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TARSUS

SARIULAK
ZEYTINYAGI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tarsus Sarulak Zeytinyagi; cografi isaret olarak 345 sayi ile tescilli Tarsus Sariulak Zeytininden elde edilen
ve Tarsus ilgesinde iiretilen, parlak sari renginde natiirel sizma zeytinyagidir. Uriin 6zelliklerinin saglanmast igin,
zeytinlerin hasat edilir edilmez yaga islenmesi gerekir.

Tarsus Sarmulak Zeytinyagimi diger zeytinyaglarindan ayirt eden en énemli 6zelligi yetistigi cografyanin
iklimi, toprag: nedeniyle erken hasatta yag elde edilmesinden dolay: ihtiva ettigi toplam fenol oraninin yiiksek

olmasidir.

Tarsus Sartulak Zeytinyaginin peroksit degeri ortalama 8,23 meq aktif oksijen/kg yag yag olup, Tirk Gida
Kodeksinde natiirel zeytinyaglari i¢in izin verilen azami deger olan 20 meq aktif oksijen/kg yagin altindadir. Peroksit
sayisinin yiksekligi yagda oksidasyondan kaynaklanan acilasmanin basladiginin gostergesidir. Peroksit sayist
diistiikge natiirel zeytinyagimin kalitesi artar. Oleic asit cinsinden serbest yag asidi miktar1 ise %0,1 ile %0,7

arasindadir.
Tablo 1. Tarsus Sariulak Zeytinyaginin bazi 6zellikleri
YAG ASIiDI KOMPOZISYONLARI
Yapilan Analizler Analiz Sonuglari

Palmitik Asit % 1,12-4,84
Palmitoleik Asit % 13,30-16,46
Heptadekanoik Asit % 0,17-0,81

Cis-10 Heptadekenoik % 0,14-0,27

Stearik asit % 1,62-2,61

Oleik asit % 65,57-70,13
Linolelaidik Asit % 6,06-8,13

Linoleik asit % 0,306-0,442

Arasidik Asit % 0,22-0,29

Gama Linolenik Asit % 0,41-0,59

Alfa Linolenik Asit % 0,06-0,095




Beherik Asit % 0,82-1,36

Trikasanoik Asit % 0,035-0,058

Diger Ozellikler Deger

Meyve Yag Orani % 18,72-19,56

Serbest yag asitligi degeri (oleik asit cinsinden) | o5 0.45-0,702

Toplam Fenol (ppm gallik asit esdegeri) 601,76-836,07
Uretim Metodu:

Tarsus Sarwulak Zeytinyaginin iiretimi, asagidaki basamaklardan olusur.

Zeytinlerin Hasadi:

Tarsus Sariulak Zeytinyag: {iretimi igin kullanilacak Tarsus Sartulak Zeytinlerinin hasadi Tarsus Sariulak
Zeytininin hasat donemi ile baglar ve iklime bagl olarak ocak ay1 sonuna kadar devam edebilir Tarsus Sariulak
Zeytini agagtan meyveye hasar vermeyecek makine veya elle hasat edilerek toprakla temas etmeden toplanmalidir.
Kendiliginden yere diismiis veya uzun siire bekleyerek bozulmaya ugramis zeytinler kullanilmaz.

Zeytinlerin depolanmast:

Zeytinler hasat edilir edilmez yaga islenmeleri esastir. Hasad1 gerceklestirilen zeytinler, gida ile temasa
uygun, temiz, plastik kasalarda, hava alacak sekilde taginmali ve hava alacak bir mekanda depolanmalidir. Depolama
stiresi 48 saati agsmamali, bu siire i¢inde sikim iglemi tamamlanmis olmalidir.

Zeytinlerin temizlenmesi ve yikanmasi:

Temizlik, vibrasyonlu hava akimi veya elek ile baglar. Yikama islemi ile dal, ince dal, yaprak, toz ve benzeri
yabanci maddeler tamamen ayrilincaya kadar devam eder. Kullanilacak su igilebilir nitelikte olmali, suyun kirliligi
kontrol edilmeli ve islem yogunluguna gore degistirilmelidir. Yikama suyunun sicakligt 30°C’nin distiinde
olmamalidir. 100 kg zeytini yikamak i¢in yabanci madde igerigine bagli olarak 10-100 kg arasinda su harcanir.
Sonraki iglem basamaklarinda emiilsiyonun olusumunu engellemek i¢in yikama islemini takiben meyve yiizeyindeki
fazla su uzaklastirilmalidir.

Zeytinlerin kirilmasi ve ezilmesi:

Ezme islemini kolaylastirmak igin, meyve, 6-7 mm olan deliklerden gecebilecek biiyiikliikte en az 3-4
par¢aya kirilir. Ezme islemini kolaylastirmak igin zeytinlerin kirma makinalarindan gegirilerek 3-4 pargaya
bolinmesi yag verimini olumlu yonde etkiler. Ancak iilkemizde kirma makinalar1 yaygin olarak kullanilmadig igin,
kirma ve ezme iglemi ayni anda gergeklestirilmektedir. Tarsus Sariulak Zeytinyaglarinin islenmesinde iki ya da ii¢
fazl stirekli sistemler kullanilmaktadir.

