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Cografi Simir Icerisinde

Gerceklesmesi Gereken Uretim,

isleme ve Diger islemler :Milas Zeytinyag@inin iinii; iiretiminde, antik dénemden beri yogun olarak ve yiiksek
kalitede yetisen Memecik tiiri zeytininin kullanilmasi ve s6z konusu zeytinin y&renin
toprak ve iklim kosullarinda yiiksek kalitede yetismesinden kaynaklanmaktadir. Milas
yoresinin kireg¢li, killi-kumlu ve altivyal toprak yapisi sayesinde Memecik tiirii
zeytininin asitlik derecesi disiik olmaktadir ve yorenin zeytin tarimina uygun sicaklik
degerlerini yil boyu saglayan iklim kogullart nedeniyle bu zeytin tiiriniin olgunlasana
kadar dalinda yagmuru az gérmektedir. Bu itibarla, tiretim islemi tiimiiyle Milas ilgesi
ili sinirlart igerisinde gergeklestirilmelidir.

Uriiniin Tammi ve Ayirt Edici Ozellikleri:
Tarihcesi:

5000 yili agkin bir siiredir insan yerlesmesi siz konusu olan ve biinyesinde 27 antik kenti barindiran Milas’in tarihinde
Karya Uygarlii déneminden itibaren zeytinyag: ticareti énemli yere sahiptir. Antik ¢ag Akdeniz iretim gelenegini
kanitlayan ayak ya# iiretimi, baski kollu pres. kaya iglikleri. zeytin degirmenleri donanimlari tespit edilmis olup,
kalintilar Milas’in endiistriyel Gretime yo6nelik organize etkinlik mekani olduguna isaret etmektedir. Milas Ortakoy
Tiirbeovasi Pazarlik mevkiinde Bizans déneminden kalma yag isligine, Akkovanlik kdyii Belasari ve Iskele mevkilerinde
baski kollu pres sisteminin kullanmildigi ¢ok sayida pres yatagi ve pres agirhiklart ile dogu yoniinde akitma kanalli pres
vataklari, baski kolu yuvasi, pres agirhklari, tekne kalintilari, yerlesimin alt yamacinda ise ayak tekneleri ve kap yuvas:
belgelenmistir. Bafa géliiniin kiyisinda Hereklia'da bulunan pres agirhgi ge¢ Roma Déneminden bir ¢iftlik evine aittir.
Milas-Bodrum yolunda Sarigay yataginda Pilavtepe’deki yerli kayaya gekillendirilmis bir pres vatag M.0. 2000 yilina
tarihlenir. Milas. Osmanh oncesi ve Osmanli déneminde Izmir'e kadar uzanan genis bolgenin zeytinyagi ihtiyacini
kargilamaktaydi. Giillik limani tiim zamanlarda Milas’in zeytinyad ihracatinda énemli yollari arasinda yer almig, M.S.
16. ve 17. yiizyillara ait kayitlarda, Osmanli Imparatorlugu'nun Mentese Sancagindaki zeytin degirmenlerinden ve
yaghanelerden sbz edilmistir. 16 ve 19. Yiizyillar arasinda ise [stanbulun talebi tizerine Milas ytresinden zeytinyag
sevkedildigi. Istanbul’un Milas menseli yaglar igin Gnemli bir zeytinyags tilketim merkezi oldugu bilinmektedir,

Antik Cag'da Milas’ta kaya islikleri gibi agik ya da oda islikleri gibi kapali mekanlarda zeytinyag iiretilmekteydi. El
yuvgusu, zeytin dedirmenleri ve sonrasinda baski kollu ve vidali sistem kullamlmistir. 19. yiizy1l ortalarinda yiiksek
kapasiteye sahip fabrikalar agtlmistir. 19, yiizyilin sonlarinda kullanilmaya baglanan demir vidali burgu sistemi 20, ylzyil
sonlarma kadar dek varhgm siirdirmiis, 20. ytizyil ortalarinda yaghanelerde kurulmaya baslanan hidrolik presler



snceleri buhar daha sonra elektrik enerjisiyle gahistinlmistir. Giiniimiizde firetim, hidrolik pres ve kontinii sistem
fabrikalarda yapilmaktadir.

