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Cografi isaretin Tiirii  : Mense ad1

Tescil Ettiren . Aydin Ticaret Borsasi

Tescil Ettirenin Adresi  : Ata Mahallesi Denizli Bulvari No:18 Efeler AYDIN

Vekil : Elif Benan GUVEN (Ozener Marka Patent Danismanlik Ofisi )
Cografi Simir : Aydin ili

Kullamim Bi¢imi : Aydin Memecik Zeytinyagi ibaresi ve menge adi amblemi, iirliniin kendisi

veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde
kullanilamadiginda, Aydin Memecik Zeytinyagi ibaresi ve mense adi
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Aydin Memecik Zeytinyagi, Aydin ilinde yetisen Memecik ¢esidi zeytinlerden elde edilen, rengi yesilden
altin sarisma degisen renkte, meyve kokusunun yogun olarak hissedildigi, aciligi ve yakicilig belirgin, natiirel
sizma zeytinyagidir.

Kimyasal Ozellikler

Serbest Asitlik (% oleik asit cinsinden) <08

Peroksit Degeri (meq aktif oksijen/kg yag) < 18

Toplam Fenolik Madde Igerigi (mg/kg) > 100
Duyusal Ozellikler

Kusurlarm ortancasi/medyani 0

Meyvemsi 6zellik ortancasi/medyani >0

Tablo 1: Aydin Memecik Zeytinyagi kimyasal ve duyusal dzellikleri

Zeytin agaci, kislart yumusak ve yagisli, yazlart kurak, baharlari ise kismen serin ve yagisl olan iklim
kusaklarinin hakim oldugu bolgelerde yetismektedir. Aydin’da Akdeniz iklimi hakimdir. Yazlar sicak ve kurak,
kislar yagishidir. Aydin iklimi, 17,6 °C olan yillik sicaklik ortalamasi ve 580-1000 mm yillik yagis ortalamast ile
zeytin lretimi igin en uygun kosullar1 saglar.

Aydin ilinde ozellikle batidan gelen hava akimlari etkilidir. Biiyiikk Menderes vadisi denize dogru
acildigindan, denizden gelen 1lik etki ve yagis getiren riizgarlar i¢ kisimlara kolaylikla erisebilir. Bu riizgarlar
Aydin Memecik zeytinyagina 6zgiin organoleptik 6zelligini verir ve zeytinleri olgunlasma doneminde zeytin
sinegine karsi korur. Zeytin sinegi hasariin diisiik olmasi zeytinyaginin serbest asitlik ve peroksit derecesinin
diisiik olmasini saglar. Aydin ilinde Menderes nehrinin suladigi topraklarda yapilan zeytin tarimi sulama
gerektirmez. Bu kosullarda iiretilen Aydin Memecik yagi yiiksek meyvemsi aromatik 6zellik kazanir.

Aydin Memecik Zeytinyagi, Aydin ilinde geleneksel olarak yetistirilen Memecik zeytin ¢esidi
kullanilarak tretilir. Zeytin ¢esidi, zeytinyaginin fenolik madde igerigi iizerinde ¢ok etkilidir. Aydin Memecik
Zeytinyagi toplam fenolik madde icerigi en az 100 mg/kg olmalidir. Aydin ilinde Memecik zeytininden {iretilen
sizma zeytinyaglart luteolin bakimindan zengindir. Luteolin zeytinyaginin temel fenolik maddelerindendir.
Memecik zeytinyaglarinin biyokimyasal karakterizasyonunun arastirildigi ¢alismalarda, toplam fenolik madde
icerigi acisindan Aydin ilinde Memecik zeytin ¢esidi kullanilarak iiretilen sizma zeytinyaglarmin, 6zellikle Izmir
ilinde iretilenlere gore kayda deger derecede fazla oldugu belirlenmistir. Aydin ilinde fiiretilen Memecik
zeytinyaglar sterol icerikleri ayni1 sartlarda Izmir ve Mugla’da iiretilen yaglara kiyasla daha yiiksek bulunmustur.
Memecik zeytini kurakliga dayanikli olmasi sebebiyle yazlari sicak gegen bolgenin iklim kosullarma ok iyi
uyum saglamis olmasi ve ilde geleneksel olarak {iretilmesi yiiksek fenolik madde iceriginin nedenidir.

Uretim Metodu:

1. Zeytinlerin Hasadi: Aydin Memecik Zeytinyagi, agagtan meyveye hasar vermeyecek makine veya
elle hasat edilerek toprakla temas etmeden toplanmig, zeytinlerden elde edilir. Dip zeytini olarak




tabir edilen kendiliginden yere diismiis veya uzun siire bekleyerek bozulmaya ugramis, zeytinler
kullanilmaz.

