketleme vb.) uyumludur.

2012 ila 2017 yillar1 arasinda Hatay, Izmir ve Ankara Gida Kontrol Laboratuvari Miidiirliikleri tarafindan
yapilan analizlerin sonugclar1 asagida verilmistir:

o Peroksit Degeri: Ortalama 8.93 meq aktif oksijen/kg yag olup, Tiirk Gida Kodeksinde natiirel
zeytinyaglari i¢in izin verilen azami deger olan 20 meq aktif oksijen/kg yag’in altindadir.

o Serbest yag asidi miktari: 0.40 ile 0.70 arasinda degiskenlik gostermekte olup, ortalama degeri 0.58’dir.

e Yag asitleri kompozisyonu:

Yag Asitleri Ottalama | Alt [

: degerler | degerler |  degerler
Kompozisyonu (%) (%) (%)
Miristik 0.01 | 0.00 | 0.03
Palmitik Asit 14.01 |12.99| 15.58
Palmitoleik Asit 1.02 | 0.80 | 1.32
Stearik Asit 296 | 261 | 3.15
Oleik Asit 70.34 |69.06 | 71.75
Linoleik Asit 9.72 | 9.00 | 10.63
Linolenik Asit 0.67 | 0.56 0.73
Lignoserik Asit 0.05 | 0.00 | 0.08




Heptadekonik Asit 0.15 | 010 | 0.18
Heptadesenoik Asit 0.25 | 0.20 | 0.30
Aragidik Asit 0.45 0.40 0.50
Gadoleik Asit 0.27 0.22 0.33
Behenik Asit 0.10 0.03 0.15

e Sterol Kompozisyonu: Mut Zeytinyaginda Kampesterol, toplam f-sitosterol, Kolesterol, Stigmasterol
ve Delta-7 Stigmastenol tespit edilmistir.

Sterol Ortalama Alt Ust

- degerler degerler | degerler
Kompozisyonu (%) (%) (%)
Kampesterol 292 | 1.34 | 3.77
Toplam B-sitosterol 95.48 | 93.70 | 97.76
Kolesterol 0.05 | 0.00 | 0.40
Stigmasterol 0.67 | 0.34 | 1.00
Delta-7 Stigmastenol | 0.33 | 0.07 | 0.50

2016 yilinda Aydin Ticaret Borsasi Laboratuvarinda yapilan analizde asagidaki sterollere de rastlanmustir:

Ol¢iim
Sterol degeri
Delta 5-avenasterol (%) 5,87
24 Metilen kolesterol (%) 0,09
Kampestanol (%) 0.08
Delta-7 Kampesterol (%) 0.07
Klerosterol (%) 0.99
Sitostanol (%) 0.40
Delta5, 24 Stigmastadienol (%) 1,56
Delta-7 Avanesterol (%) 0,94
Toplam B-sterol (%) 93.79
Toplam sterol (ppm) 1698

Uretim Metodu:

Mut zeytinyag i¢in kimyasal-fiziksel-duyusal 6zellikler, kalite ve saflik kriterleri ve ambalajlama; Tiirk
Gida Kodeksi Yemeklik Zeytinyagr ve Yemeklik Prina yagi hakkindaki teblig hiikiimlerine goredir. Mut
Zeytinyaginin {iretim yonteminde diger zeytinyaglarindan farklilik bulunmamakta olup, Mut Zeytinyaginin
iretiminde de asagidaki igslem kademeleri izlenmektedir.

1. Zeytinler hasat edilir edilmez yaga islenmeleri gerekmektedir.

2. Zeytinlerin temizlenmesi-yikanmasi: Ureticilerden gelen tane zeytinler tas, camur ve yapragindan ayrilmak
lizere yikamaya tabi tutularak temizlenir. Temizleme islemi, genellikle iki agamali yikama islemi ile yapilmakta
olup, bunda helezonlu, paletli yikama tanklari, basingli su piiskiirtiiciileri, sarsak elekler, hareketli bantlar
kullanilmaktadir.

3. Zeytinlerin kirilmasi: kiricidan gecirilen zeytinler kontinii sistemlere ait olan kirici {initeleri tarafindan
kirilir ve hamur haline getirilir.

