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: Mense Adi

: Ayvalik Ticaret Odasi

: Fevzipasa Mah. Giimriik Cad. Eski PTT Sok.

No:10 Ayvalik/ BALIKESIR

: Zeytinyagi

: Ayvalik Zeytinyagi
: Markalama
:Ayvalik  Bolgesi;

dogusunda Madra Daglari,
batisinda Ege Denizi, giineyinde Izmir il hududu
olan Madra Cay1, kuzeyinde Gomeg Ilgesi ile
¢evrili alan.

Teknik ozellikleri ve denetim bigimi ekte verilen cografi isaret; 19.03.2005, 10.06.2006
tarih ve 25670, 26194 sayili Resmi Gazetelerde ilan edilmis olup kapsaminda meydana
gelen degisiklik ise 08.06.2007 tarih ve 26546 sayili Resmi Gazetede ilan edilmistir.
555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmasi Hakkindaki Kanun Hiikmiinde Kararname’nin
12 nci maddesi geregince 18.03.2004 tarihinden gegerli olmak iizere tescil edilmistir.
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Tescil Nq : 88
Cografi Isaret : Ayvalik Zeytinyagi

Uriiniin Tammm: Altin sarisi renkte, hos kokulu, yiiksek aromali, kimyasal ve duyusal
ozellikleri ¢ok iyi olan ve Ayvalik-Edremit yaglik zeytinlerinden tiretilen zeytinyagi.

Uriiniin Ayirt Edici Ozellikleri: Bolge iriiniinii farkli kilan etmen topragin mineral
yapisinin klorofil ile bulusan elverisli fotosentezi, Madra ve Kaz daglari ile yaratilan hava
akimlar1 ve 10 Aralik-5 Ocak tarihlerindeki olgunlagsma devresi sirasinda kivam yogunlugunu
miimkiin kilan 5-6 C 1s1 ile don ve kiragiy1 onlemesi (Bolge faktorii nedeniyle ortalama 1 yil
olan dayaniklilik stiresinin genelde 19-24 aya ¢ikarmasi), yag asidi konusundaki kivaminin
duyusal algilama yontemiyle tadim yapilabilmesidir.

Uretim Yontemi: Uretimde iki ana yontem kullanilmaktadir.

a) Geleneksel Yontem: Sulu baski ve gelik baski gibi tipleri vardir. Ikisinin 6ziinde granit tas
degirmenlerde zeytin tanesinin kirilip yogulmasi ve baski altinda karasutyag ile prinanin
ayrigtirmasi daha sonra dinlenme havuzlarinda yag ile karasuyun ayrilmasi esasina dayanur.

b) Kontinii Sistem: Teknolojinin gelismesiyle birlikte daha az iscilikle daha ¢ok zeytin
islemek i¢in gelistirilmistir. Esasi, zeytinin metal kiricilarda kirilip, malaksérde yogrulup,
dekantorlerde kati-sivi fazlalarinin ayrilmasi, seperatorlerde yag ile karasuyun ayrilmasina
dayanir. Bagvurulan triin igin iki tiretim yontemi de kullanilacaktir.

Yag altin saris1 renginde (erken hasatta koyudan acik yesil altin saris1 renkli daha sonraki
aylarda sari, altin sarisi renkli), hos meyve kokulu, nefis aromali olup kimyasal ve duyusal
ozellikleri itibari ile birinei sirada yer alir. Yorenin, zeytincilikte istenmeyen hakim kuzey
riizgarlarindan bolge zeytinleri dogal riizgar kiran konumuyla koruyan Madra Daglariyla
cevrilmesi, Kuzey Ege Denizinden esen nemli ve bugulu imbat riizgarlarinin daglardaki
yiuksek ve zengin bitki Ortiistiniin olusturdugu oksijenle harmanlanip zeytin agaglar {izerini
adeta bir bugu ile kaplamasi, en kurak yillarda dahi zeytinlerin kurakliktan zarar gérmesine
engel olur. Bu durum zeytin ve zeytin yag kalitesinde istiinliik saglayici unsurlarin basinda
gelmektedir. Bolge topraklarinin tiim zeytincilik literatiirinde gosterildigi gibi, zeytin
tarimina en elverisli, kompozisyonda kumlu-tinli-kiregli Akdeniz topragi karakterinde olusu,
pH seviyesinin zeytin yetistiriciligine uygun seviyede (genellikle nétr karakterde) olusu ve bu
yorenin civar daglarin zengin orman veya bitki ortlistinden ve Marmara bdolgesi ikliminden
etkilenerek aylara gore en uygun miktarda ve dengeli yagmur rejimine sahip olmasi gibi
unsurlar olarak goze c¢arpar. Bir diger onemli hususta, zeytinyagi igeriginde yer alan
komponentler, yag asitleri kompozisyonu yoniiyle uluslar arasi standartlara uygunlugudur.
Ozellikle diisiik peroksite sahip olusu ve uzun siirede peroksit sayisinin artmayist, trilinolein
ve diger kaliteyi ayirt edici bilesenler nedeniyle uygun depolama kosullarinda 24 ay ve daha
fazla siire uluslar arasi standartlar yoniiyle uygunluk gosterir.

Zeytinyag (g tiirdiir: Naturel Zeytinyagi, Rafine Zeytinyagi ve Riviera Zeytinyagi.