Tanm ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Milas ilcesi Mugla ilinin kuzeybatisinda yer alan Mentese yoresinde bulunmakta olup, batida Bafa gélU-Milas. ngkuTlugu
ve ilbir Dagi ile doguda Akcay depresyonu kuzeybati-giineydogu dogrultusunda uzandif, yer yer kalkerli ar‘agllt-:rfn
bulundugu dar ve derin vadilerin onemli oldugu daglik bir bdlgedir. ligedeki daglik kiitleler ve yamaglar zeytincilik igin
clverisli ortam hazirlanmustir.

Zeytin agaci ilgenin her bir yanina dagilmis olup, yogun olarak ilge merkezinden baslayarak ilgenin etrafini hilal seklinde
kuzey dogudan giiney batiya gevreleyen btlgede bulunmaktadir. Bu hilal Yusufca koyiinden Kircagiz, an:_lcaylklk:
Kosk. Selimiye. Sandak, Derince. Egridere, Etrenli, Bafa, Mersinet. Danisment, Candur, Hisarcik, K_aznkll. Kurin ( Yeml
adi: Kiyikiglacik-1969°dan sonra) ve Giillik’e kadar uzanmaktadir. Diger bir ifadeyle, Giilliik ile Yusufca kti)l/len
arasinda cekilecek diiz bir hattin kuzey ve batisinda kalan sahadir. Tigede en gok zeytin agaci Bafa Golii ve gevresinde
bulunmakta olup, ilbir Dagi ve Bati Mentese Daglarinin igindeki vadiler ve yamaglarda zeytin tarimi yapilmaktadir.
Milas ilgesinde dért lokasyonda zeytin tarimi yapildigi soylenebilir. Bunlar; Bafa Goli’niin kuzey ve glineydogusunda
llbira Dag ve gcevresindeki Comakdag, Akgah, Derince, Giirgamlar, Hisarcik, Karahayit, Kazikli, Kaziklibucak,
Ovakislacik ve Pmarcik yerlesmeleri; 1lbir Daglar ve Milas ilgesinin giineydogusunda uzanan Margali Dagi kitlesi
alamindaki Agachhoyiik, Bozalan, Kalinagil, Kemikler, Kuzyaka, Sogiit¢iik, Alagam, Begin, Camkdy ve Oren
yerlesmeleri; Bati Mentese Daglari yamaglarindaki Senkdy, Selimiye, Epge, fkiztas, Kafaca, KArgicak, Ketendere,
Kilavuz, Kircagiz, Kizilagag, Sakarkaya ve Kapkiri yerlesmeleri; Milas kiyr kesiminde Giilliik Korfezinin kuzeyinde
Kiyikislacik verlegmesidir.

Milas ilgesinde Akdeniz ikliminin tipik &zellikleri gériilmekte olup., bu 6zelligiyle zeytin tarimina imkan vermigtir.
Zeytin bitkisi, tomurcuklanmadan g¢igeklenmeye kadar olan dénemde 5-10°C, gigeklenme déneminde 15-20°C, meyve
olusumu devresinde 20-25°C, meyvenin olgunlagma déneminde 15°C, olgunlasmadan hasat doneminde kadar ortalama
5°C ye sicakhk sartlarini ister, bunun yaninda ¢igek tomurcugunun olusumu igin soguklamaya ihtiyag duymaktadir.
Vejetasyon dénemi diginda veya kig dinlenme déneminde dusiik sicakliklara kargi oldukga duyarh olan zeytin, giinliik
minimum sicakh@in -7°C nin altina diismesi halinde zarar gérmektedir. Milas'taki zeytin alanlarinda giinlitk ortalama
sicakhik degeri Aralik ayinda en diisiik 9.9°C, Ocak ayinda en diisitk 8,9°C, Subat ayinda ise 9.5°C oldugundan, kis
soguklamasi igin uygun sartlar tasimaktadir. Milas'ta ¢igeklenme déneminin oldugu Mayis ayinda en diisitk ortalama
sicaklik degeri 19.4°C, meyvenin olgunlasma déneminde ise en diigiik ortalama sicaklik 17.4°C, en yiiksek ortalama
deger 20,4°C’dir. Bu sicaklik degerleri, subtropikal karakterli olan zeytinin yetisme sartlari ve meyve verme durumu
agisindan Milas ilgesinin uygunlugunu géstermektedir.

