ZEYTINYAGI VE PIRINA YAGI TEBLIGI
Yetki Kanunu: Tiirk Gida Kodeksi
Yayimlandig1 R.Gazete: 07.08.2010-27665
Teblig No: 2010/35

Amag

MADDE 1 — (1) Bu Tebligin amaci, zeytinyaglar1 ve pirina yaglarinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde
iiretim, hazirlama, isleme, muhafaza, depolama, tasima ve pazarlanmasini saglamak iizere 6zelliklerini
belirlemektir.

Kapsam
MADDE 2 — (1) Bu Teblig, zeytinyaglar1 ve pirina yaglarini kapsar.
Dayanak

MADDE 3 — (1) Bu Teblig, 27/5/2004 tarihli ve 5179 say1li Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine
Dair Kanun Hiikkmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun’un 7 nci ve 8 inci maddelerine
dayanilarak hazirlanmistir.

Tanimlar
MADDE 4 — (1) Bu Tebligde gecen;

a) Ham pirina yagt: Pirinanin ¢oziiciilerle ekstraksiyonu veya diger fiziksel islemler sonucu elde edilen,
reesterifikasyon isleminden gegmemis, diger yaglar ve karigimlari ile karistirilmamis, dogrudan tiiketime uygun
olmayan, rafinasyon veya teknik amacli kullanima uygun yagdir.

b) Pirina yagi: Rafine pirina yag1 ve dogrudan tiikketime uygun natiirel zeytinyaglar1 karisimindan olusan, serbest
yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 1,0 gramdan fazla olmayan yagdir.

¢) Rafine pirina yag1: Ham pirina yaginin dogal trigliserid yapisinda degisiklige yol agmayan metotlarla rafine
edilmeleri sonucu elde edilen ve serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 0,3 gramdan fazla
olmayan yagdir.

¢) Zeytinyag1: Sadece zeytin agaci, Olea europaea L. meyvelerinden elde edilen yaglardir. Coziicii kullanilarak
ekstrakte edilen veya reesterifikasyon islemi ile dogal trigliserid yapis1 degistirilmis yaglar ve diger yaglarla
karisimi1 bu tanimin digindadir.

1) Natiirel zeytinyagi: Zeytin agact meyvesinden dogal niteliklerinde degisiklige neden olmayacak bir 1s1l
ortamda, sadece yikama, dekantasyon, santrifiij ve filtrasyon iglemleri gibi mekanik veya fiziksel islemler
uygulanarak elde edilen; kendi kategorisindeki iirtinlerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini tasiyan
yaglari ifade eder.

Natiirel zeytinyaglari;

aa) Natiirel sizma zeytinyagi: Dogrudan tiiketime uygun, serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda
0,8 gramdan fazla olmayan yaglar,

bb) Natiirel birinci zeytinyagi: Dogrudan tiiketime uygun, serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda
2,0 gramdan fazla olmayan yaglar,



cc) Ham zeytinyagi/Rafinajlik: Serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 2,0 gramdan fazla olan
veya duyusal ve karakteristik 6zellikleri bakimindan dogrudan tiiketime uygun olmayan, rafinasyon veya teknik
amach kullanima uygun yaglar

olarak smiflandirilir.

2) Rafine zeytinyagi: Ham zeytinyaginin dogal trigliserid yapisinda degisiklige yol agmayan metotlarla rafine
edilmeleri sonucu elde edilen ve serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 0,3 gramdan fazla
olmayan yagdir.

3) Riviera zeytinyag1: Rafine zeytinyag: ile dogrudan tiikketime uygun natiirel zeytinyaglari karisimindan olusan
ve serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 1,0 gramdan fazla olmayan yagdir.

4) Cesnili zeytinyag1: Zeytinyaglarina degisik baharat, bitki, meyve ve sebzelerin ilave edilmesi ile elde edilen
ve diger 6zellikleri agisindan bu Teblig kapsaminda kendi kategorisindeki {iriinlerin 6zelliklerini tagiyan yagdir.

d) Zeytinyagi Komisyonu: Ulusal Gida Kodeksi Komisyonunun olusturdugu, Kati ve Stvi Yaglar Thtisas Alt
Komisyonunun, Zeytinyag1 Calisma Grubudur.