Naturel Zeytinyagi: Zeytin agact meyvesinden dogal niteliklerinde bir degisiklige neden
olmayacak bir 1s1l ortamda sadece yikama, sizdirma, santrifiij ve filtrasyon islemleri gibi
mekanik veya fiziksel islemler uygulanarak elde edilen, berrak, saridan yesile degisebilen
renkte, zeytin meyvesinin kendine has tadi, kokusu ve aromasini igeren, dogal haliyle
dogrudan tiiketime uygun olan zeytinyagidir. Meyvenin yesilden sariya degisen dogal renk,
koku, tat 6zelliklerine disaridan higbir kimyasal islem uygulanmadan iiretilir.
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Naturel Zeytinyag1 serbest yag asitligi derecesine gore kendi i¢inde siniflara ayrilir.
Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden en ¢ok %1 ise Naturel Sizma,
Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden en ¢ok %?2 ise Naturel Birinci,
Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden en gok %3,3 ise Naturel ikinci olarak isimlendirilir.
Naturel Sizma Zeytinyagi: Zeytin agact meyvesinden dogal niteliklerinde bir degisiklige
neden olmayacak bir 1sil ortamda sadece yikama, sizdirma santrifiij ve filtrasyon islemleri
gibi mekanik veya fiziksel islemler uygulanarak elde edilen, berrak, saridan yesile degisebilen
- renkte, zeytin meyvesinin kendine has tadi, kokusu, aromasi ve vitaminlerinin yogun olarak
blinyesinde tasiyan, asit orani 1 veya daha az olan, dogal haliyle dogrudan tiiketilebilen
naturel zeytinyagidir. Tadinda meyvemsi ve gegici bir yakicilik gibi olumlu 6zellikleri tagir.
Naturel Birinci Zeytinyagi: Zeytin agact meyvesinden dogal niteliklerinde bir degisiklige
neden olmayacak bir 1s1l ortamda sadece yikama, sizdirma, santrifiij ve filtrasyon islemleri
gibi mekanik veya fiziksel islemler uygulanarak elde edilen, berrak, saridan yesile degisebilen
renkte, zeytin meyvesinin kendine has tadi, kokusu, aromasi, bunun yani sira hafif kusurlar
biinyesinde tasiyan, asit oran1 2 veya daha az olan, dogal haliyle dogrudan tiiketilebilen
naturel zeytinyagidir.
Naturel Ikinci Zeytinyagi: Zeytin agaci meyvesinden dogal niteliklerinde bir degisiklige
neden olmayacak bir 1sil ortamda sadece yikama, sizdirma, santrifiij ve filtrasyon islemleri
gibi mekanik veya fiziksel islemler uygulanarak elde edilen, berrak, saridan yesile degisebilen
renkte, zeytin meyvesinin kendine has tadi, kokusu, aromasi, bunun yani sira belirgin olabilen
bazi kusurlar biinyesinde tagiyan, asit orani 3,3 veya daha az olan, dogal haliyle dogrudan
tiiketilebilen naturel zeytinyagidir.
Rafine Zeytinyag1: Yiiksek asitli veya asitligi %1 in altinda bile olsa tad ve kokusu nedeniyle
dogrudan tiiketime uygun olmayan zeytinyaglar1 dogal trigliserid yapisinda degisiklige yol
agmayan metodlarla rafine edilir. Fiziksel rafinasyonda renk agma (agartma) ve koku giderme
islemine tabi tutularak, vakum altinda 220 C — 240 C de su buhar distilasyonu yoluyla
yoluyla koku veren maddeler ve asitligi giderilir. Elde edilen yag asitligi en ¢ok % 0,3 tadi ve
kokusu hafif, sarmin degisik tonlarinda rengi olan olan rafine zeytinyagidir. Rafinasyon
sirasinda hi¢bir yabanci madde eklenmez.
Riviera Zeytinyagi: Rafine zeytinyagi ile naturel zeytinyaglarinin belli oranlarda karistirilmasi
ile elde edilen, yesilden sariya degisebilen renkte, kendine has tat ve kokuda olan, serbest yag
asitligi en ¢ok %1,5 olan zeytinyagidir. Karisimda kullanilan naturel zeytinyaginin tadi ve
rengi nitelikli, hosa giden ve aromali Riviera zeytinyagi tiretiminde 6nemli rol oynar.
Organik Naturel Zeytinyagi: Geleneksel naturel zeytinyagi iiretiminin disinda, hi¢ kimyasal
tarim ilact, hormon, giibre kullanilmadan organik organik tarim uygulanan alanlarda Organik
Zeytinyagl (Ekolojik, biyolojik zeytinyagi olarak da isimlendirilmektedir.) iretimi
miimkiindiir. Bu tretim sekli uluslar arasi bir sertifikalandirma kurulusu tarafindan iiretim
yapilan alanda bizzat 3 yil izlenir. Bu siirecin sonunda yine fiziksel yontemlerle sikilan veya
santrifiij edilen zeytinden elde edilen zeytinyaginin kimyasal ve duyusal 6zellikleri dogrudan
kullanima uygun ise organik olarak sertifikalandirilir. Tiim diinyada oldugu gibi {ilkemizde de
bu liretimin yayginlasarak siirecegi beklenmelidir.

Denetleme: Ayvalik Ticaret Odasi koordinasyonunda; Ayvalik Ticaret Odasindan konuda
uzman 3 kisi, Ayvalik Ziraat Odasina kayith tireticilerden 2 kisi, Tarim Bakanligindan konuda
uzman 1 kisi, Thracat¢ilar Birligine kayith konuda uzman 1 kisi olmak iizere 7 kisilik bir
komisyon olusturulur. Komisyon, en az 4 iiyenin katilimi ile toplanir. Denetimlerini 3 ayda
bir diizenli olarak, ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet {izerine her zaman yapar.
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