Zeytinin yetisme sartlari agisinda 6nemli bir diger iklim elemani olan yadisla ilgili olarak; 600-700 mm yagis alan
yerlerde hem yaghk hem de sofrahik, 800-1000 mm yagis alan yerlerde ise sadece sofralik zeytin yetistiginden ve

Milas’ta uzun yillar yagis ortalamasi 900-1000 mm oldugundan, ilge, yagis sartlar agisindan sulamaya ihtiya¢ duymadan
zeytin tarimina uygun karakterdedir.

l'oprak sartlari agisindan: gegirgen yapih ve yeterli su tutma kapasitesi olan kumlu-tinhi, tinli, tinli-kumlu, killi-tinh ve
milli-tinli topraklar uygundur, Milas topraginin bol kiregli olmasi, istihsal edilen yaglarin asitlik derecesini

diigirmektedir. Milas’ta aliivyal toprak yani sira killi-kumlu toprak da goriildugiinden, ilge zeytin tarimina uygun toprak
yapisina sahiptir.

Milas Zeytinyagi, natiirel sizma &zellikte olup, Milas iklimi ve toprak kosullarinda iiretilen Memecik gesidi zeytininin
kullanilmasiyla diger zeytinyaglarindan ayrilmaktadir. Orijini Mugla ili Milas ilgesi olan Memecik gesidi zeytin yiiksek
diizeyde peryodisite gdstermekte olup, riizgarla olgunlasana kadar dalinda dogadan gelen yagmurla birlikte suyu az
gbrdligi igin nefaseti yiiksektir. Dogada yagmur sulariyla olgunlastiii igin tanesi kiigiik bu zeytin gesidinden, verimi
yiiksek, sariyesil arasi renkte. orta degerde meyvemsi aromaya sahip st simf bir natiirel zeytinyagi yag elde edilir.
Yakicr degildir. Genizde oldukga hafif bir yanma, agizda yine ¢ok hafif bir acilik hissettirir. Meyvemsiliginde dikkat
¢eken ozellikleri turung, portakal mandalina ve limon aroma kokularinin hakim olmasidir. Meyve gesitliliginin sagladig
"olueropein” zenginligi agiga ¢iktigindan, natiirel zeytinyaginda bulunmasi gereken acilik damaklari yormadan hissedilir.

Yapilan bilimsel galigmalarda: gerceklestirilen temel bilesen analizi sonucunda Milas Zeytinyag: rneklerinin diger bilge
orneklerinden aynldigi kamitlanmigtir. Memecik ¢esidi zeytinlerin triolein degerlerinin Ege. Marmara, Akdeniz ve
Giineydogu Anadolu bglgelerinden temin edilen zeytinyaglan ile [spanyol zeytinyaglarindan yiiksek oldugu,
zeytinya@inin kalite unsurlarindan bir diger olan a-tokoferol degerinin de diger zeytinyaglarindan yiiksek diizeyde oldugu
tespit edilmigtir. Milas Zeytinyaginin aroma profilinde: “yesil. elma ve kesilmis ¢imen™ olarak tanimlanan hekzanal
bileseni, “aci, badem, yesil ve elma™ gibi tammlanan E-2-hekzenal bileseni, “meyvemsi ve kesilmis ¢imen™ olarak

tammlanan hekzanol bilegeni ve “yesil meyvemsi ve aci™ olarak tammlanan Z-3 hekzenol bileseni yer almasiyla diger
zeytinyaglarindan ayrilmaktadir.



Kalite ve Saflik Kriterleri agisindan as Tiirk Gida Kodeksi Natiirel Sizma
Zeytinyag Tebligi ile uyumlu olmayan iiriinler Milas 7evtm\ ag |smwle pl\asava sunulmayacaktir,

Memecik ¢esidinin ortalama ya@ miktari %24.5 olup, spektrofotometrik yonteme gore,

o VPeroksit Degeri: Milas Zeytinyaglari igin peroksit degeri ortalama 4.5 meq aktif gksijen/kg ?'ag olup, Turk
Gida Kodeksinde natiirel zeytinyaglari igin izin verilen azami defer 20 meq aktif oksijen’kg yag'in altindadir.

o v Serbest vag asidi miktari: Milas zeytinyaglarinin oleik asit cinsinden serbest yag asidi miktari oleik asit
cinsinden % 0.7 degerinin altindadir.

e Yag asitleri kompozisyonu: Tiirk Gida Kodeksinde natiirel zeytinyaglar icin izin verilen deger araliklarinin
disinda olan iiriinler Milas Zeytinyad ismiyle pivasaya sunulmayacaktir,