4. Zeytin ezmesinin yogrulmasi (malaksasyon): Kirma igleminden sonra elde edilen zeytin ezmesinin
yogrulmasi gerekmektedir. Yogurma islemi, kat1 fazdan siv1 fazi ayirma esasina gore gerceklestirilen zeytinyagi
iretim teknolojisinde zeytin hamurunun hazirlanmasi agisindan énemli bir kademeyi olusturmaktadir. Bu islemin
amaci; zeytin hamurunun homojenlestirilmesi ve yag globiillerinin birleserek elde edilen hamurun bir sonraki sivi-
kat1 faz ayrimi islemine hazirlanmasidir. Malaksasyon kademesinde; yag damlaciklarinin devamli bir faz
olusturacak sekilde birleserek biiyiilk damlalar olusturmasi ve yag-su emiilsiyonunu kirarak yagin serbest hale
gelmesi saglanir.

5.Zeytin ezmesinden yagin ekstraksiyonu: Zeytin ezmesinden yagin ekstraksiyonu; iki ya da tig
fazli santrifiij ekstraktorlerle gergeklestirilir.

6.Karasuyun zeytinyagindan ayrilmasi: Degisik sistemlerden elde edilen yag-karasu karisimindaki
karasuyun, zeytinyagi iiretiminde son islem basamagi olan ayirma islemi ile yagdan uzaklastirilmasi
gerekmektedir. Yag ve karasu; yogunluk farki esasina dayali santrifiijleme ile birbirinden ayrilir.

7.Zeytinyagmn filtrasyonu: Karasudan armdirilan zeytinyagi, bir miktar tortu olusturan madde ve su
icermektedir. Bu maddeler, zeytinyaginin depolanmas: sirasinda kaliteyi olumsuz etkileyerek yagin asitliginde



yiikselmeye neden olmaktadir. Parlak, dogal renginde zeytinyag1 iiretmek i¢in, zeytinyaginin filtre edilerek yabanci
maddelerden arindirilmasi gerekmektedir.

8. Zeytinyagmin Depolanmasi: Uretilen natiirel zeytinyagi ambalajlama isleminden 6nce tanklarda
depolanmaktadir. Zeytinyaginin kalitesinde depolama asamasinda istenmeyen degisimlerin meydana gelmesini
engellemek icin bu tanklarin asagida belirtilen 6zelliklerde olmasi gerekmektedir:

* Tanklar s1v1 gegirgenligi olmayan materyalden imal edilmelidir.
* Tank materyali yaga karsi fiziksel ve kimyasal olarak stabil olmalidur.

* Tank materyali yagi bozucu koku ve tatlari biinyesine almamali, oksidasyona neden olacak metalleri
icermemelidir.

* Yaglari hava ve 1giktan korumali, yag1 sabit sicaklikta tutabilmelidir.

Fidan Uretimi: Mut yoresinde zeytin fidam iiretimi kalin dal gelikleriyle ya da yaprakli yesil celiklerle
yapilir. Govde ve dallarinda bol miktarda durgun ve siirgiin gozlerin bulunmasi nedeniyle ¢ok yaslt kisimlar bile
kolayca koklenmektedir. Bu yesil ¢eliklerin boylar1 25-30 cm caplari ise 3-5 cm olmalidir. Celikler kis dinlenme
zamani alinabilir. Marttan sonra yapilacak dikimlerde ise yeterince koklenemez. Celikler derin, zengin, siizek ve
yeterince nemli ortamlarda belirli siirelerde tutularak koklendirilirler. Koklenmis celikler daha sonra fidan
torbalarina sasirtilirlar. Fidan torbalarinda yaklasik olarak 6-12 ay siire ile bakimi1 yapilip biiyiitiilen zeytin fidanlar
dikime hazir hale gelir.

Dikim: Dikimi yapilacak zeytin fidanlarinin en az 1,5 cm capinda olmalarina 6zen gosterilir. Iyi bir zeytinlik
kurulmasinda yapilacak ilk is iyi fidan se¢imidir. Bunun i¢in fidan 6zelliklerinin iyi bilinmesi gerekir. Iyi bir fidan;
Bir yasinda olmalidir. Canli, bol yaprakli, yan dallar1 iyi gelismis ve kursuni yesil renkte olmalidir. Siirglinlerde
ozellikle uglarinda soguktan zarar gormemelidir. Govdenin alt kisimlarinda yaprak olmalidir. Hastalik ve
zararlilardan arindirilmig olmalidir. Mut yoresinde zeytin bahgesi tesisi genellikle yesil ¢elikle koklendirilerek
¢ogaltilmis olan torbali zeytin fidanlariyla yapilmakla beraber, arazide kendiliginden yetigmis olan yabani zeytin
(Deliceler) agaglarinin asilama yontemleriyle kiiltiir cesitlerine doniistiriilmesiyle de yeni bahgeler tesis
edilebilmektedir. Zeytin yetistiriciligi i¢in uygun arazi belirlenir. Sonra toprak derince islenir ve drenaji saglanir.
Tesviye isleri mutlaka yapilir. Tesis kurulacak arazi meyilli ise toprak erozyonunu Onleme ve yagislardan
yararlanabilmesi i¢in teraslama yapilir. Zeytinlik tesisi i¢in toprak hazirligi tamamlaninca amaca uygun gesitler;
siyah ve yesil sofralik toprak ve iklim sartlarina bagl olarak secilir. Uriinii degerlendirme amacina gére (yaghk-
sofralik) iklim ve toprak 6zellikleri dikkate alinarak bdlgeye adapte olmus, verimli, az alternans gosteren standart
cesitlerden ve uygun doélleyicilerle zeytinlik tesis edilir. Cesit secimi yapilirken uygun délleyiciler de birlikte
diistiniiliir. Zeytinlik tesisinde, giivenilir kaynaklardan saglanan, ismine dogru, saglikli, diizgiin sekilde bir veya iki
yasli fidanlar kullanilir. Dikim araliklar1 ¢esit, iklim, toprak gibi faktorler dikkate alinarak degisebilmektedir.