Zeytin ezmesinin yogrulmasi (malaksasyon):

Kirma ve ezme isleminden sonra elde edilen zeytin ezmesinin, 6zellikle metal degirmenler kullaniliyorsa
yogrulmast gerekir. Yogurma islemi, zeytin hamurunu uygun sicaklifa getirebilecek 1sitma sistemi bulunan
malaksorlerde yapilmalidir. Zeytinin ihtiva ettigi vitaminler, esterler, eterler, alkoitler ve fenoller 30 °C’nin iistiinde
kayboldugundan, zeytin hamurunun sicaklig1 yagin viskozitesini azaltmak ve yag damlalarinin kolay birlesmesini
saglamak amaciyla 27°C’nin altinda olmalidir. Yogurma siiresi 45 dakikay1 gegmemelidir. Yogurma igleminde su
kullanilmamasi, yagin kalitesini diisiirdiigii i¢in tavsiye edilemez. Su kullanilmasi halinde ilave edilen su, zeytinin
%2’sini gegmemelidir.

Zeytin ezmesinden yagin ekstraksiyonu:

a) Hidrolik presleme: Elle veya mekanik olarak daha 6nceden tasiriye torbalari i¢ine yayilmis zeytin hamuru
iizerine, hidrolik basing uygulanarak yag ve kara suyun kat1 fazdan ayrilma islemidir. Hidrolik preslemede su
kullanilacak ise suyun sicakligi 30°C’yi gegmemelidir.



b) Sinolea / Perkolasyon / Soguk Damlama / Segici Filtrasyon: Malaksordeki zeytin hamurunun igine
paslanmaz ¢elik plakalar daldirilarak siv1 fazlar (yag ve karasu) arasindaki yiizey gerilimine dayali olarak faz ayrimi
yapilir.

¢) Kontiniis Santrifiij Sistemler: Dekantorlerde kat1 ve sivi fazlar yatay santrifiij ile yogunluk farklarina gore
ayrilir. Bu islem dekantdrlerde iki faz ve ii¢ faz olarak ikiye ayrilir. Ug fazli dekantérlerde yag, pirina ve karasu
birbirinden ayrilarak sistemden ¢ikar. Iki fazli dekantorlerde yag ayri, pirina ve karasu sistemden birlikte ayrilir.

Karasuyun zeytinyagindan ayrilmasi:

Degisik sistemlerden elde edilen yag-karasu karisimindaki karasuyun, zeytinyagi liretiminde son iglem
basamagi olan ayirma islemi ile yagdan uzaklastirilmasi gerekir. Bu amacla dekantasyonla ayirma veya iki faz veya
ti¢ fazli sistemlerde santrifiij ayirma yontemleri kullanilarak fazlar ayrilir.

Karasudan arindirilan zeytinyagi, bir miktar tortu olusturan madde ve su igerir. Bu maddeler, zeytinyaginin
depolanmasi sirasinda kaliteyi olumsuz etkileyerek yagin asitliginde yiikselmeye neden olur. Parlak, dogal renginde
zeytinyagi liretmek i¢in, zeytinyaginin filtre edilerek yabanci maddelerden arindirilmasi gerekirse pamuklu filtreler
kullanilmasi 6nerilse de kagit filtre kullanilmasi daha uygundur.

Zeytinyaginin Depolanmasi:

Klasik ya da modern yontemler kullanilarak iiretilen natiirel zeytinyagi ambalajlama isleminden once
tanklarda depolanir. Zeytinyagmin kalitesinde depolama agamasinda istenmeyen degisimlerin meydana gelmesini
engellemek icin bu tanklarin asagida belirtilen 6zelliklerde olmasi gerekir.

* Tanklar s1v1 gegirgenligi olmayan materyalden imal edilmelidir.

* Tank materyali yaga kars1 fiziksel ve kimyasal olarak sabit olmalidir.

» Tank materyali yag1 bozucu koku ve tatlar1 blinyesine almamali, oksidasyona neden olacak metalleri
icermemelidir.

* Yaglar1 hava ve 1siktan korumali, yag sabit sicaklikta tutabilmelidir.

Yukarida belirtilen 6zellikleri tagiyan yer alt1 veya yer iistii tanklar1 zeytinyaginin depolanmasinda kullanilir.

Yer alt1 tanklarinin yapilmasinda karsilagilan zorluklar nedeniyle bunlara alternatif olarak daha basit ve
kullanim1 daha kolay yer iistli tanklar kullanilir. Zeytinyaginin kalitesini en iyi sekilde koruyarak muhafaza etmek
icin bu tanklarin paslanmaz g¢elikten imal edilmesi gerekir.