Yag Asit!eri Milas Zeytinyag .:[tkm(;‘m'g|'gﬂsjm~ﬂ!:ﬂr"
Kompozisyonu degerleri (%) Degerleri (%)
Miristik 0.01-0.05 <0.03
Palmitik Asit 0.02-15.52 7.5-20
Palmitoleik Asit 0.37-15.97 0.3-3.5
Stearik Asit 0.07-4.98 0.5-5.0
Oleik Asit <0,7 <0.8
Linoleik Asit 9.5-71.85 3.5-21.0
Linolenik Asit 0.26-17.35 < 1.0
Heptadekonik Asit | 0.02-1.38 <03
Heptadesenoik Asit | 0.03-0.32 <03
Aragidik Asit 0.08-0.87 <0.6
Gadoleik Asit 0.17-0.58 <0.4
Behenik Asit 0,07-0.31 <0.2
Lignoserik Asit 0.01-0,19 <02

»  Triacilgliseroller (TAG): Triagilgliseroller, zeytinyaginmn major komponenti olup, Milas zeytinyaglarinda
tespit edilen baglica Triagilgliseroller (TAG) triolein (00Q), palmitodiolein (POO) ve dioleolinolein (LQO) dir.

Milas Zeytinyagi igin yapilan
¢alismalarda(llvasogiu ve O=celik,
Yemiggiogiu) bulunan alt ve iist

Triagilgliseroller degerler (%)
triolein 61.87-68.32
palmitodiolein 18.25-25.82
dioleolinolein 6.01-10

¢ Tokoferol:
* a-tokoferol: En az 100 mg/kg

¢ Toplam Fenolik Madde icerigi: En az 100 mg/kg

*  Fenolik Bilesenler: Milas Zeytinyaginda basit fenollerden hidroksitirozol ve trizol. fenolik asitlerden p-kumarik
ve ferulik asit, flavanoidlerden luteoin ve apigenin tespit edilmistir,

Milas Zevtinvagi
igin yapilan
calismalarda
bulunan alt ve iist
Fenolik Bilesenler degerler
hidroksitirozol 0.25-14.24 mg/kg
trizol 3.31-20.08 mg/kg
Hidroksitirozol asetat | 0.51-4.67 mg/kg
p-kumarik asit 0.58-1.40 mg/ke
Ferulik asit 0.26-0.51 mg/kg
Luteolin 0.97-3.68 mg/kg
Apigenin 0.8-11.19 mg/ke




« Sterol Kompozisyonu: Milas Zeytinyaginda desmetilsterollerden kampesterol, stigmasterol, klerosterol, p-
sitosterol ve D3-avenasterol tespit edilmistir. Tiirk Gida Kodeksinde natiirel zeytinyaglar igin izin verilen deger
araliklarinin diginda olan triinler Milas Zeytinyadi ismiyle piyasaya sunulmayacakuir.

Milas Zeytinvag
1gin yapilan TGK Naturel Sizma
calismalarda Zeytinvag Teblifi

bulunan alt ve tist Degerleri (%)
Sterol Kompozisyonu degerier (%)
kampesterol 1.32-3,63 <4,0
Toplam B-sitosterol 70,72-87.45 293
D5-avenasterol 2.82-21,05
Kolesterol 0.05-0.37 <0,5
Brassikasterol 0.01-0,12 <0,1
24 Metilen kol 0.02-0.59
Kampestanol 0.03-0.33 <4,0
Stigmasterol 0.36-1.53 < Kampasterol
D7Kampesterol 0-0.34
D35,23Stigmastadienol 0-0.26
Klerosterol 0.39-1.13
Sitostanol 0.1-1.29
D5.24 Stigmastadienol | 0.35-2.09
D7Stigmastenol 0.16-0.81
D7Avenasterol 0.39-2.03

e Ucucu Bilesenler: Milas ZeytinyaZinda tespit edilen baslica ugucu bilesenler; lipoksigenaz mekanizmasi
sirasinda meydana gelen hekzenal ve E-2 hekzenal (C6 aldehitler), Z-3-hekzenol, E-2-hekzenol ve 1-hekzenol
(C6 alkoller), hekzil asetat ve Z3-hekzenil asetat (C6 esterler)'dir.

Uretim Yéntemi:

Milas Zeytinyaginin iiretim ydnteminde diger zeytinyaglarindan farklilik bulunmamakta olup, kesikli ya da iki fazl veya
li¢ fazh sikim tesislerinde iiretilebilmektedir. Zeytinyag kalitesine zeytinin olgunluk derecesinin %50, hasat tekniZinin
%30, tiretim yonteminin %15, depolama seklinin ise %35 etki ettigi bilinmektedir. Milas Zeytinyaginin liretiminde de
asagidaki islem kademeleri izlenmektedir.