Uriin 6zellikleri

MADDE 5 — (1) Bu Teblig kapsamindaki iiriinlere ait 6zellikler asagida verilmistir;
a) Zeytinyaglar1 ve pirina yaglarinin kalite ve saflik kriterleri EK- 1’ de verilmistir.
b) Natiirel zeytinyaglari ile ilgili duyusal 6zellikler Ek-2’de verilmistir.

¢) Cesnili ve/veya aromali zeytinyaglarina sadece Ek-1’de yer alan kalite ve saflik kriterleri ile ilgili hiikiimler
uygulanir. Bu iirlinler i¢in Ek-2’de yer alan duyusal 6zellikler dikkate alinmaz.

¢) Zeytinyag1 diger siv1 yaglara ve diger siv1 yaglar zeytinyagina karistirilamaz.
Ozel hiikiimler

MADDE 6 — (1) Yurt iginde iiretilen zeytinyaginin klimatolojik ve agronomik kosullarina gore sterol
kompozisyonunda Delta-7-stigmastenol ve toplam sterol igerikleri ile ultraviyole 1s18inda 6zgiil sogurma
kriterlerinde olusabilecek degisiklikler Zeytinyagi Komisyonu tarafindan belirlenir. Ozel hiikiimler ithalatta
uygulanmaz.

Katk: maddeleri

MADDE 7 — (1) Bu Teblig kapsamindaki iiriinlerde kullanilacak katki maddeleri, 22/5/2008 tarihli ve 26883
sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi — Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Disindaki Gida
Katki Maddeleri Tebligi’ne uygun olmalidir. Bu Teblige ilave olarak;

a) Natiirel zeytinyaglarina hicbir gida katki maddesi ilave edilemez.

b) Rafine zeytinyagi, riviera zeytinyagi, rafine pirina yag1 ve pirina yagina rafinasyon iglemi sirasinda kaybolan
dogal alfa tokoferollerin yeniden kazandirilmasi amaciyla alfa tokoferol ilavesi yapilabilir. Ancak son {iriinde
alfa tokoferol konsantrasyonu 200 mg/kg’1 gegmemelidir.

Aroma maddeleri

MADDE 8 — (1) Zeytinyaglarinda kullanilacak dogal aroma maddeleri Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gida
Aroma Maddeleri B6liimii’nde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Bulasanlar



MADDE 9 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerdeki bulaganlarin miktarlari, 17/5/2008 tarihli ve 26879
sayilt Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi - Gida Maddelerindeki Belirli Bulaganlarin Maksimum
Limitleri Hakkinda Teblig’de yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Pestisit kalintilar1

MADDE 10 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan {iriinlerdeki pestisit kalinti miktarlari, 31/12/2009 tarihli ve
27449 (6 nc1 Miikerrer) sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi - Gida Maddelerinde
Bulunmasina Izin Verilen Pestisitlerin Maksimum Kalint1 Limitleri Tebligi’nde yer alan hiikiimlere uygun
olmalidir.

Hijyen

MADDE 11 — (1) Bu Teblig kapsamindaki iiriinler, Tiirk Gida Kodeksi Yo6netmeligi’nin Gida Hijyeni
Boliimii’nde yer alan genel kurallara uygun olarak iiretilmeli ve 6/2/2009 tarihli ve 27133 sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi - Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’nde yer alan hiikiimlere uygun
olmalidir.

Isyeri ozellikleri

MADDE 12 — (1) Bu Teblig kapsamindaki iiriinleri iireten isyerleri, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’'nin Gida
Maddeleri Ureten Isyerlerinin Tagimas1 Gereken Ozellikler Boliimii’nde yer alan genel kurallara uygun
olmalidir.

Ambalajlama, etiketleme ve isaretleme

MADDE 13 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan {iriinler; Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Ambalajlama —
Etiketleme ve Isaretleme Béliimii'nde ve 25/8/2002 tarihli ve 24857 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk
Gida Kodeksi — Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallar1 Tebligi’nde
yer alan hiikiimlerine uygun olmalidir. Bu hiikiimlere ilave olarak;

a) Zeytinyagina ¢esni ve/veya aroma ilave edilmesi halinde {iriin adindan 6nce ¢esni ve/veya aroma maddesinin
ad1 tirtin ad1 ile ayn1 punto biiyiikliigiinde olacak sekilde belirtilmelidir.

b) Sadece natiirel sizma zeytinyaglar1 ve natiirel birinci zeytinyaglar etiketlerinde ilgili mevzuatina uygun olarak
cografi isaret tastyabilir.

c) Pirina yagi higbir kosulda zeytinyagi olarak adlandirilamaz.