Hastalikla miicadele: Yorede her ne kadar zeytin hastalik ve zararlilart ¢ok fazla ekonomik zarar
olusturmasada; Zeytin dal kanseri, zeytin solgunlugu, halkali leke hastaligi, armillaria kok ¢iiriikliigii ve antroknoz
onemli zeytin hastaliklartyla; ve zeytin sinegi, zeytin giivesi, zeytin kara kosnili, zeytin kabuklu biti ve zeytin
pamuklu biti gibi zararhilariyla zirai miicadele Tarim Bakanligimizin 6ngdrdiigii sekilde yapilmaktadir.
Zeytinyaglar1 zeytin agaclarindan toplanmis zeytinlerden elde edilmekte olup, dip zeytini olarak tabir edilen
kendiliginden yere diismiis ve uzun siire bekleyerek bozulmaya ugramis zeytinler kullanilmamaktadir. Dikim
sirasinda ve bunu takip eden yillarda yetistirme tekniklerine 6zen gosterilir.

Isleme: Mut Zeytinyag: elde etmek igin ilgede zeytinlerin, hasattan hemen sonra islenmesi saglanir, bu
sekilde zeytinyagimin kalitesinin bozulmasinin oniine gegilir. Mut Zeytinyaglari igin kimyasal-fiziksel-duyusal
ozellikler, Tiirk Gida Kodeksi Yemeklik Zeytinyag: ve Yemeklik Prina Yag1 hakkindaki Teblig ve Uluslararasi
Zeytinyag1 Konseyi Yemeklik Zeytinyag1 ve Prina Yag1 Ticari Standard1 hitkiimlerine gére olmalidir.

Depolama: Mut zeytinyagimin 6zellikle diigiik peroksit degerlerine sahip olmasi ve uzun siire peroksit
sayisinin artig gostermemesi sayesinde, depolama 24 ay ve daha fazla siirelerde uluslararasi standartlar bakimindan
saglanabilmektedir. Bekleme hava almayan ¢elik tanklarda ve iklimlendirilmis ortamlarda gerceklestirilecektir.

Denetleme:

Mut Zeytinyaginin {iretimi, islenmesi, pazarlanmasi, tescilli mense adinin kullanim bigimi, iiriiniin izerinde
belirtilmesi, etiketleme sekillerinin 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkinda Kanun Hiikmiinde
Kararname ve ilgili diger mevzuat g¢ercevesinde yukarida aciklanan tanim ve kosullara uygunlugu, Mut
Kaymakamhig: koordinasyonunda; Mut Sanayi ve Ticaret Odasi, Mut Ziraat Odast ve Mut ilce Tarim
Miidiirliigiinden konuda uzman 3 kisi; Mut Ziraat Odasina kayith olan iireticilerden 2 kisi; Mersin Universitesinden
konuda uzman 1 kisi ve Thracatcilar Birligine kayith konuda uzman 1 kisi olmak iizere olusturulacak 7 kisilik
Denetleme Mercii tarafindan denetlenecektir. Merci en az 4 iiyenin katilimi ile toplanir. Denetim mercii tarafindan



gerceklestirilecek denetim bir 6n denetim niteliginde olup, 5996 sayili veteriner hizmetleri, bitki sagligi, gida ve
yem kanunu “gida kodeksi” baglikli 23 iincli maddesi ¢ercevesinde, mut zeytinyagl’ nin denetimini gida, tarim ve
hayvancilik bakanlig1 gerg¢eklestirecektir.