1. Zeytinlerin Depolanmas:

Memecik zeytinlerinin hasat edilir edilmez yaga islenmeleri gerekmektedir. Ancak hasatta karsilasilan giicliikler ve
zeytinlerin 1.5-2 ay gibi kisa bir siire iginde hasat edilme zorunlulugu zeytinlerin depolanmalarini gerekli kilmaktadir.
Zeytinlerin kolaylikla zedelenebilmeleri, igerdikleri yiiksek orandaki su nedeni ile enzimatik bozulmalara kolaylikla
maruz kalmalari, zeytin yi@inlarinda kiif, maya ve gram negatif bakterilerin kolaylikla geliserek yagi parcalayip yagda
asitlik artisa neden olmalari, zeytinlerin yagli tohumlardan farkli yontemlerle depolanmalarini gerektirmektedir.

En yaygin olarak uygulanan yéntem, zeytinler Modern teknoloji geregi herhangi bir olumsuzluga meydan vermeyecek
sekilde 6zel kasalarla taginarak depolanir.

2. Zeytinlerin temizlenmesi-yikanmasi

Zeytin hasadi yagish giinlerde yapildigi i¢in daneler kirlenmekte, zeytin yiginlar yaprak, dal, toprak, tag gibi birgok
yvabanci maddeleri igermektedir. Yabanci maddelerin miktari, iklim kosullarina, zeytinlerin toplanma sekillerine bagh
olarak %5-15 arasinda degismektedir. Gerek elde edilecek zeytinyad kalitesi, gerek sert yapidaki yabanci maddelerin
sistemde neden olabilecekleri olasi arizalar, yabanci maddelerin temizlenmesini gerektirmektedir. Temizleme islemi, en
fazla iki asamali.yikama islemi ile yapiimaktadir. Bu amagla helezonlu, paletli yikama tanklari.basingh su piiskiirtiiciileri,
sarsak elekler, hareketli bantlar kullanilmaktadir. Yikama suyunun 30-40° sicaklikta olmasi gerekmektedir. Genel olarak
100 kg zeytini yikamak ig¢in hammaddenin yabanci madde igerigine bagli olarak 10-100 kg arasinda su harcanmaktadir.

Sonraki islem basamaklarinda emiilsiyon olusumunun engellenmesi agisindan yikama islemini takiben meyve
yiizeyindeki fazla suyun uzaklastinlmasi gerekmektedir.



3. Zeytinlerin kirilmasi-ezilmesi

Ezme islemini kolaylastrmak igin zeytinlerin kirma makinalarindan gegirilerek 3-4 pargaya bélunmesi yag verimini
olumlu ydnde etkiledigi igin dnerilmektedir. Ancak ilkemizde kirma makinalari yaygin olarak kullamlmadlg_l i(;ir-\, kirma
ve ezme islemi ayni anda gergeklestirilmektedir. Milas zeytinyaglarinin islenmesinde iki ya da iig fazli kontinii sistemler
kullanilmaktadir.

4. Zeytin ezmesinin yogrulmas: (malaksasyon)

Kirma ve ezme isleminden sonra elde edilen zeytin ezmesinin, §zellikle metal degirmenler kullamldiginda yogrulmasi
gerekmektedir. Yogurma islemi, kati fazdan sivi fazi ayirma esasina gbre gergeklestirilen zeytinyafi iretim
teknolojisinde zeytin hamurunun hazirlanmasi agisindan énemli bir kademeyi olusturmaktadir.

5. Zeytin ezmesinden yagin ekstraksiyonu

Zeytin ezmesinden yagm ekstraksiyonu; iki ya da iig fazh santrifiij ekstraktorlerle ya da kesikli sistemde galigan hidrolik
preslerle gerceklestirilir.