¢) Bu Tebligin 4 iincii maddesinde yer alan tanimlara uygun olarak tiretilmis zeytinyaglarinda agagidaki bilgiler
de etikette yer alabilir.

1) Natiirel sizma zeytinyagi i¢in; “zeytinin yalnizca mekanik olarak iglenmesi ile elde edilmis iistiin kalitede
zeytinyag1”

2) Natiirel birinci zeytinyagi i¢in; “zeytinin yalnizca mekanik olarak iglenmesi ile elde edilmis zeytinyag1”

3) Riviera zeytinyagi i¢in; “rafinasyona tabi tutulan zeytinyaglari ve dogrudan zeytinden elde edilen natiirel
yaglart igerir”

4) Pirina yag i¢in; “pirinanin ekstraksiyonundan elde edilen ham pirina yaginin rafinasyonu ile tiretilen rafine
pirina yagi ve dogrudan zeytinden elde edilen natiirel yaglar igerir/yaglardan olusur” veya “Pirina yagimin
rafinasyonu ile elde edilen yaglar ve dogrudan zeytinden elde edilen natiirel yaglar igerir.”

d) “ilk soguk bask1” ifadesi sadece 27 °C’nin altinda hidrolik pres kullanilarak zeytin hamurunun ilk mekanik
stkilmasindan elde edilen natiirel sizma ve natiirel birinci zeytinyaglari igin kullanilabilir.



e) “Soguk sikim” ifadesi zeytin hamurunun 27 °C’nin altinda perkolasyonu veya santrifiijii ile elde edilen natiirel
sizma veya natiirel birinci zeytinyaglari i¢in kullanilabilir.

f) Tat ve/veya kokuya iliskin duyusal 6zellikler sadece natiirel sizma ve natiirel birinci zeytinyagi i¢in, Tiirk Gida
Kodeksi - Zeytinyagi ve Pirina Yagi Numune Alma ve Analiz Metotlar1 Tebliginin duyusal 6zelliklere iligkin 10

no’lu Ekinin 3.3 maddesinde yer alan ifadeler, ayn1 ekte yer alan metoda gore degerlendirilmis olmasi kosuluyla,
kullanilir.

g) Bu Teblig kapsaminda dogrudan tiiketime sunulan {irtinler nihai tiikketiciye dokme olarak satiga sunulamaz.

g) Uriin etiketinde asitlik veya maksimum asitlik belirtilecekse, peroksit degeri, mumsu madde, ultraviyole
1sinda 6zgiil sogurma degerleri ile birlikte ayni1 yiizde ve ayn1 boyutta olmalidir. Bu degerler, Tiirk Gida Kodeksi
-Zeytinyag1 ve Pirina Yag1 Numune Alma ve Analiz Metotlar1 Tebligi ¢cer¢evesinde tespit edilmelidir.

Tasima ve depolama

MADDE 14 — (1) Bu Teblig kapsamindaki iiriinlerin taginmasi ve depolanmasi, Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Gidalarin Taginmasi ve Depolanmasi B6liimii’nde yer alan kurallara uygun olmalidir.

Numune alma ve analiz yontemleri

MADDE 15 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan {irlinlerden numune alinmasi ve analizleri, Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin “Numune Alma ve Analiz Metotlar1 Boliimii” ve Tiirk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi
Numune Alma ve Analiz Metotlar1 Tebliginde belirtilen hiikiimlere uygun olarak yapilmalidir.

(2) Turk Gida Kodeksi Zeytinyagi ve Pirina Yagi Numune Alma ve Analiz Metotlar1 Tebligi’nde yer almayan
analizler i¢in uluslararasi kabul gérmiis analiz metotlart kullanilmalidir.

Tescil ve denetim

MADDE 16 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan {iriinleri ireten isyerleri; tescil ve izin, ithalat iglemleri, kontrol
ve denetim sirasinda bu Teblig hiikiimlerine uymak zorundadir. Bu hiikiimlere uymayan isyerleri hakkinda
27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun hiikiimlerine gore yasal islem yapilir.

(2) Bu Tebligde yer alan hiikiimlerin uygulanmasi ile ilgili denetim 5179 sayili Kanuna goére Tarim ve Kdyisleri
Bakanligi tarafindan yerine getirilir.

Yirirlikten kaldirilan mevzuat

MADDE 17 — (1) 3/8/2007 tarihli ve 26602 sayili Resmi Gazete'de yayimlanarak yiirtirliige giren Tiirk Gida
Kodeksi - Zeytinyag1 ve Pirina Yag1 Tebligi (Teblig No:2007/36) yiiriirliikten kaldirilmistir.