Ambalajlama islemi cografi smirmm diginda gergeklesecekse, zeytinyaginin tasinmasi ve depolanmasi
sirasinda kullanilan tank, konteynirlar vb. tiim alet ve ekipmanlar gida ile temasa uygun ve temizlenebilir olmali,
gerektiginde bakimi yapilmali ve iyi muhafaza edilmelidir. Tankerlerde agikga goriilebilecek ve silinmeyecek bir
sekilde ”yalnizca gida maddesi igin“ veya benzeri bir ibare bulunmalidir. Ambalajlanmasina kadar her asama, diger
zeytinyaglar ile karigsmasini dnleyecek sekilde gergeklesmelidir.

Tarsus Sarrulak Zeytinyagt koyu renkli cam sisede satisa sunulur. Cam sisenin kapak kismi, zeytinyaginin
hava ile temasini engelleyecek sekilde olmalidir.

Zeytinyaginin depolanmasinda gida ile temasa uygun malzeme kullanilir. Ozellikle konik dipli paslanmaz
¢elik veya krom nikel kapli tanklarda, yagin hava ile temas1 miimkiin oldugunca engellenerek depolanir.

Tanklar konik dipli, kolay temizlenebilir, genelde seviye kontrollii ve numune almaya uygun tasarlanmis
olmalidir. Sikimindan ambalajlanmasina kadar her asamada diger zeytinyaglar1 ile karismayacak sekilde ayri
muhafaza edilir.

Ambalajlama islemi tanimhi bolge disinda gerceklesmesi durumunda zeytinyaglarinin taginmasi ve
depolanmasi sirasinda kullanilan tank ve konteynirlar vb. tiim alet ve ekipmanlar gida ile temasa uygun ve
temizlenebilir olmali (paslanmaz ¢elik), gerektiginde bakimi yapilmali ve iyi muhafaza edilmelidir. Tankerlerde
acikca goriilebilecek ve silinmeyecek bir sekilde "yalnizca gida maddesi i¢in" veya benzeri ibare bulunmalidir.

Denetleme:

Denetimler; Tarsus Ticaret Borsasinin koordinasyonunda ve Tarsus Ticaret Borsasi, Mersin Alata Bahge
Kiiltiirleri Aragtirma Enstitiisii, Tarsus Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii, Tarsus Ticaret ve Sanayi Odas1, Tarsus



Ziraat Odast ile Tarsus Eshab1 Kehf Tarimsal Kalkinma Kooperatifinden konuda uzman birer kisinin katilimlariyla
olusan toplam 5 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Yilda bir kez diizenli olarak yapilacak denetimler, ayrica
ihtiya¢ duyuldugunda ve sikayet halinde her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan zeytinin, 345 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Tarsus
Sarulak Zeytini olmasin1 CKS (Cift¢i Kontrol Sistemi) belgesi iizerinden veya miistahsil makbuzunda -Sariulak
Zeytini- cinsi yazmasi, iretim metoduna uygunlugu; zeytinyaginin serbest asitlik, peroksit sayisi, yag asidi
kompozisyonu, toplam fenolik madde miktarinin uygunlugu, ambalajlamanin uygunlugu ve Tarsus Sariulak
Zeytinyagi ibaresi, logosu ile menge adi ambleminin kullaniminin uygunlugu denetlenir. Gerekli goriilen kimyasal
analizler, Mersin Alata Bahge Kiiltiirleri Arastirma Enstitiisii tarafindan veya akreditasyonu bulunan veya kamu
kurum ve kuruluslarina ait olan laboratuvarlarda yapilir.

Denetimde Numune Alimi:

Denetimde, Tarsus Sarwulak Zeytinyag: saticisi Tarsus Sarmulak Zeytininin hem iireticisi, hem de imalatgisi
ise s0z konusu partiyi temsil edecek sekilde numuneden 1 litrelik siseler halinde 5 adet kontrol numunesi alinir.
Alman numunelere firma adi; 345 tescil sayili Tarsus Sartulak Zeytininin {iretimini gosteren CKS belgesi veya
miistahsil makbuzu, bilgileri kayit altina alinir.

Denetimde, Tarsus Sariulak Zeytini Zeytinyagi saticist sadece zeytinyagt iiretici ise s6z konusu partiyi temsil
edecek sekilde numuneden 1 It'lik siseler halinde 5 adet kontrol numunesi alinir. Alinan numunelere Tarsus Sariulak
Zeytini treticisinin CKS belgesi veya miistahsil makbuzu, Tarsus Sariulak Zeytinyag: iireticisi olan firma unvan
veya adi, bilgileri kayit altina alinir. Eger satic1 firma fason zeytinyagi iiretimi yapiyor ise, bu belgelere ek olarak
“Fason Uretim Sozlesmesi” de eklenir.

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



