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Konu: Numune Analiz Sonucu

KANTARCI TARIM VE GIDA URUNLERI TICARETI ADI ORTAKLIGI

Tarafimiza 29.01.2026 tarihinde EO11 kodu ile girisi yapilan numunenizin
laboratuvar sonuglari, Rapor numarasi; 260502-011 olan Cografi Isaret Analiz Raporu
ekte yer almaktadir.

Rapora istinaden beyanda bulundugunuz 1700 kg zeytinyaginiz, kimyasal ve duyusal
analizleri sonucuna bagli olarak Cografi Isaret Duyusal Analiz degerlendirmesinde 58
medyan ile Ayvalik Zeytinyagi Cografi isaret Hologramli etiketini kullanmaya hak
kazanmustir.

Bilgilerinizi rica ederim.

Ahmet BAC
Genel Sekreter

Ek :260502-01 INOLU RAPOR (3 Sayfa)
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ATORIEYTINYAGI ANALIZ LABORATUVARI

INTERNATIONAL Test
OLIVE TS EN ISO/IEC 17025

COUNCIL A IK TICARET ODASI LAB. HIZM. AS = =
Fevzipasa-Vehbibey 10022 Sk. No:14 Ayvalik /BALIKESIR | AB0oTTT |
Tel: 0266 3121517-0266 3125660 EbOSOLOi[ |
ANALIZ RAPORU /ANALYSIS REPORT 09 .26
Miisterinin Adi/Adresi : AYVALIK TICARET ODASI _
Customer Name/Adress: Fevzipasa-Vehbibey mah. 10023 sk. No:9 Ayvalik /BALIKESIR
Laboratuvar Kabul Numarasi 126011
Laboratory Acceptance Number
Numune Kabul Tarihi : 29.01.2026
Sample Acceptance Date
Num.Cinsi/Miktari/Miisteri Gelis No: Zeytinyad: /4x250ml./E011
SampleType / Quantity / Arrival No.
Analizin Yapildigi Tarih : 05.02.2026
Date of analysis
Raporun toplam sayfa sayisi E3
Total page number of the report:
Agiklamalar:1. Numune alma iglemi laboratuvarimiza ait degildir.
Remarks: 2.Feragat Beyani: Miisteri tarafindan getirilen numunede, numune aliminin analizleri

gerceklestirebilecek uygunlukta olmasi numunenin laboratuvara kabullne kadar gegen stireg
icerisinde taginmasi ve muhafazasi numuneyi getiren mgterinin sorumlulugundadir. Raporda
yer alan numunenin gelis kodu, musteri beyani dogrultusunda alinmistir.

3. Sonuclar numunenin teslim alindigi hali igin gegerlidir.

4, BU rapor laboratuvara gelen numuneyi temsil eder.

5. Miisterinin istedi dogrultusunda karar kurali uygulanmamaktadir.

6. '+ * Isaretli deneyler akreditasyon kapsami dahilinde degildir.

Deney sonuglar ve metotlar bu raporun tamamlayici kismi olan takip eden sayfalarda verilmistir.
Test methods are given on the following pages which are part of this report.

Deney laboratuvan olarak faaliyet gosteren ATO Lab. Hizm.AS., AB-0677-T dosya numarasi ile TS
EN ISO/IEC 17025 :2017 standardina gore TURKAK tarafindan akredite edilmistir.

ATO Lab.Hizm. AS. accredited by TURKAK under registration number AB-0677-T for TS EN ISO/IEC17025:2017
as test laboratory.

TURKAK deney raporlarinin tamimirhgi konusunda Avrupa Akreditasyon Birligi (EA) ile Cok Tarafh
Anlasma ve Uluslararasi Laboratuvar Akreditasyon Birligi (ILAC) ile karsilikli tanima anlagsmasi
imzalamgtirs-Turkish Accreditation Agency (TURKAK) is a signatory to the European co-operation for
Accreditation {E@ﬁﬁltﬂateral Agreement (MLA) and to the International Laboratory Accreditation Cooperation
(ILAC) Mutual Rechghition Arrangement (MRA) for the recggnition of testing reports.
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Bu’mporf'féﬁb’fa,mxgp{n yazili izni olmadan kismen kopyalanip ¢ogaltilamaz. Imzasiz ve muhirsiz raporlar
;er;,ersiz’di_r&ﬂj)is-re@g_sﬁ-fshalI not be reproduced other than in full except with the permission of the laboratory. Testing
s Sl reports without signature are invalid.
Bu rapor, adli islemler ve reklam amaci ile kullanilamaz. This report cannot be used.for | ‘proceedings or
advertising purposes. KON’;:R(}!_\U KO
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AYVALIK TICARET ODASI ATOLAB