GECICI MADDE 1 — (1) Halen faaliyet gosteren ve bu Teblig kapsamindaki iiriinleri {ireten isyerlerince
iiretilmis veya iiretilecek olan natiirel ikinci zeytinyagi, karma pirina yagi, ¢esnili zeytinyagi ve ham zeytinyagi
1/8/2011 tarihine kadar 3/8/2007 tarihli ve 26602 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi -
Zeytinyagi1 ve Pirina Yag1 Tebligi (2007/36) hiikiimlerine gore piyasada yer alabilir.

Yrurlik

MADDE 18 — (1) Bu Tebligin 13 iincii maddesinin birinci fikrasinin (f) bendi 1/3/2011 tarihinde, (§) bendi
1/8/2011 tarihinde, diger maddeleri ise yayimu tarihinde yiiriirliige girer.

Yiiriitme

MADDE 19 — (1) Bu Teblig hiikiimlerini Tarim ve Kdyisleri Bakani yiiriitiir.



07.08.2010-27665 Teblig No:2010-35

Ek-1
Degerler
Ozellikler Ham Natiirel S1izma Natiirel Rafine Riviera Ham Rafine | Pirina
Zeytinyag1 | Zeytinyagi Birinci Zeytinyag1 | Pirina | Pirina | Yagi
Zeytinyag Yagi | Yag;
Zeytinyag1
1.Kalite Kriterleri
1.1. Serbest asitlik
(% en gok, oleik asit >2,0 <0,8 <2,0 <0,3 <10 - <03 <10
cinsinden)
1.2. Peroksit Degeri,
(meq aktif oksijen/kg - 20 20 5 15 - 5 15
yag, en gok)
1.3. Ultraviyole Isiginda
Ozgiil Sogurma (E)
E (232 nm) - <25 <2,60 - - - - -
E (270 nm) - < 0,22 <0,25 <1,10¥ <0,90® - <2,00 | <1,70
Delta E - <0,01 <0,01 <0,16® <0,15® - <0,20 | <0,18
YFAME+
YFAEE <75
1.4. Yag Asidi Metil
Esterleri (FAME) ve Etil veya
Esterleri (FAEE) ) _ _ _ ) ) )
>75 ve <150
ise XFAEE/
YFAME <1,5
. o Her bir halojene ¢6ziiciiniin maksimum konsantrasyonu 0,1 mg/kg’1,
1.5. Halojene Coziiciiler . e . ) Py
Halojene ¢oziiciilerin toplaminin maksimum konsantrasyonu 0,2 mg/kg’1 gegcmemelidir.
2.Saflik Kriterleri
2.1. Gaz Kromatografide
Belirlenen Yag Asitleri
Kompozisyonu (% m/m
Metil Esterleri)
Miristik asit (C14:0) <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 | 0,05 | 0,05




Palmitik asit (C16:0) 7,5-20 7,5-20 7,5-20 7,5-20 7,5-20 7,520 | 7,520 | 7,5-20
o 0,3-
Palmitoleik asit (C16:1) 0,3-3,5 0,3-3,5 0,3-3,5 0,3-3,5 0335 |0335|0335|
Heptadel?anoﬂdmargarlk <03 <03 <03 <03 <03 <03 <03 <03
asit (C17:0)
Heptades'enmk/margolelk <03 <03 <03 <03 <03 <03 <03 <03
asit (C17:1)
S 0,5-
Stearik asit (C18:0) 0,5-5,0 0,5-5,0 0,5-5,0 0,5-5,0 0550 | 0550 (0550 O
. 550- | 55,0- | 55,0-
Oleik asit (C18:1) 55,0-83,0 55,0-83,0 55,0-83,0 55.0-830 | 550-830 | 7 530 | $30
Linoleik asit (C18:2) 3,5-21,0 3,5-21,0 3,5-21,0 3,5-21,0 3,5-21,0 35 35 3,5-
0l¢: S . 5 5 k) > > > 5 5 5 i 21 ,O 21 ,O 2 1 ,O
Linolenik asit (C18:3) <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <1,0 <10 | <10 | <10
Arasidik asit (C20:0) <0,6 <0,6 <0,6 <0,6 <0,6 <0,6 <0,6 <0,6
Gadoleik/eik ik asit
adoleik/eikosenoik asi <04 <04 <04 <04 <04 <04 <04 <0,4
(C20:1)
Behenik asit (C22:0) <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <03 <03 [ <03
Lignoserik asit (C24:0) <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2
2.2. 2-gliseril
monopalmitat (%)
2.2.1. Toplam Palmitik
. <0, <0, <0, <0, <0,
asit (%) < 14 ? ? ? ? ?
<L4 <L4 <1,2
2.2.2. Toplam Palmitik
: <11 <1,0 <1,0 <11 <1,0
asit (%) > 14
2.3. Sterol
Kompozisyonu
2.3.1. Sterol
Toplamindaki %’ ler
Kolesterol <0,5 <05 <05 <05 <05 <05 | <05 [ <05
Brassikasterol <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,1 <0,2 <0,2 <0,2
Kampesterol <4,0 <4,0 <4,0 <4,0 <4,0 <4,0 <4,0 <4,0
Stigmasterol < Kampasterol
<
Delta-7-stigmastenol <0,5@ <0,5@ <0,5% <0,5® <050 | <059 | <059 | O
X Beta-sitosterol
>93 >93 >93 >93 >93 >93 >93 >93

