TGK-Sofralik Zeytin Tebligi (vebiig No: 2008/24)
Yayimlandigi R.Gazete: 25.05.2008-26886
Amag
MADDE1—(1) Bu tebligin amaci; sofralik zeytinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde
tretim, hazirlama, isleme, muhafaza, depolama, tasima ve pazarlamasini saglamak
tzere 6zelliklerini belirlemektir.
Kapsam
MADDE 2 — (1) Bu Teblig sofralik zeytini kapsar.
Hukuki Dayanak

MADDE 3 — (1) Bu Teblig, 16/11/1997 tarihli ve 23172 mikerrer sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan "Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"ne gore hazirlanmistir.

Tanimlar
MADDE 4 — (1) Bu Tebligde gegen;

a) Ambalaj salamurasi: Tuzlu su ¢ozeltisine gerektiginde katki maddeleri, sirke,
zeytinyad), bitki adi ile anilan yaglar, baharat, aromall veya aromasiz bitkiler ve diger
uygun gida maddeleri ilave edilerek hazirlanan karigimi,

b) Salamura: Zeytinlerin yenilebilme olgunlugu kazanmasi ve korunmasi icin tuzlu su
cozeltisine gerektiginde katki maddeleri ilave edilerek hazirlanan belirli derisimdeki
karisimi,

c) Sofralik Zeytin: Kiiltiire alinmis zeytin adaci (Olea europaea sativa) meyvelerinin
teknigine uygun olarak aciidi giderilip, fermentasyona tabi tutularak veya tutulmayarak
gerektiginde laktik asit ve/veya diger katki maddeleri ilave edilen, pastérizasyon veya
sterilizasyon islemine tabi tutularak veya tutulmadan elde edilen Urlnd,

1) Ham zeytin danelerinin olgunluk derecelerine gore;

- Yesil zeytin: Sofralik zeytinin yesilden sarimsi yesile kadar olan degisik renklerde
olgunlasmis, normal irilige erismis zeytin danelerini,

- Rengi donuk zeytin/pembe zeytin: Siyah olgunluk déneminden 6nce, pembe, kirmizi,
sarabi, acik kahverengi renklerde iken hasat edilen zeytin danelerini,

- Siyah zeytin: Tamamen olgunlasmis veya olgunlasmadan hemen dnce hasat edilen,
rengi siyah veya siyaha yakin, koyu mor, yesilimsi siyah, koyu kahverengi veya kirmizi
siyahtan menekse siyahina kadar olan zeytin danelerini,



2) Isleme sekillerine gore;

- Fermente zeytin: Aciligin alkali ¢ozeltisi ile kismen veya tamamen giderilmesi ve
fermente edilmesi ile elde edilen zeytini,

- Dogal fermente zeytin: Aciligin alkali kullanilmaksizin; su, asitli su, tuzlu su ile
fermentasyonla veya tuzlu suya hava vererek fermentasyonla veya dogrudan tuz ile
temas ettirilerek giderilmesi ile elde edilen zeytini,

- Oksidasyonla karartilan zeytin: Yesil zeytin veya rengi donlk zeytin/pembe zeytinin
alkali ile islemden gecirilerek, oksidasyon ile karartildiktan sonra fermente edilerek veya
edilmeden elde edilen zeytini,

3) Piyasaya sunus sekillerine gore;

- Bitilin zeytin: Dogal seklini muhafaza eden, gekirdegi cikarilmamis, sapli veya sapsiz
zeytini,

- Yarim zeytin: Cekirdeksiz veya dolgulu zeytinin yaklasik iki esit parcaya bdllinmesiyle
elde edilen urin(,

- Ceyrek zeytin: Cekirdeksiz zeytinin yaklasik dort esit parcaya ayrilmasi suretiyle elde
edilen drina,

- Bolinmus zeytin: Cekirdeksiz zeytinin uzunlamasina yaklasik dortten fazla esit parcaya
bélinmesi suretiyle elde edilen Grind,

- Dilimlenmig zeytin: Cekirdeksiz veya dolgulu zeytinin, yaklasik olarak esit kalinlikta ve
paralel dilimlenmesi suretiyle elde edilen Grind,

- Kiyilmis/dogranmis zeytin: Cekirdeksiz zeytini degisik sekillerde kiigiik pargalara
ayirmak suretiyle elde edilen Grin,

- Cizik zeytin: Zeytin gesitlerinin uygun ydntemlerle yenilebilme olgunlugu
kazandirlmadan 6nce veya sonra gizilmesi suretiyle elde edilen Urlndg,