Denetimler 3 ayda bir diizenli olarak, ihtiyag duyuldugunda ve sikayet {izerine her zaman yapilacaktir.
Denetime iliskin analiz ve raporlar Mersin i1 Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii Kalite ve Kontrol
Laboratuarinca yapilacaktir. Denetim Mercii, 6769 sayili Kanun ve ilgili diger mevzuatta belirtilen denetim
gorevlerini yerine getirir. Cografi isaret kullanim hakkina sahip firmalarin {iretimi ve bolge i¢i satin alma
miktarlarinin takibini ve kontroliinii yapar. Cografi isaretin kullaniminin denetimi i¢in 6denmesi gereken iicretlerin
miktar ve periyotlarin1 belirler. Tescilli cografi isareti kullanim hakkina sahip olacak firma, kurum ve kuruluslar
belirler.

Denetim Merciinin Denetleyecegi Unsurlar:

Miktar Kontrolii

-Mut ve cevre koylerinde zeytinlik alanlarinin dekar basina zeytin ve zeytinyagi verimi tespiti, zeytin
iiriiniiniin var yil1 ve periyodiste yillarindaki {iretim istatistiklerini toplamak ve konuyla ilgili veri taban1 olugturmak,

-Zeytin iretim alanlart ile ilgili arazi sertifikasyonu calismalarini yiiriitmek,

-Cografi isaret kullanimi hakkina sahip kuruluslarin {iretim ve dolum tesislerinin, iiretim teknigine ve iiretilen
zeytinyaglarinin yiiriirlikkte olan ulusal ve uluslararasi kalite kriterlerine uygun olup olmadigini kontrol etmek,

-Uretilen zeytinyaglarinin, duyusal ve kimyasal analizlerini yapmak, bunun i¢gin belirli dénemlerde kontrol
numunelerini almak suretiyle kalite kontroliiniin devamliligin1 saglamak

-Tescil bagvurusu yapilmis olan logonun ambalaj tiiriine veya yerine gore uygun kullanimini denetlemektir.

Numune alimi konusunda gegerli standartlara/mevzuatlara bagl kalinacaktir. Kontrolde s6z konusu partiyi
temsil edecek sekilde numune hazirlanmalidir. Numuneden 1 It'lik siseler halinde 4 adet kontrol numune
hazirlanmalidir. Alian numunelerin "Kurulus ad1, Yagin cinsi, Miktar1, Uretim yeri, Uretim sekli" bilgileri kayit
altina almmalidir. Numuneler iizerine kod numarasi, yagin cinsi, miktari, {iretim yeri ve sekline iligkin bilgileri
gosteren bir etiket konulmalidir. 4 adet numunenin 2 adetinden birisi analizi yapilmak; digeri ise saklanmak tizere
analizi yapacak laboratuara verilmelidir. Kalan 2 adetten 1 adeti denetimi veren kurulusta kalmali, ve 1 adeti ise
Denetim Merciine verilecektir.
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“Mut zeytinyagi”’nin fiziksel kimyasal ve duyusal 6zellikleri asil denetim kriterlerini olusturacaktir. Denetim
komisyonu; mut zeytinyaginin satisi esnasinda, {irliniin serbest asitlik, peroksit sayisi, yag asiti kompozisyonu, sterol
kompozisyonu, toplam fenolik madde miktar1, toplam tokoferol miktar1 konusunda, ayrica ambalaj malzemesinin
cam sise ya da teneke olmasi konusunda gerekli denetim islemlerini yiiriitecektir. Mut zeytinyaglar1 koyu renk cam
sisede satilacaktir. Agik renk siselere ve pet siselere cografi isaret verilmeyecektir. Tenekelerin {iretim izni markasi
etiket yonetmeligine gore tam olmasi saglanacaktir. Bu 6zellikler denetim komisyonu tarafindan denetlenecektir.

Denetim komisyonu tarafindan alinan veya marka sahibi tireticiler tarafindan getirilen zeytinyaglar1 Mut
ilgesinde kurulacak olan Kontrol ve Kalite Laboratuvarinda kimyasal ve duyusal olarak kontrol edilecektir. Bu
kontrollerden gegen iiriinlerde asagidaki logo kullanilacaktir.

Mut Zeytinyagi’nin renkli ve siyah-beyaz logo 6zellikleri agagida tanimlanmustir:
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ABCCDEFGEHIKLMNOOPRSSTUDVYZ 1234567890 ABCCDEFGCHILKLMNDOPRSSTUOVYZ_ 1234567890
TUNGSTEN ghnedefogiikimnodrssiuivyz_ 1234567890 TUNGSTEN ahectifgdhiikimnodorsstutivz_ 1234567880




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