(Beta-sitosterol + delta-
5-avenasterol + delta-




5,23-stigmastadienol+
klerosterol+ sitostanol +
delta-5,24-
stigmastadienol)

2.3.2. Toplam Sterol,

1000 1000 1000 1000 1000 2500 1800 1600
(mg/kg, en az)

2.4. Eritrodiol ve Uvaol
(Toplam Steroller <4,5@ <45 <45 <45 <45 >4,58) 1 >45 | >45
iginde), (%)

2.5. Trans Yag Asitleri

C 18:1T (%) <0,10 <0,05 <0,05 <0,20 <0,20 <020 | <040 [ <0,40

CI82T (%)+C 183 T

) <0,10 <0,05 <0,05 <030 <030 <0,10 | <035 | <035
0

2.6. Tohum Yaglarinin
Tespiti,

Gergek ve teorik ECN 42
trigliserid igerigi
arasindaki maksimum
fark

0,3 0,2 0,2 0,3 0,3 0,6 0,5 0,5

2.7. Rafine Bitkisel
Yaglarin Tespiti, <0,50®) <0,10® <0,10® B . . . -
Stigmastadienler (mg/kg)

2.8. Mumsu Maddeler
(C40+C42+C44+C46) <300® <250 <250 <350 <350 >3500) >350 >350

(mg/kg)

(1) Aktif aliiminyum oksitten gegirildikten sonra, 6rnegin 270nm dalga boyunda dlgiilen 6zgiil sogurmasi 0,11’e esit veya daha az
olmalidir.

(2) 300 mg/kg ile 350 mg/kg arasinda mumsu maddelere sahip oldugunda, bu yagin ham zeytinyag: olarak tanimlanabilmesi i¢in,
toplam alifatik alkol icerigi <350 mg/kg veya eritrodiol + Uvaol igerigi <% 3,5 olmasi gerekmektedir.

(3) 300 mg/kg ile 350 mg/kg arasinda mumsu maddelere sahip oldugunda, bu yagin ham pirina yagi olarak tanimlanabilmesi i¢in,
toplam alifatik alkol icerigi >350 mg/kg veya eritrodiol + Uvaol igerigi >% 3,5 olmasi gerekmektedir.

(4) Yurt iginde tretilen yemeklik zeytinyagmmn klimatolojik ve agronomik kosullara gdre dzelliklerinde olusabilecek degisiklikler,
zeytinyagl komisyonu tarafindan zeytin {iretim bolgelerinden gelen izleme ¢alismalarinin degerlendirilmesiyle belirlenir. Ozel
hiikiimler ithalatta uygulanmaz.

(5) Kapiler kolonda ayrilabilen veya ayrilamayan toplam izomerler

Ek-2

Kusurlarin Ortancas/Medyam | Meyvemsi Ozellik Ortancas/Medyani
(Mad)
(Mf)

Natiirel Sizma Zeytinyagi Md=0 Mf>0




Natiirel Birinci Zeytinyag1 0<Md<3,5 Mf>0

Ham zeytinyag1* Md > 3,5

*Meyvemsi Ozellik ortancast 0’a esit oldugunda kusurlarin ortancasi 3,5’ a esit ya da 3,5 dan kiiglik olsa bile ham
zeytinyagi olarak kabul edilir.