- Kirnk zeytin: Cekirdeksiz zeytin, dilimlenmis zeytin veya dolgulu zeytin Uretimi sirasinda
kirllan zeytinlerden elde edilen Griind,

- Kirma zeytin: Taze veya salamuradaki biitiin haldeki zeytinin, ¢ekirdegi kirllmadan
parcalanarak uygun yontemlerle yenilebilme olgunlugu kazandiriimasiyla elde edilen
arding,

- Dolgulu zeytin: Cekirdeksiz zeytinin havug, kirmizibiber, badem igi, kereviz, anguez,
portakal veya limon kabugu, findik ici, kapari gibi uygun dolgu gida maddeleri ile veya
bunlardan hazirlanan maddelerle doldurulmasi suretiyle elde edilen Grind,

- Cekirdeksiz zeytin: Dodal seklini muhafaza eden, cekirdegi cikariimis zeytini,



- Dogal fermente sele zeytin: Siyah olgunluk doneminde hasat edilen ve isleme
teknigine uygun olarak tuz ile kat kat karistirilarak alkali kullaniimaksizin yenilebilme
olgunlugu kazandiriimis ve dis yiizeyi kirismis siyah zeytini,

- Fermente sele zeytin: Siyah olgunluk déneminden hemen 6nce veya siyah olgunluk
déneminde hasat edilen zeytin danelerinin dislik derisimli alkali ¢dzeltisi ile kisa slre
islenmesinden sonra yikanip uygun kaplar igerisinde kuru tuzlama yapilmak suretiyle
hazirlanan Grlng,

- Cevirme/yuvarlama zeytin: Siyah olgunluk doneminde hasat edilen ve isleme teknigine
uygun olarak tuz ile kat kat karistirilip; alkali kullanilmaksizin uygun kaplar icerisinde
kendi suyunda fermente edilerek yenilebilme olgunlugu kazandiriimis ve dis ylizeyi
kirismig siyah zeytini,

- Kurutulmus zeytin: Olgun zeytin danelerinin teknigine uygun olarak suyunun
uzaklastirilmasi ile elde edilen Grand,

- Salamura zeytin: Uygun olgunluk déneminde hasat edilen ve isleme tekniklerine uygun
olarak Uretilen danelerin salamurada yenilebilme olgunlugu kazandirilmasi ile elde edilen
ariing,

- Hurma zeytin: Ceside ve ekolojik sartlara bagli olarak, zeytin danelerinin agacta iken

kendiliinden yenilebilme olgunluguna erismesi sonucu elde edilen Griind,

- Sirkeli zeytin: Zeytin gesitlerinin uygun yontemlerle yenilebilme olgunlugu
kazandirildiktan sonra sirke, aroma maddeleri ile salamura edilmesiyle elde edilen
ariing,

- Karisim zeytin: Zeytinin, degisik soslar, baharat veya diger yenilebilir maddeler ile
karistirilarak veya marine edilerek aromali veya aromasiz elde edilen Grind,

- Karma/karnsik zeytin: Farkl sekillerde piyasaya hazirlanmig farkl cesit ve tipteki
zeytinlerin karisik olarak bir ambalaj icerisinde dolgu gida maddeli veya dolgu gida
maddesiz, aromall veya aromasiz sekilde piyasaya sunulmasi ile hazirlanan trind,

¢) Yenilebilme olgunlugu: Zeytinlerin dogal acihigi giderildikten sonra, uygulanan
islemlere bagl olarak, ¢esni veren maddeler katilsin veya katilmasin, zeytinin kendine
has tat ve koku almasini,

d) Yabanci madde: Salamurada, zeytinde ve ambalaj salamurasinda bulunmasina izin
verilen maddeler disindaki g6zle gorilebilir her tiirlii maddeleri,

ifade eder.
Uriin o6zellikleri

MADDE 5 — (1) Bu Tebligde gegen sofralik zeytinlere ait triin 6zellikleri asadida
verilmektedir.



a) Sofralik zeytinler; yabanci tat ve koku icermemeli, kendine has yenilebilme
olgunlugunda olmali, kokusmus, kiiflenmis ve kurtlanmis olmamali ve her tirli parazit,
bocek ve bunlarin parcalarini ihtiva etmemelidir.

b) Karisim zeytinde, zeytin orani, siizme agirlik tizerinden ilave edilen karisim maddeleri
toplaminin en az %70'i olmalidir.

c) Zeytinin ambalaj salamurasinda pH degeri ve tuz (NaCl) miktari Ek-1'de verilen
degerlere uygun olmalidir. Salamura iginde muhafaza edilmeyen zeytinlerde bu
degerlere, mezokarpta (etli kissmda) bakilir.

