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Cografi isaretin Tiirii : Mense ad1

Tescil Ettiren : Bandirma Ticaret Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Mehmet Akif Ersoy Cad. No: 29/2 Bandirma BALIKESIR

Cografi Simir : Balikesir ili Bandirma ve Erdek ilceleri

Kullanim Bi¢imi : Edincik Zeytini ibaresi ve menge adi amblemi, triiniin Griniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alr. Uriiniin iiriiniin kendisi veya ambalaji
iizerinde kullanilamadiginda, Edincik Zeytini ibaresi ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Edincik Zeytini, Olea europeae L. tiiriine ait Edincik Su Zeytin ¢esidi agaclarmin meyvesidir. Edincik
Zeytini, yogun olarak Balikesir ili Bandirma ilgesinin Edincik Mahallesinde yetisir. Edincik Zeytininin su igeriginin
yiiksek olmasi nedeni ile genellikle sofralik olarak degerlendirilir.

Edincik Zeytini agacinin gelisimi orta kuvvettedir ve orta biiyiikliikte, yayvan ve yuvarlak bir tag olusturur.
Agacin dallanmas: ise orta siklikta ve yaprak yogunlugu orta diizeydedir. Agag¢ dallarinin rengi yasa gore degisir.
Iki ve daha yasl dallar bej-yesil renkli, geng dallar yesil-gri renklidir. Yapraklari uzun, dar ve eliptiktir. Yapraklarin
iist tarafi puslu yesil-gri, alt tarafi ise hafif tityli gri-yesil renklidir. Yaprak orta damar1 belirgin beyaz bir hat halinde
olup, yaprak ayasi orta damara gore simetriktir.

Tablo 1. Edincik Zeytinine ait baz1 dzellikler

Ozellik Enaz En ¢ok
Meyve eni (mm) 14 21
Meyve boyu (mm) 18 26
100 meyve agirhigi (g) 250 600
Nem orani (%) 50 74
Yag orani (%) 13 24
Siyah Sofralik | Yesil Sofralik
MAP: 8 MAP: 7
Tuz degeri (%) - K:8 K:7
P: 6 P:6
S:4 S:4
Siyah Sofralik | Yesil Sofralik
MAP: 4.5 MAP: 4.3
pH degeri - K: 4.5 K: 4.3
P: 4.5 P:4.3
S:8 S:8

MAP: Modifiye atmosferde ambalajlanan zeytinleri, K: Tirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi’nde kullanimina izin verilen koruyucu ilave edilerek veya edilmeksizin 1sil islem uygulanmayan
zeytinleri, P: Pastorizasyon igslemi uygulanan zeytinleri, S: Sterilizasyon islemi uygulanan zeytinleri ifade eder.

Edincik Zeytinin geligimi orta kuvvette olup verimi orta diizeydedir. Periyodisite gosteren Edincik Zeytini
agacinin ¢iceklenme donemi 12 Mayis-12 Haziran tarihleri arasinda olup; yesil olum dénemi ekim ayinda, siyah
olum donemi ise 15 Kasim-15 Aralik tarihleri arasindadir. Olgun meyve eti yumusaktir, bundan dolay1 hasat, nakil
ve igleme sirasinda 6zel dikkat gerekir.

Edincik Zeytinin en 6nemli ayirt edici 6zelligi yiiksek oranda su igermesidir. Meyveleri yumusaktir ve yag
orani oldukea diisiiktiir. Kabugu ¢ok ince olmasindan dolay: fiziksel darbelere karsi oldukca hassastir. Elle ya da
mekanik yontemler kullanilarak hasat edilir



Cografi sinirdaki toprak yapisinin pH araligi 5.45-7.87 orta derecede asidik-hafif alkalidir. Topraklar tuzsuz
killi tinli-Killidir. Bélge topraklarinin taslik bir yapida olmast, taglarin yaz dénemi giines 1ginlarini yansitarak zeytin
agacinin yetistigi topraklarin issnmasini asgari diizeyde tutarak agaclarin rutubetli kalmasina ve meyvelerin istenilen
irilige ulagmasina neden olur.

