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Kullanim Bi¢imi : Edincik Su Zeytinyag: ibaresi ve mense adi amblemi, lirliniin ambalaji

iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaj1 iizerinde kullanilamadiginda, Edincik
Su Zeytinyag1 ibaresi ve mense ad1 amblemi, isletmede kolayca goriilecek
sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Edincik Su Zeytinyagi, Edincik Su zeytin ¢esidinden elde edilen, oda sicakliginda berrak, hafif akiskan, rengi
yesilden sariya kadar degisen, meyvemsiligi yiiksek natiirel sizma zeytinyagidir. Damakta biraktigi acilik ve
yakicilik erken hasat edilen zeytinlerden elde edilen yaglarda daha yiiksek iken ge¢ hasat edilenlerin zeytinlerden
elde edilen yaglarda orta siddettedir.

Edincik Su Zeytinyagi aroma bilesenleri bakimindan ayirt edici nitelige sahiptir. Erdek korfezine yakin
bolgelerde yer alan zeytinler, denizin olusturdugu 1lik etki ve yagis getiren riizgarla birlikte yavas gelisir ve gec
olgunlasir. Bu sebepten aroma bilesenleri daha fazla ve yogun bir sekilde sentezlenir. Ayrica zeytinlerin yetistigi
topraklar orta derecede asidik-hafif alkali, killi tinli-killi toprak tipinde ve tash bir yapidadir. Bu tagh yapi, zeytin
agaci tarafindan nemin tutulmasini ve boylece daha iri zeytin olusumunu saglar.

Edincik Su Zeytinyag: iiretimi i¢in kullanilan zeytinler gegmiste klasik pres sistemi ile yaga islenirken
glinimiizde santrifiij sistem kullanilir. Yaga islendiginde elde edilen yag verimi ise ortalama %11 civarindadir.
Edincik Su Zeytinyaginin asitligi oleik asit cinsinden en fazla %0,8’dir.

Edincik Su Zeytinyaginda bulunan ugucu aroma bilesenlerden Lipoksigenaz yolu ile olusan 6 karbonlu
olanlar1 zeytinyaginda istenilen kokuyu olustururlar. Ozellikle E-2-hekzenal bileseni ac1 badem hissi, hekzanal
bileseni yesil-tatli yesil elma hissi, Z-3-hekzenol bileseni yeni kesilmis ¢im ve muz hissi; E-2-hekzenol bileseni ise
¢imsi ve tatli hisleri olugsmasina neden olur. Bu bilesenler disinda limonen, f-osimen, o-kopaen gibi terpen
bilesenleri de mevcuttur. Bu bilesenlerde 6zellikle meyvemsi duyusal his algisina neden olur.

Tablo 1. Edincik Su Zeytinyaginin 6nemli aroma bilesenlerinin dagilimi (%)

Bilesen Deger
E-2-hekzenal 31-35
Hekzanal 8-14

Z-3-hekzenol 2-14
E-2-hekzenol 4-10

Limonen 3-5
[B-osimen 1-11
a-kopaen 1-4

Uretim Metodu:

Zeytinlerin hasadi: Cografi sinirda zeytinlerin hasadi iklim kosullarina bagl olarak degismekle birlikte,
genellikle erken hasat ekim aymin ilk haftasi baglamakta ve ocak aymin sonuna kadar devam eder. Zeytinlerin
hasadinda mekanik yontemler kullanilarak meyvenin ve agacin zarar gormemesi amaglanir. Yerden ve ozellikle
toprak ile temas eden, berelenmis, donmus, hasat sonrasi uzun siire beklemis ve hastalik unsuru tagiyan zeytinler
yag tiretiminde kullanilmaz.

Zeytinlerin taginmasi ve depolanmasi: Zeytinlerin fabrikalara taginmasi gida ile temasa ve havalandirmaya
uygun plastik kasalar ile yapilir. Edincik Su Zeytinyag: kalitesini saglamak icin zeytinler hasat edilir edilmez



islenmelidir. Zeytin hasadinin bol oldugu dénemde zeytinlerin depolanmasi gerekiyor ise zeytinler hava alacak
sekilde hasat edildigi giin depolanir.

