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Uriin / Uriin Grubu . Zeytinyag1 / Tereyag1 dahil kat1 ve s1v1 yaglar
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Kullanim Bi¢imi : Erdek Kapidag Zeytinyag ibaresi ve mahre¢ isareti amblemi, triiniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji {izerinde kullamlamadiginda,
Erdek Kapidag Zeytinyag1 ibaresi ve mahreg¢ isareti amblemi, igletmede
kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Erdek Kapidag Zeytinyagi, Erdek ilgesinde yetistirilen Erdek Yaglik, Gemlik ve Erdek Su zeytin (Olea
europa L.) cesitlerinden karigik olarak elde edilen, oda sicakliginda berrak, akiskan, rengi yesilden sariya kadar
degisen, meyvemsiligi ortadan yiiksege kadar degiskenlik sergileyen, acilik ve yakicilik 6zelliklerine sahip olan
natiirel zeytinyagidir. iklim kosullarina bagli olarak genellikle natiirel sizma zeytinyag1 sinifinda yer alsa da 6zellikle
kurak dénemlerde natiirel birinci zeytinyagi kategorisinde yer alir.

Erdek ilgesi 1liman bir iklim kusaginda yer alir. Iliman iklimin dogal bir klima etkisi géstermesi ve ayrica,
zeytinlerin yetistikleri topraklarin tinli, killi tinlt ve hafif kiregli yapida olmasi bahsi gegen zeytin ¢esitlerinin bu
bolgeye uyumunu saglar. Marmara Denizi’nden 2 - 30 km uzaklik arasinda zeytin agaclar yer alir. A¢ik denizden
gelen oksijen ve iyot iceren havanin etkisiyle bolgede yetisen zeytinler yavas ve ge¢ olgunlagir. Zeytinlerin yavas
olgunlasmasi aroma bilesenlerinin ve 6zellikle meyvemsiligi olusturan alt1 karbonlu bilesenlerin daha fazla ve yogun
bir sekilde sentezlenmesini saglar.

Erdek Kapidag Zeytinyaginin yag verimi ortalama % 20-22’dir. Asitligi oleik asit cinsinden en fazla % 2’dir.

Lipoksigenaz iz yolu ile olusan alti karbonlu bilesenler Erdek Kapidag Zeytinyaginda istenilen kokuyu
(6zellikle meyvemsi ve yesil olarak tanimlanan duyusal hisleri) olusturur. Terpenler, Erdek Kapidag Zeytinyaginin
ayirt edici ugucu aroma bilesimini de olusturur ve 6zellikle meyvemsi duyusal his olusumuna katkida bulunur. Erdek
Kapidag Zeytinyaginda ayirt edici bir diger bilegen olan Hidrokarbonlardan E-2-dodesen de % 12’e kadar bulunur.

Erdek Kapidag Zeytinyagimin Onemli Aroma Bilesenlerinin Dagilimi (%)

Bilesen Deger Duyusal his

E-2-hekzenal 8-65 Yesil, elma benzeri, ac1 badem

Hekzanal 8-18 Yesil, yesil elma

3-hekzen-1-ol 3-10 Muz, yaprak benzeri, yesil-meyvemsi, aci
2-hekzen-1-ol 1-35 Yesil, yapraksi

1-hekzanol 0,5-12 | Meyvemsi, yeni kesilmis ¢gim

3-Etil-1,5-oktadien | 3-10 -
E-3-hekzenil asetat | 1-10 Yesil, muz

Hekzil asetat 0,5-4 Meyvemsi tatli
Limonen 0,5-3 Limon

E-B-osimen 0-3 Meyvemsi-yapraksi
E,E-farnesen 0,5-3 Yesil

E-2-dodesen 0-12 -

Erdek Kapidag Zeytinyaginin Erdek ilgesinin mutfak kiiltiirlinde ve ekonomisinde dnemli bir yeri vardir.
Erdek ilgesinde yetistirilen Erdek Yaglik, Gemlik ve Erdek Su (Olea europa L.) zeytin gesitleri kullanilarak tiretilir.
Bu sebeplerle Erdek Kapidag Zeytinyaginin cografi sinirla {in bagi bulunur.



Uretim Metodu:

Zeytinlerin hasadi:

Erdek Kapidag Zeytinyagi iiretiminde Erdek ilgesinde yetistirilen Erdek Yaglik, Gemlik ve Erdek Su zeytin
cesitleri kullanilmakta olup, zeytinlerin hasad1 genellikle eyliil ayinin ortasinda baslar ve ocak ayinin sonuna kadar
devam eder. Zeytinler, elle veya makine ile hasat edilir.