Edincik Zeytini fenolik maddelerden oleuropein, tirozol ve hidroksitirozol agisindan, ugucu bilesenlerden ise
etil asetat, 3-metil-1-butanol ve mekuinol agisindan zengindir.

Tablo 2. Edincik Zeytini fenolik madde ve ugucu bilesenleri

Fenolik maddeler (mg/kg) Deger

Oleuropein 3,5-5,0
Tirozol 4,0-5,0
Hidroksitirozol 6,0-8,0
Ucgucu bilesenler (%)

Etil asetat 1,5-25,0
3-metil-1-butanol 4,0-14,0
Mekuinol 7,0-18,0

Uretim Metodu:

Dikim: Edincik Zeytini bahgesi, sulanabilir ve verimli alanlarda kurulmalidir. Egimin az oldugu yerlerde
toprak korumasi yeterlidir, ancak egimin %5 ten fazla oldugu yerlerde 6zel teraslamalar yapilarak bahge korunur.
Zeytinlik kurulacak arazide taban suyu yiiksekse ve su birikimi oluyorsa drenaj ¢ukurlari agilir.

Fidan dikimi i¢in 80x80 cm derinlikte acilan ¢ukurlara dikim tahtasi kullanilarak dikim yapilir. Dikim
esnasinda gukura temel giibreleme yapilir ve fidan ¢ukura yerlestirilir. Dikim; tiipli fidan yontemi kullanilacak ise
kok bogazi toprak seviyesinde olacak sekilde, asili fidan yontemi kullanilacak ise asi noktasi toprak altinda
kalmayacak sekilde yapilir. Fidanlar dikilmeden 6nce kok ve tag budamasi yapilir ve dikim bittikten sonra can suyu
verilir.

Zeytin agaglar1 dikim araliklar1 sulama durumuna bagl olarak 5-18 m arasinda degisir. Sulanabilir alanlarda
dikim araliklar1 5x5 m civari olurken kurak alanlarda araliklar 18x18m civarindadir.

Toprak Isleme: Zeytinliklerde yilda 2-3 kez toprak islemesi yeterli olur. Ilk toprak islemesi hasattan sonra
toprak tavinda iken pulluk kullanilarak 15 cm derinliginde, ikincisi ilkbaharda 10-12 cm’yi ge¢meyecek sekilde
pulluk veya tirmik kullanilarak, {igiincii isleme ise dokiilen zeytinlerin kaybimi 6nlemek amaci ile topragin
diizeltilmesi ve otlarin temizligi igin yapilir.

Giibreleme: 11k giibreleme siirgiin faaliyeti baslamadan yaklasik bir ay énce yapilir. Bu dénemde fosfor ve
potasyumlu giibrenin tamamu ile azotlu giibrenin yarisi kullanilir. Azotlu giibrenin geriye kalan kismu sulanmayan
zeytinliklerde son yagislar kesilmeden dnce, sulama yapilan zeytinliklerde ise ilk su dncesi yapilir.

Sulama: Edincik Zeytinin yetistigi bolgelerde genellikle agaclar sulanmaz. Ancak yilik su ihtiyaci dogal
yagislarla karsilanamadiginda yaz aylarinda salma sulama veya damlama sulama yapilabilir.

Budama: Budama; sekil, verim ve genclestirme budamasi olmak fiizere tigce ayrilir. Edincik Zeytin agaclar
icin genellikle genglestirme budamasi yapilir.

Yesil sofralik zeytin iiretimi:

Hasat ve Sofralik Yesil Zeytin Hazirhig1: Yesil sofralik zeytin tiretiminde hasat, Ekim ayinin ilk haftasinda
baglar. Yesilden sartya donen olgun daneler dalindan mekanik yontemler kullanilarak hasat edilir. Kasalara alinan
zeytinler isletmeye sevk edilir. Isletmede elenerek boylarina ayrilan zeytinler fermantasyon tankina alinir.