Zeytinlerin temizlenmesi ve yikanmasi: Hasat sonrasi zeytinlerde mevcut olabilecek ince dal, toprak, toz, tas
ve diger bitkisel materyaller gibi yabanci maddeler hava akimi ve basingli su (igilebilir nitelikte) sirkiilasyonu ile
ayiklanir. Yikama isleminde kullanilan suyun sicakligi orta sicaklikta (20-40 °C) olmalidir. Yikama suyu islem
yogunluguna gore giinde en az iki kere degistirilir.

Zeytinlerin kirilmasi: Kirma islemi, meyvenin kirilarak yag fazinin ayrilacagi hamurun elde edilmesi
islemidir. Kirma islemi modern isletmelerde genellikle metal kiricilarla yapilir.

Zeytinlerin yogrulmasi: Kiricidan ¢ikan zeytin hamuru yogurucuya aktarilir ve burada hamurun biinyesinde
yer alan kiiciik yag damlaciklarinin birleserek biiyiimesi saglanir. Bu asamada yagin kalitesinin bozulmamasi i¢in
yogurma sicakligi ve siiresine dikkat edilmelidir. Yogurma isleminde su kullanilmasi halinde ilave edilen su,
sicakligr 20-35 °C araliginda ve zeytin miktarmin %10’unu gegmeyecek sekilde olmalidir. Zeytin hamuru en fazla
90 dakika siireyle yogrulur.

Sivi ve kati fazin ayrilmasi: Zeytin hamuru icindeki kat1 ve sivi fazlarin yogunluklarina goére ayrimini
saglayan yatay santrifiij dekantorleri, merkezkag kuvveti ile faz ayrimi yapar ve zeytin hamurundan siirekli olarak
yag cikarir.

Karasuyun zeytinyagindan ayrilmasi: Santrifiij sistemi ile elde edilen yag-karasu karisimindaki karasuyun
ayrilmasi igin separatdr (dikey santrifiij dekantorii) kullanilir. Karasudan arindirilan zeytinyagi, bir miktar tortu
olusturan madde ve su icerir. Bu maddeler, zeytinyaginin depolanmasi sirasinda asitligi yiikselterek zeytinyagi
kalitesini diisiiriir. Parlak ve dogal renkte zeytinyagi iiretmek igin, filtre islemi gerekmektedir. Filtre islemi igin
pamuklu filtreler veya kagit filtreler kullanilir.

Zeytinyaginin depolanmasi: Edincik Su Zeytinyaginin depolanmasinda genellikle paslanmaz ¢elik veya krom
nikel kapli tanklar kullanilir. Inert gaz veya yiizer kapak sistemlerle yagin hava ile temas1 miimkiin oldugunca
engellenir. Tanklar; konik dipli, kolay temizlenebilir, genelde seviye kontrollii ve numune almaya uygun sekilde
dizayn edilir.

Zeytinyaginin ambalajlanmasi ve etiketlenmesi: Ambalajlama igin, tercihen lakli teneke veya amber/yesil
renkli cam sise kullanilir. Ambalaj dolumu yapilan zeytinyag: icin agirlik veya hacim kontroli yapilir. Kontrol
sonrasi ambalajlarin kapaklar1 sizdirmaz sekilde kapatilir. Ambalajin {izerinde, mevzuata uygun etiket bilgileri,
Edincik Su Zeytinyagi ibaresi ve mense ad1 amblemi yer alir.

Denetleme:

Denetimler; Bandirma Ticaret Odasmin koordinatérliigiinde, Bandirma flge Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Bandirma Ticaret Borsasi, Bandirma Ziraat Odasindan iriin konusunda uzman birer iiye olmak tizere 3 kisiden
olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler, her yi1l hasat doneminde (ekim ve kasim aylarinda)
ve/veya sikdyet halinde her zaman yapar.

Denetime esas kriterler asagida yer almaktadir.

e Uretimde cografi sinirdan temin edilen zeytinlerin kullanilmasi.

e Uretim metoduna, muhafaza ve ambalajlama kosullarina uygunlugu.

e Uriinlerin natiirel sizma zeytinyagi tanimina uygunlugu.

e Uriiniin fiziksel (renk, berraklik) ve duyusal (tat, aroma) 6zelliklerinin uygunlugu.
e Edincik Su Zeytinyag ibaresi ve menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