Zeytinlerin tasinmast:

Zeytinlerin fabrikalara taginmasi; gida ile temasa ve havalandirmaya uygun plastik kasalar ile yapilir. Erdek
Kapidag Zeytinyag iiretiminde kullanilan zeytin gesitlerinde hizli bir sekilde aroma kayb1 olmasi nedeni ile hasat
edilen zeytinler en fazla 48 saat igerisinde islenmelidir.

Zeytinlerin temizlemesi ve yikanmasi:

Hasat sonrasi zeytinlerde mevcut olabilecek ince dal, toprak, toz, tas ve diger bitkisel materyaller gibi yabanci
maddeler hava akimi ve basingli su (icilebilir nitelikte) sirkiilasyonu ile ayiklanir. Yikama isleminde kullanilan
suyun sicakligi orta sicaklikta (20-30 °C) olmalidir.

Zeytinlerin kirilmasi:

Zeytinler, kirici tiniteler ile kirilir, par¢alanir. Bu islem ile yag taneciklerinin ayrilacagi zeytin hamuru elde
edilir.

Zeytinlerin yogrulmasi:

Kiricidan ¢ikan zeytin hamuru yogurucuya aktarilir ve burada hamurun biinyesinde yer alan kii¢iik yag
damlaciklarinin birleserek biiylimesi saglanir. Bu asamada yagin kalitesinin bozulmamasi igin yogurma sicakligi ve
stiresine dikkat edilmelidir. Yogurma isleminde genellikle su kullanilmaz. Su kullanildiginda ise ilave edilen su
sicakligr 27-30 °C araliginda olmali ve zeytin miktarmin % 5’ini gegmemelidir. Zeytin hamuru en fazla 25 dakika
stireyle yogrulur. Zeytin hamurunun sicakligi 27 °C’nin altindadir.

Sivi ve kat1 fazin ayrilmasi:

Sivi ve kati fazin ayrilmasinda 2 fazli santrifiij dekantorler kullanilir.

Kara suyun zeytinyagindan ayrilmasi:

Santrifiyj sistemi ile elde edilen yag-kara su karisimindaki kara suyun ayrilmast i¢in separator (dikey santrifiij
dekantorii) kullanilir. Seperasyon iglemi sirasinda g¢aligma sicakligi 20-25°C olmalidir. Karasudan armdirilan
zeytinyagi, bir miktar tortu olusturan madde ve su igerir. Bu maddeler, zeytinyaginin depolanmasi sirasinda asitligi
yiikselterek zeytinyagi kalitesini diisiiriir. Parlak ve dogal renkte zeytinyagi iiretmek igin, filtreleme islemi gerekir.
Filtre islemi i¢in pamuklu filtreler veya kagit filtreler kullanilir.

Zeytinyaginin depolanmasi ve ambalajlanmasi:

Erdek Kapidag Zeytinyaginin depolanmasinda genellikle paslanmaz g¢elik veya krom nikel kapli tanklar
kullanilir. Inert gaz veya yiizer kapak sistemlerle yagin hava ile temas: miimkiin oldugunca engellenir. Tanklar;
konik dipli, kolay temizlenebilir, genelde seviye kontrollii ve numune almaya uygun sekilde dizayn edilir. Gida ile
temasa uygun siselerde ambalajlanip Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyag1 ve Pirina Yagi Tebligine uygun bi¢imde
etiketlenerek piyasaya arz edilir. Ambalajimn {izerinde, mevzuata uygun etiket bilgileri, Erdek Kapidag Zeytinyagi
ibaresi ve mahre¢ igareti amblemi yer alir.

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

Erdek Kapidag Zeytinyaginin Erdek ilgesinin mutfak kiiltiirlinde ve ekonomisinde dnemli bir yeri vardir.
Erdek ilgesinde yetistirilen Erdek Yaglik, Gemlik ve Erdek Su zeytin ¢esitleri kullanilarak {iretilir. Bu nedenlerle
Erdek Kapidag Zeytinyaginin tiim {iretim asamalari, cografi sinirda gergeklestirilir.



Denetleme:

Denetimler; Erdek Ticaret Odasinin koordinatorliigiinde ve Erdek Ticaret Odasi, Erdek Ilge Tarim ve Orman
Miidiirliigli, Marmarabirlik S.S. 162 Sayili Erdek Zeytin Tarim Satis Kooperatifi ve Erdek Ziraat Odasindan konuda
uzman birer iiye olmak iizere en az 4 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, her yil
hasat doneminde (eyliil ve ocak aylar1 arasinda) ve / veya sikdyet halinde her zaman yapar.

Denetim mercii, Erdek Kapidag Zeytinyag: iiretiminde cografi sinirda yetistirilen Erdek Yaglik, Gemlik ve
Erdek Su ¢esidi zeytinlerin kullanilmasini; iretim metoduna uygunlugu ve Erdek Kapidag Zeytinyag ibaresi ile
mabhreg isareti ambleminin kullaniminin uygunlugunu denetler.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