¢) Dodal fermente zeytin daha fazla meyve aromasina sahiptir, hafif ac tatta olabilir.

d) Karma ve karisim zeytin haricinde bu Teblig kapsaminda yer alan diger zeytinler igin,
her bir paket Urlinde tek cesit zeytin kullaniimalidir.

e) Sofralik zeytin tretiminde kullanilan su 17/2/2005 tarihli ve 25730 sayili Resmi
Gazete'de yayimlanan "Insani Tliketim Amach Sular Hakkinda Yénetmelik"te yer alan
ozelliklere uygun olmalidir.

f) Biber, sogan, badem, kereviz, kapari, portakal veya limon kabudu, findik ici ve
benzeri maddeler tek basina veya karistirilarak veya ezme gibi fiziksel islemlerden
gecirildikten sonra dolgu gida maddesi olarak kullanilabilir.

g) Cekirdeksiz ve cekirdegi cikarilarak islenen zeytinlerde; 5 mg'dan fazla gelen ¢ekirdek
parcalari veya bitiin ¢ekirdek miktari, 100 gramda 5 adetten fazla olmamalidir.

g) Zeytinde yabanci madde bulunmamalidir. Ancak, Uretim teknolojisi geregi lirlinde
bulunmamasi gereken gekirdek, yaprak, sap, zeytin parcalari ve dolgu gida maddeleri
gibi maddelerin miktari 100 gramda en fazla 10 adet olmalidir.

h) Dane iriligi; cekirdekli tim zeytinlere uygulanir. Zeytinde irilik kriteri, 1 kg’da bulunan
dane adedine gore degerlendirilir. Zeytinin dane iriligi araliklari Ek-2'de verilmistir.
Zeytinin dane sayisi ambalaj tizerinde belirtilen en dislik dane sayisindan % 5 daha az
olabilir.

Katki maddeleri

MADDE 6 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan trinler 22/5/2008 tarihli ve 26883
saylll Resmi Gazete'de yayimlanan "Tirk Gida Kodeksi-Renklendiriciler ve Tatlandiricilar
Disindaki Gida Katki Maddeleri Tebligi"nde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Bu Teblig kapsaminda yer alan Uriinlerde renklendirici ve tatlandirici kullaniimaz.

Bulasanlar

MADDE 7 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan triinler 23/9/2002 tarihli ve 24885
sayill Resmi Gazete'de yayimlanan "Tirk Gida Kodeksi-Gida Maddelerinde Belirli



Bulasanlarin Maksimum Seviyelerinin Belirlenmesi Hakkinda Teblig"deki yer alan
hikidmlere uygun olmalidir.

Pestisit kalintilar

MADDE 8 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Uriinlerdeki pestisit kalinti miktarlari,
11/1/2005 tarihli ve 25697 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan "Tirk Gida Kodeksi-
Gidalarda Maksimum Bitki Koruma Uriinleri Kalinti Limitleri Tebligi"nde yer alan
hikiimlere uygun olmalidir.

Hijyen

MADDE 9 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urinler Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nin Gida Hijyeni boliiminde yer alan genel kurallara uygun olarak Uretilmeli
ve 2/9/2001 tarihli ve 24511 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan "Tirk Gida Kodeksi-
Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi"ne uygun olmalidir.

Ambalajlama ve etiketleme-isaretleme

MADDE 10 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Uriinlerin ambalajlanmasi,
etiketlenmesi ve isaretlenmesinde, "Tlirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"nin Ambalajlama ve
Etiketleme-Isaretleme Béliimii ile 25/8/2002 tarihli ve 24857 sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan "Tlrk Gida Kodeksi-Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme
Yoniinden Etiketleme Kurallari Tebligi"nde yer alan hiikiimlerin yani sira asagidaki

kurallara da uyulmalidir:

a) Sofralik zeytinlerde Grilin ismi, olgunluk derecelerine, piyasaya sunus sekillerine gére
tanimlanan isimlerle desteklenmelidir.

b) Sofralik zeytinlerin isleme sekilleri etiket lizerinde Uriin adi ile ayni ylizde belirtilebilir.
c) Zeytin cesidi, sadece bitiin haldeki zeytinlerde etiket lizerinde belirtilebilir.
¢) Dolgulu zeytinlerde (irin ismi dolgu gida maddesinin adiyla ifade edilir.

d) Karisim zeytinlerde, karisimin saglandigi yenilebilir maddeler ya da karisim yéntemine
gdre isimlendirme yapilabilir.

e) Cekirdeksiz zeytin, dolgulu zeytin ve bitlin haldeki zeytinler 1 kg'daki dane adedi baz
alinarak, EK-2'de yer alan tabloya uygun olarak dane adedi etiket lizerinde
belirtilmelidir.

f) Zeytinlerdeki tuz (NaCl) icerigi 100 gramda 4.5 grama kadar ise "az tuzlu" olarak
isimlendirilebilir.