Salamura Suyu Hazirligi: Zeytinlerin aciliginin giderilmesi igin fermantasyon islemi uygulanir. Bu kapsamda
tanktaki zeytinler agirlikca %6 oraninda deniz tuzu ve % 0,5 oraninda sitrik asit iceren fermantasyon salamurasi
icerisinde dogal fermantasyona birakilir.



Tatlandirma: Fermantasyon siiresince salamuranin tuzluluk ve asitlik oranlar1 kontrol edilir. Tuz igeriginin
% 7-7,5 arasinda, asit igeriginin ise %0,8-1 arasinda olmasi gerekir.

Zeytinlerin Olgunlastirilmasi: Zeytinler fermantasyon suyu icerisinde yaklagik 9 ay bekleyerek olgunlasir.
Yeme olgunluguna ulasan zeytinler ¢cizme makinesinde ¢izildikten sonra se¢cme-ayiklama iglemine tabi tutulur.
Ardindan salamurali olarak ambalajlanan zeytinler pastorize edilerek piyasaya sunulur.

Siyah sofralik zeytin iiretimi:

Hasat ve Sofralik Siyah Zeytin Hazirligi: Siyah sofralik zeytin tiretiminde hasat, Ekim ayinin son haftasi ile
Kasim ayinin ilk haftasi baglar. Dalindan mekanik yontemlerle hasadi yapilip kasalara toplanan zeytinler elekten
gegirilerek boylamasi yapilir. Boylamasi yapilan zeytinler havuzlara alinir.

Salamura Suyu Hazirlifi: Zeytinlerin acisinin alinip iglenerek yenilebilmesi ve korunmasi i¢in igme suyu,
deniz tuzu, renk ve sertligini korumasi igin sertlestirici fonksiyona sahip E509 kodlu gida katki maddesi ton basina
1 - 1,5 kg olacak sekilde kalsiyum kloriir ve laktik asit (pH 4,50-4,80 araliginda) ile salamura ¢ozeltisi olusturulur.
Salamura suyunun tuz orani %8-10 olmaldir.

Baski Islemi: Havuzlara alinan zeytinlerin iizerlerine keten bezler serilir ve bezlerin iizerine tahta dizilir.
Tahtalarn {izerlerine agirliklari 25 ile 35 kilogram arasinda degisen dogal granit baski taslar1 konur. Iri zeytinlerde
agirhgmm %30’u, ince zeytinlerde agirhigin %25’i oraninda agirlik konularak zeytinlerin salamura suyunun
ylizeyine ¢ikmalar1 engellenir.

Zeyvtinlerin Olgunlastirilmasi: Havuzun ortasinda bir boru pompa konularak haftada bir dipteki suyun
sirkiilasyonu saglanir. Zeytinler bu havuz igerisinde en az 8§ ay fermente edilerek olgunlasir.

Paketleme ve piyasaya arz: Tatlandirma salamurasindan ¢ikarilan zeytinler yikandiktan sonra tekrar ayn
oranlarda hazirlanan ambalaj salamurali ya da salamurasiz (vakum ambalaj ya da rafine bitkisel yag ile yaglanarak
korunan ambalajlarda) olarak Tiirk Gida Kodeksine uygun plastik, cam ya da teneke ambalajlara konur.

Denetleme:

Denetimler; Bandirma Ticaret Odasinin koordinatérliigiinde; Bandirma Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii,
Bandirma Ticaret Borsasi, Bandirma Ziraat Odasindan iiriin konusunda uzman birer kiginin katilimi ile olusturulacak
3 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler her y1l hasat doneminde (Ekim-Aralik aylar1 arasinda), sikayet
halinde ve/veya gerekli goriilen durumlarda ise her zaman yapilir.

Denetime esas kriterler asagida yer almaktadir.

e Uretimin cografi sinirda yapilmast.

e Meyvelere ait pomolojik 6zelliklerin uygunlugu.

o Uretim metoduna uygunluk.

e Tuz, pH, fenolik madde ve ugucu bilesen degerlerinin analiz edilmesi (sikayet halinde).
e Edincik Zeytini ibaresi ve mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu.

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