LABORATUVAR HIZMETLERI AS m——

02-26

# KIMYASAL ANALIZLER/ Chemical Analysis

Deney metodu: TURK GIDA KODEKSI ZEYTINYAGI VE PIRINA YAGI ANALiZ METOTLARI TEBLIGI
(TEB.NO: 2014/53)

Test method : Turkish food codex olive oil and pomace oil analysis methods.
#Analizler /Analysis : Analiz Sonu¢g __ TGK Nat. Sizma Analiz Metodu
Analysis Result Ex.Virgen Limit Analysis Method
“Serbest Yag Asitligi (Oleik Asit Cins.) : 0,54 : <0,8 2014/53 Ek:2

Free Fatty Acid(In terms of oleic acid

“Peroksit Degeri (meqvalan gr O/kg) : 6,0 < 20,0 2014/53 Ek:3
Feroksit Value (meqvalan gr O/kg)

#*0zgiil Absorbans Kaz :1,549 <25 2014/53 Ek:8
Specific Absorbance K270 :0,100 <0,22
AK  :0,0025 < 0,01

Goriis ve Yorumlar/ Opinions and interpretations:: TURK GIDA KODEKSI ZEYTINYAGI VE PIRINA YAGI TEBLIGI
(TEB.NO: 2017/26)'ne gdre Natirel Sizma Zeytinyadi olarak siniflandirimistir. /According to the Tiirkish Food

Codex Olive Oil And Pomace Oil Communique (TEB.NO: 2017/26), it is classified. agNa'@@IﬁX{ra Virgin
Olive Oil. U; R AP
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Bu rapor, laboratuvarin yazil izni olmadan kismen kopyalanip gogaltilamaz. imzasiz Ve mihrstiiz raporlar
gegersizdir. This report shall not be reproduced other than in full except with the permission of the laboratory.
Testing reports without signature are invalid.

Bu rapor, adli islemler ve reklam amaci ile kullanilamaz. This report cannot be used for legal proceedings or

advertising purposes. KGN?ROL IU KOPYA
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AYVALIK TICARET ODASI
LABORATUVAR HIZMETLERI AS

DUYUSAL ANALIZ/Sensory Analysis

Analiz metod:COI/T.20/Doc. No 15/Rev. 11 Method For The Organoleptic Assesment Of Virgin Olive Oil

Cevre Sartlan : Laboratuvar :22,2 °C / Numune Hazirlama Odas :20,3°C
Environmental conditions : Laboratory :22,2 °C/ Sample preparation room  :20,3 °C

AB-0677-T

260502-011
02-26

NATUREL ZEYTINYAGINDA DUYUSAL OZELLIKLERIN DEGERLENDIRILMESI

KUSURLAR Analiz Sonug TGK&COI Analiz Metodu
DEFECTS (medyan) Ex.Vir.Limit
Kizisma/Camurlu tortu
Fusty/Muddy sediment 0,0
Kiifli / Rutubetli / Topraksi
Musty/Humid/Earthy 0,0
Sarabimsi / Sirkemsi / Asit / Eksi
Winey/vinegary acid/sour 0,0
Donmus Zeytin (Odunumsu) Md=0 COIT 20 Doc.No:15
Frostbitten Olives (wet wood) 0,0
Ransit
Rancid 0,0
Diger
Other negative attributes 0,0
POZITIF OZELLIKLER Analiz Sonug TGK&COI
POSITIVE ATTRIBUTES (medyan) Ex.Vir.Limit
Meyvemsilik Yesil /CJOIgun)
Fruity ( Green /CJ Ripe ) 4,0
Acihik Mf>0
Bitter 5.2
Yakicilik
. Pungent 3,5

Meyve Kategori(Diisiik/Orta/Yiiksek): Orta
Category of Fruitness: Mild/Medium/Intense Medium

Tadimcilann Sayis1 /Number of Tasters : 10

Duglk Me < 3.0
Orta Me 3.0< Me < 6.0
Yiksek Me >6.0

Goriis ve Yorumlar /Opinions and interpretations: Duyusal 6zellikleri yonlyle, COI T 20 DOC. NO:15 ‘e

gore Natirel Sizma Zeytinyad: olarak siniflandinimigtir./ In terms of sensory properties,-it-is=classified
o Vi e, N

Natural Extra Virgin Olive Qil according to COI T 20 DOC. NO:15.

Mengse Ayvalik ; Il Evet/ [ Hayir

Bu rapor, laboratuvarin yazili izni olmadan kismen kopyalanip gogaltilamaz. imzas|z
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gecersizdir. This report shall not be reproduced other than in full except with the permission-of the laboratory.
Testing reports without signature are invalid.
Bu rapor, adli islemler ve reklam amaci ile kullanilamaz. This report cannot be used for legal proceedings or

advertising purposes.
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