Tasima ve depolama



MADDE 11 — (1) Bu Tebligde yer alan Uriinlerin depolanmasi ve taginmasinda, "Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmelidi"nin Gidalarin Tasinmasi ve Depolanmasi Boliimiindeki
kurallara uyulmaldir.

Numune alma ve analiz metodlan

MADDE 12 — (1) Bu Tebligde yer alan trinlerin lretim hattindan ve muhafaza
deposundan numune alinmasinda "Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi"nin Numune Alma ve
Analiz Metodlar1 Bolimuindeki kurallara uyulmalidir. Numune, uluslararasi kabul gérmis
metodlarla analiz edilmelidir.

Tescil ve denetim

MADDE 13 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan Urinleri Ureten ve satan isyerleri;
tescil ve izin, ithalat islemleri, kontrol ve denetim sirasinda bu Tebli§ hiikiimlerine
uymak zorundadir. Bu hikimlere uymayan isyerleri hakkinda gerekli islemler, 7/5/2004
tarihli ve 5179 sayili "Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun
Hikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulli Hakkinda Kanun" hiikiimlerine gore,
Tarnim ve Kdyisleri Bakanligi tarafindan yapilir.

Uyum zorunlulugu

GECICI MADDE 1 — (1) Halen faaliyet gésteren ve bu Tebli§ kapsaminda yer alan
drlinleri Greten ve satan isyerleri 1 yil icinde Tebli§ hiikimlerine uymak zorundadir. Bu
sure icinde gerekli diizenlemeleri yapmayan igyerleri ve satis yerlerinin faaliyetlerine izin
verilmez. Bu siirenin sonunda s6z konusu Uretim yerleri ile Tebli§ hiikiimlerine uymayan
triinleri satan isyerleri hakkinda, 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabuli Hakkinda
Kanun hiikiimlerine goére yasal islem yapilir.

Yurirluk
MADDE 14 — (1) Bu Teblig yayimi tarihinde yirirlilige girer.
Yiritme

MADDE 15 — (1) Bu Teblig hiikiimlerini Tarim ve Kdyisleri Bakani yur{it(r.

EK-1

Tablo 1 - Zeytin ambalaj salamurasinda pH degeri ve sodyum kloriir
oranlari

(Isil islemsiz)

Zeytin tipleri Tuz (NaCl) % PH degeri



(m/v)(1) (en yliksek)

(en az)
Siyah zeytin
- Fermente siyah zeytin 7 4.5
- Dogal fermente siyah zeytin 4 -
Yesil zeytin ve rengi donlik zeytin 5 4.5

(1) Salamura icinde muhafaza edilmeyen zeytinlerde tuz (NaCl), mezokarp (etli)
kisminda % (m/m) olarak tayin edilir.

Tablo 2 - Zeytin ambalaj salamurasinda pH degeri ve sodyum kloriir
oranlan

(Hermetik kaplarda)
Tuz (NaCl) %

pH degeri
Zeytin tipleri (m/v)
(en az) (en yiksek)
Pastdrize edilen zeytinler (1)
- Siyah zeytin 4 5.5
- Diger zeytinler 1 4.5
Sterilize edilen zeytinler Aranmaz 8.0

(1) Salamurada pH en ¢ok 4.0 oldugunda sodyum kloriir oranina bakilmaz.

Tablo 3 - Zeytin ambalaj salamurasinda pH degeri ve sodyum kloriir
oranlari

(Kontrollii gaz altinda)
Tuz (NaCl) %

pH degeri
Zeytin tipleri (m/v)
(en az) (en yiksek)
Siyah zeytinler (1) 4 5.5
Yesil zeytinler(1) 4 4.5

(1) Salamura icinde muhafaza edilmeyen zeytinlerde tuz (NaCl), mezokarp (etli)
kisminda % (m/m) olarak tayin edilir.



EK -2

Zeytinin danesinin irilik dereceleri (dane/kg)

60-70 121-140 201-230
71-80 141-160 231-260
81-90 161-180 261-290
91-100 181-200 291-320
101-110 321-350
111-120 351-380

381-410

Not 1- Zeytin danesinin irilik dereceleri 410’dan sonra elliser elliser artar.

Not 2- Iki ardisik kalibre birlestirilerek kullanilabilir.



