Tablo 1: Kalite Kriterleri

“Ek-1 Zeytinyag) Ozellilderi

Ham i Natiirel Natiirel Rafine Riviera Ham I Rafine | Pirina
Zeytinyag Sizma Birinei Zeytinya | Zeytinyags | Pirina | Pirina | Yaj
Zeytinyap) | Zeytinyag Yagi | Yaj
Serbest asitlik >2,0 <08 <20 <03 <1,0 B <03 1,0
(% oleik asit cinsinden) R D DU R A i
Peroksit (meq aktif - <20 <20 <5 <15 <5 <15
oksijen/kg yag) ) o |
Ultraviyole Isigimda <2,50 2,60 - -
Ozglil Sofurma (E)
(232 nm)
Ultraviyole Isifinda <0,22 <0,25 <125 < 1,15 - <200 <170
Ozgiil Sogurma (E)
(270 nm)
Delta <001 <001 <0,16 <0,15 - <020 |<0,18
Yag Asiti Etil Esterleri <35 - - - - - -
(FAEE) (mg/kg) ; |
Tablo 2: Saflik Kriterleri
Ham Natiirel Natiire] Rafine Riviera Ham | Rafine | Pirina
Zeytinyag1 Sizma Birinci Zeytinyafn | Zeytinyay | Pirina | Pirina | Yaf
5 ZeytinyaBi | Zeytinya$i Yag Yaji
1. Yag Asitleri
Kompozisyonu (% m/m
Metil Esterleri)
Miristik asit (C14:0) <0,03 <0,03 <0,03 0,03 <0,03 <0,03 [ <€0,03 <003
Palmitik asit (C16:0) 7,0-20 7,0-20 7,0-20 7,0-2 7,0-20 7,020 | 7,020 17,0-20
Palmitoleik asit (C16:1) 0,3-3,5 0,3-3, 0,3-35 0,3-3,5 0,3-3.5 0,3-3,5 10335 | 0335
i‘ﬂ?ﬁ%“”” margark | <q4 <04 <04 <04 <04 <04 <04 <04
Heptadesenoik/margolelk | ¢ <06 |<06  |<06 |<06  |<06 |<06 |<06
asit (C17:1)
Stearik asit (C18:0) 0,5-5,0 0,5-5,0 0,5-5,0 0,5-5,0 0,5-5,0 0,5-50 10,5-5,0 | 05-5,0
Oleik asit (C18:1) 550850 | 550850 | 55,0850 | 550850 | 550-850 ;:8 ggg Zig
Lnolekasit (€182 |25210  |25210 25210 25210 |2s210 |25 B2
T T T o e 21,0 210 21,0
Linolenik asit (C18:3) <1,0 <10 <1,0 <10 <10 <10 (210 <10
Aragidik asit (C20:0) <0,6 <06 0,6 <0,6 <0,6 <06 | <06 206
Gadoleik/eikosenoik asit . - c B
(€20:1) 0.3 <05 <05 <05 <05 <05 |<05 |<05
Behenik asit (C22:0) <02 <0,2 <02 <0,2 <0, <03 (203 <03
Lignoserik asit (C24:0) <0,2 <02 <02 <0,03 <0, <02 <02 <02
2. Trans Yag Asitleri (%)
11‘:.111;;51&(“8 f;;ag‘s%le’k <0,10 <005 |<005 <020 12020 <020 | <040 | <040
2.2. Toplam Translinoeik
+ Translinolenik izomerler | 0,10 <0,05 <0,05 <0,30 <0,30 <010 | <035 | <035
(C182T+C183T)
3. Stigmastadienler
(mg/kg) (Rafine Bitkisel | <0,500 0,050 | <005 |- - - -
Yaglarn tespiti)
4. Gergek ve teorik ECN
42 trigliserid icerifii
arasindaki maksimum 0,3 0.2 0,2 0,3 0.3 0,6 0,5 0,5
fark (Tohum Yaglarmmn
Tespiti)
5. 2-gliseril monopalmitat
("u)




5."|~, Toplam Palmitik asit <09 <09 <09 <09 <09

(%) = 14 ‘

52 Toplam Pamitkasft | | PR DS D v R B R
(%) 14 o - o -n o

6. Sterol Kompozisyonu

(%)

Kolesterol 0,5 0,5 <0,3 <0, <0,5 <05 <0,5 0,5
Brassikasterol <0, <01 <01 <0,1 <0,1 <0,2 <0,2 <02
Kampestreol® <40 <4,0 <40 <4,0 <4,0 <40 <40 | <4,
Stigmastero) < Kampesterol (Ham zeytinyag1 ve ham pirina yaginda aranmaz.)