6. Karasuyun Zeytinyagindan Ayrilmasi

Degisik sistemlerden elde edilen yag-karasu kanigimindaki karasuyun, zeytinyagi iiretiminde son islem basamag: olan
ayirma islemi ile yagdan uzaklastinlmasi gerekmektedir. Bu amagla dekantasyonla ayirma ve santrifiijle ayirma
yontemleri kullanilmaktadir,

7. Zeytinyagimin Filtrasyonu

Karasudan arindirtlan zeytinyagi, bir miktar tortu olusturan madde ve su icermektedir. Bu maddeler, zeytinyaginin
depolanmasi sirasinda kaliteyi olumsuz etkileyerek yagin asitliginde yiikselmeye neden olmaktadir. Bu nedenlerden
dolay: parlak, dogal renginde zeytinyad liretmek igin, zeytinyaginin filtre edilerek yabanci maddelerden arindirilmasi
gerekmektedir. Bu amagla pamuklu filtreler olarak kullamilmaktadir.

8. ZeytinyaZinin Depolanmasi

Klasik ya da modern yontemler kullanilarak iiretilen natiirel zeytinyadi ambalajlama isleminden &nce tanklarda
depolanmaktadir, Zeytinyaginin  kalitesinde depolama asamasinda istenmeyen degisimlerin meydana gelmesini
engellemek icin bu tanklarin asagida belirtilen 6zelliklerde olmasi gerekmektedir:
e  Tanklar sivi gegirgenligi olmayan materyalden imal edilmelidir.
e Tank materyali yaga karsi fiziksel ve kimyasal olarak stabil olmalidir.
» Tank materyali yafi bozucu koku ve tatlari biinyesine almamali, oksidasyona neden olacak metalleri
icermemelidir.

*  Yaglar hava ve igiktan korumaly, yag: sabit sicakhkta tutabilmelidir.
Yukarida belirtilen 6zellikleri tagiyan yer alti veya yer iistii tanklar zeytinyaginin depolanmasinda kullaniimaktadir.,

Yer Alti Tanklari: Bu tanklar i¢ yiizeylerinin uygun bir materyal ile kaplanmasi kaydi ile zeytinyagi depolanmas igin en
¢ok kullanilan ve en uygun olan tanklardir. Zeytinyaginin yer alti tanklarinda depolanmasi ile yag hava oksijeninden ve
igiktan korunmakta, depolama sicakhigi kontrol altinda tutulabilmektedir,

Yer Ustii Tanklari: Yer alti tanklarinin yapilmasinda karsilasilan zorluklar nedeniyle bunlara alternatif olarak daha basit
ve kullanimi daha kolay yer @istii tanklari kullaniimaktadir. Zeytinyaginin kalitesini en iyi koruyarak muhafaza etmek igin
bu tanklarin paslanmaz ¢elikten imal edilmesi gerekmektedir.

Denetleme:

Milas Zeytinyagi'nin cografi isaret etiketinde kullanilacak renk pantonlari 357 C ve 450 C dir.



Milas Zeytinyaginin iiretim yonteminde agiklanan ozelliklere uygun olarak iretim yapilip yapiimadigina dair kontroller,
Milas Ticaret ve Sanayi QOdasi koordinatdrligiinde; TARIS sorumlu 153 nolu Milas Zeytin ve Zeytinyagt Tarim Satig
Kooperatifinden 1 uzman, Milas flcge Gida ve Tarnim Hayvancilik Miidirligii’'nden | uzman ve Milas Zabita
Midiirliigiinden | uzmandan olusacak toplam 3 kisilik bir komisyon tarafindan, tretim, pazarlama ve satig dahil olmak
lizere siirecin tim evrelerine yonelik yilda | defa diizenli olarak ve ihtiyag duyuldugunda/sikayet halinde her zaman
yapilir ve sonuglari raporlanir. Denetim Komisyonu tarafindan gerceklestirilecek Denetim, bir 6n Denetim niteliinde
olup, 5996 sayih Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghg, Gida ve Yem Kanunu “Gida Kodeksi™ bashikli 23 tincii maddesi
cergevesinde, Milas Zeytinyagimin Denetimini Gida, Tarim ve Hayvancihik Bakanlii gergeklestirecektir.

Denetim komisyonu: Milas zeytinyafinin satigi esnasinda, {iriiniin Serbest Asitlik, Peroksit sayist, Yag Asiti
Kompozisyonu, Sterol Kompozisyonu, Toplam Fenolik madde miktari, Toplam Tokoferol miktari konusunda, ayrica
ambalaj malzemesinin cam sise ya da teneke olmasi konusunda gerekli denetim iglemlerini yliriittir. Cografi isareti haksiz
ve kurallara aykiri kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurur, gikdyet, siiphe izerine ve ihtiyag duyuldugunda

ise her zaman denetim yapar. Denetime iliskin raporlar Milas Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tirk Patent
Enstitiisii'ne génderilir,