2. Zeytinlerin Saklama ve Tasima Kosullari: Zeytinler gida ile temasa uygun, temiz, tercihen plastik
kasalarda, hava alacak sekilde depolanir ve taginir. Hasadi gergeklestirilen zeytinlerin depolama
stiresi 24 saati agmamal, tercihen 6 saat i¢inde sikim iglemi tamamlanmig olmalidir.

3. Zeytinlerin Temizlenmesi ve Yikanmasi: Yaprak ince dal, diger bitkisel maddeler, toprak, toz gibi
mineral maddeler, gakil tagi ve taslar vibrasyon, hava akimi veya elek ile ayrilir. Yikama iglemine
yapraklar ve diger maddeler tamamen ayrilincaya kadar devam edilir. Zeytinin yikanmasinda
basingli suyun sirkiilasyonu ile toprak, camur ve tas ayrilir. Kullanilacak su igilebilir nitelikte
olmali, suyun kirliligi kontrol edilmeli ve islem yogunluguna goére giinde en az iki kere
degistirilmelidir. Yikama suyunun 30-40°C sicaklikta olmast gerekir. Sonraki isglem
basamaklarinda emiilsiyonun olusumunu engellemek ic¢in yikama islemini takiben meyve
yiizeyindeki fazla su uzaklastirilir.

4. Zeytinlerin Kirllmast ve Ezilmesi: Kirma islemi, meyvenin kirilarak yag fazmm ayrilacag
hamurun elde edilmesi islemidir. Kirma iglemi iiretim teknolojisine gore diskli, g¢ekigli veya
cubuklu vb. metal kiricilarda veya tas degirmenlerde yapilir.

5. Zeytinlerin Yogurulmasi (malaksasyon): Zeytin hamurunun sicaklig yagin viskozitesini azaltmak
ve yag damlalarinin kolay birlesmesini saglamak amaciyla 25- 35°C arasinda olmalidir. Yagmn
ekstraksiyon islemi sirasinda hamur sicakliginin 30°C civarinda olmasi ve yogurma siiresinin 1
Saati gecmemesi gerekir. Yogurma isleminde su kullanilmasi halinde ilave edilen su zeytinin %10'
unu gegmemelidir.

6. Zeytin ezmesinden yagm ekstraksiyonu: Ekstraksiyon hidrolik presleme, sinolea / perkolasyon /
soguk damlama/segici filtrasyon, kontinii Santrifiij sistem metotlarindan herhangi birisiyle
gerceklestirilebilir.

7. Karasuyun Zeytinyagindan Ayrilmas:: Bu asamada yag, su ve posanin tamamen ayrilmasi
amaglanir. Iki faz veya iig, fazli sistemlerde santrifiij kullanilarak fazlar ayrilir,

8. Zeytinyagmin Depolanmasi: Zeytinyaginin depolanmasinda gida ile temasa uygun malzeme
kullanilir. Ozellikle konik dipli paslanmaz celik veya krom nikel kapli tanklarda, inert gaz veya
yiizer kapak sistemlerle yagin hava ile temasi miimkiin oldugunca engellenerek depolanir. Tanklar
konik dipli, kolay temizlenebilir, genelde seviye kontrolli ve numune almaya uygun dizayn
edilmis olmalidir. Sikimindan ambalajlanmasma kadar her asamada diger zeytinyaglari ile
karismayacak sekilde ayri muhafaza edilmelidir.

Denetleme:

Denetimler, Aydin Ticaret Borsasinin koordinatorliigiinde ve Aydin Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden,
Aydin Bilim Sanayi ve Teknoloji 11 Miidiirliigiinden ve Aydin Ticaret Borsasindan birer olmak iizere konusunda
uzman en az ii¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan gerceklestirilir. Denetimler, her yil hasat déneminde
(ekim ve kasim aylarinda) ve/veya sikdyet halinde her zaman yapar.

Denetim mercii, bilimsel yontemler ile topladigi numunelerde Aydin Memecik Zeytinyaginin ve
iretiminde kullanilan zeytinlerin cografi alanda iiretilmis olmasini, kullanilan zeytin cesidini, kimyasal ve
duyusal ayirt edici 6zelliklerini denetler. Denetimler ile ilgili giderler Aydin Ticaret Borsasi tarafindan karsilanir.
Denetim merciinin toplanacag tarihten en az bir hafta 6nce Aydin Ticaret Borsasi denetim merciinde bulunan
kurulusglara resmi yazi ile toplanti tarihini bildirir.

Komisyonun Acil Toplanmast:

Aydin Memecik Zeytinyaginin cografi isaret kriterlerine uymayan {iriinlerde “Aydin Memecik
Zeytinyag1” ibaresi olmasi ve bunun sikdyet ile ilgili kurumlara bildirilmesi halinde Aydin Ticaret Borsasi,
denetim merciinde bulunan kuruluslara resmi yazi gondererek merciinin acil olarak toplanmasi saglar. Denetim
mercii, denetim sonuglarini rapor haline getirerek Aydin Ticaret Borsasina bildirir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siirecleri yiiriitiir.