Toplam Beta-Sitosterol

(Beta-sitosterol + delta-S-

m_fenastero! + delta-5,23- 9 503 03 > 03 03 > 03 0 203
stigmastadienold

klerosterol+ sitostano} +

delta-5,24-stigmastadienol)

Delta-7-Stigmastenol® 205 0,5 205 <05 <05 <05 <05 1<05
T- Toplam Steroller 1, 19 21000 1000 21000 |>1000 [ 22500 | 21800 |2 1600
{(mg/kg)

8. Evitrodiol ve Uvaol

(Toplam Steroller <459 <45 <45 <450 <45 >45% 1>45 | >45
icinde), (%)

9. Mumsu Maddeler (ciﬁg; (;22;{4“ g:; o (&44(1;4;; (ciﬁ’ciasz)‘; (c(a:(?c?s?; ((Etﬁcczfelf (ctiamccr:ez;
(mg/kg) <300 <150 <150 £350 3500 S asel® ] 230 $350

1) Kapiler kolonda ayrilabilen veya ayrilamayan toplam izomerler

(
(2) Ek-3 Karar Agaglarina bakiniz.
(

3) 300 mg/kg ile 350 mg/kg arasinda mumsv maddelere sahip oldugunda, bu yagin ham zeytinyags olarak tamimlanabilmesi igin,
toplam alifatik alkol igerifi < 350mg/kg veya (eritrodiol+uvaol) icerigi < %3,5 olmast gerekmektedir,
(4) Eritrodiol ve Uvaol toplan %4,5 ile %6 arasinda olduunda Eritrodiol igerigi < 75 mg/kg olur.
(5) 300 mg/kg ile 350 mg/kg arasinda mumsu maddelere sahip oldugunda, bu yagm ham pirina yag olarak tanimlanabilmesi igin,
toplam alifatik alkol igerigi > 350mg/kg veya (eritrodiol+uvaol) igerigi > %3,5 olmasi perekmektedir.

Ek-2

1. Duyusal Kalite Kriterleri

Kusurlarm Meyvemsi Ozellik Ortancasi/Medyam
OrtancasMedyam (Md) ! Mn©2
Nattirel Sizma Zeytinyagt | Md=0 Mf>0
Natiirel Birinci Zeytinyagr | 0 <Md<3,5 Mf >0
Ham zeytinyag! Md > 3,5%

(1) Kusurlarin medyant en yogun sekilde algilanan kusurun medyant olarak tanimlanir.
(2) Actlik ve/veya yakicilik medyani 5,0°dan biiyiikse Panel Lideri bu durumu bildirir.
(3) Meyvemsilik medyani 0,0'a esit oldugunda kusurlarm medyant 3,5a esit ya da daha diisiik olabilir.

2, Etiketleme Amaciyla Kullanilabilecek Duyusal Ozelliklerin Tanimlart

Talep edildiginde panel lideri dzelliklerin yogunluk ve algisina gore yalmizea agagidaki

terimler ile ilgili tamim ve araliklara uygun olarak deger bigilmis yagi sertifikalandirabilir.
Pozitif 6zellik (meyvemsilik, acilik ve yakicilik) alginin yogunluguna gore:
(i) Yogun: ortanca (medyan) degeri 6’dan biiyik oldugunda kullamlabilir.
(i) Orta: ortanca degeri 3-6 oldugunda kullamlabilir.
(iii) Hafif: ortanca deferi 3’ten az oldugunda kullamlabilir,

Meyvemsi: Ceside bagh olan ve ne olgun, ne yesil meyvemsi yogunlugun baskin olmadigi,

saplam, taze zeytinden elde edilen yagin karakteristik kokusudm Bu koku direk olarak ve/veya

burunun arkasinda algilanir.



Yesil Meyvemsi: Meyvenin geside bagli olarak yvesil meyveyi anumsatan, yesil, saglam, taze
zeytinden elde edilen yagin karakteristik kokasudur. Bu koku divek olarak ve/veya burnun
arkasinda hissedilir.

Olgun Meyvemsi: Meyvenin geside bagh olarak olgun meyveyi ammsatan, olgun, saglam,
taze zeytinden elde edilen yagin karakteristik kokusudur. Bu koku direk olarak ve/veya burnun
arkasinda hissedilir.

Dengeli: Acilik dzelliginin ortanca degerinin ve yakicihk 8zelliginin ortanca degerinin
meyvemsi dzelliginin ortanca degerinin tizerinde 2 puandan daha fazla olmadiinda koku, tat ve
dokunsal hisler anlammda dengesizligin goriiimedigi yagdir,

Yumusgak Yag: Acilik ve yakicilik zellikleri ortancast 2 veya daha az olan yagdir.

Algi yogunluguna gore terimlerin listesi:

B Bir‘d‘i‘lyusa.] test serfifikasiom " Ozelliklerin ortancast
olugturulmasina konu terimler
A“Mrcryvemsi -
Olgun meyvemsi -
Yesil meyvemsi -
Hafif meyvemsi <3
QOrta meyvemsi 3,0<Me<6,0
Yogun meyvemsi >0
Hafif olgun meyvemsi <3
Orta olgun meyvemsi 3,0<Me =60
Yogun olgun meyvemsi >6
Hafif yesil lﬁéyvemsi <3 I
Orta yesil meyvemsi 3,0 < Me<6,0
Yogun yesil meyvemsi >6
Hafif aci <3
Orta acy 3,0<Me<6,0
Yogun aci >0
Hafif yakici <3
Orta yakict 3,0<Me<6,0
YoBun yakici >0
I Dengeli yag Acihik ézelliginin ortanca degerinin
ve yakicilik 8zelliginin ortanca
degerinin meyvemsi ozelliginin
ortanca degerinin tizerinde 2 puandan
daha fazla olamaz.
Yumusak yag Acilik 8zelliginin ortanca degeri ve
yakieihk dzelliginin ortanca degeri
2’den fazla olamaz.




