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ÖZET  
 
Zeytinyağı içerdiği yüksek oranda tekli doymamış yağ asitleri ile karakterize edilmekte olup, sağlık üzerine yararlı 
etkilileri bulunan fenolik bileşikler, sekualen ve E vitamini gibi fitokimyasallar açısından önemli bir kaynaktır. Zeytinyağı 
‘doğal fonksiyonel gıda’ olarak da bilinmekte ve oksidatif strese bağlı olarak oluşan kanser, kalp damar hastalıkları, 
ülser ve diyabet gibi hastalıklar ile Alzheimer ve bunama gibi yaşlanmaya bağlı oluşan hastalıklar üzerine koruyucu 
etkileri bulunmaktadır. Zeytinyağı tüketimine bağlı olarak kanser, kalp damar hastalıklarının oluşum riski ve bu 
hastalıklardan olan ölüm oranlarının daha az olduğu belirtilmektedir. Bu koruyucu etki zeytinyağı içinde bulunan 
biyoaktif bileşenlerin sinerjistik etkileşimi ile sağlanmaktadır. Bu çalışmada zeytinyağındaki biyoaktif bileşenlerinin 
sağlık üzerine yararları ve ilgili etki mekanizmaları derlenmiştir.  
 
Anahtar Kelimeler: Biyoaktif bileşenler, Antioksidan, Zeytinyağı, Oksidatif stres, Sağlık etkileri 
 
 

Bioactive Compounds in Olive Oil and Their Health Benefits 
 

ABSTRACT 
 
Along with its high content of monounsaturated fatty acids, olive oil is an important source of health beneficial 
phytochemicals such as phenolic compounds, squalene, and vitamin E. It is also considered as a ‘natural functional 
food’, and it may have protective effects on oxidative stress derived illnesses such as cancer, cardiovascular 
diseases, ulcer, diabetes and age-related disorders such as Alzheimer and dementia. It has been stated that high 
consumption of olive oil is associated with a reduced risk of incidence and mortality of cardiovascular disease and 
cancer. This protective effect is more likely to be the synergistic interactions between bioactive compounds in olive oil. 
In this review, the health benefits of olive oil bioactive compounds and their mechanisms of actions are reviewed. 
 
Key Words: Bioactive components, Antioxidant, Olive oil, Oxidative stress, Health effects 
 

 
GİRİŞ  
 
Akdeniz diyeti zeytinyağı, sebze, meyve ve tahıllar 
açısından zengin bir beslenme şeklidir. Zeytinyağı 
tüketimi kardiyovasküler hastalıklar, kanser, Parkinson 
ve Alzheimer gibi hastalıkların oluşum riskini ve bu 
hastalıklardan kaynaklanan ölüm riskini azaltmaktadır 
[1,2]. Akdeniz diyetinin yararlı etkilerinin altında yatan 
mekanizmaları inceleyen klinik çalışmalar eksik 
olmasına rağmen, bu etkiler kısmen zeytinyağı 
tüketimine bağlanmaktadır [3-6].  

 
Zeytinyağı Olea europea L. ağacının meyvelerinden 
elde edilen, kendine has lezzeti, aroması bulunan bir 
üründür. Bitkisel yağ üretiminin %4’ünü karşılamaktadır 
ve dünyada yıllık üretim yaklaşık iki milyon tondur. 
Binlerce yıldan beri Akdeniz ülkelerinde başlıca gıda 
olarak tüketilen zeytinyağının kullanımı günümüzde 
diğer dünya ülkelerinde de giderek artmaktadır. 
Zeytinyağının sağlık üzerine etkilerinin ortaya çıkması ile 
üretimi geleneksel üretici olmayan Amerika, Kanada, 
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Avustralya, Japonya gibi ülkelerde de yaygınlaşmıştır 
[7].  
 
Zeytinyağının antioksidan [8, 9], antienflamatuvar [10, 
11], antiatherojenik [12], anti-ülser [13], antikanserojen 
[14-16], antimikrobiyal [17], diyabetik [18, 19], sinir 
sistemini koruyucu [19, 20], deriyi koruyucu [21] ve 
yaşlanmaya karşı [22] etkileri bulunmaktadır. Zeytinyağı 
önemli bir tekli doymamış yağ asidi (oleik asit) 
kaynağıdır.  
 
Zeytinyağının özellikle kalp sağlığı üzerine etkileri 
bilinmektedir ve bu yüksek oranda içerdiği tekli 
doymamış yağ asitlerine bağlanmaktadır. Amerikan 
Gıda ve İlaç İdaresi (FDA), 72 klinik çalışma sonucunda 
2004 yılında zeytinyağı etiketlerinin üzerine iki yemek 
kaşığı (23g) günlük zeytinyağı tüketilmesinin içerdiği 
tekli doymamış yağ asitlerinden dolayı koroner kalp 
hastalıkları riskini azaltacağı şeklinde bir ifade 
konulmasına izin vermiştir [23]. Ancak zeytinyağı 
antioksidan aktivite, iltihaplanmayı önleme, kolesterol ve 
kan basıncını düşürme gibi farklı etki mekanizmaları ile 
çeşitli hastalıkların oluşumunda rol alan patolojik 
proseslerde etkili farklı bileşenlerden oluşmaktadır. 
Kronik hastalıkların önlenmesi ile ilişkili olarak zeytinyağı 
tüketiminin yararlı etkileri yağ asidi bileşimi yanında 
özellikle antioksidan etkili biyoaktif bileşenlerine de 
bağlanmaktadır. Zeytinyağının temel antioksidan 

bileşenleri hidrofilik (tirozol, hidroksitirozol, oleuropein) 
ve lipofilik (tokoferoller) fenolik bileşiklerle beraber 
hidrokarbonlar (sekualen), renk vericilerden klorofiller ve 
karotenoidler (β-karoten)’dir [24].  
 
Lipofilik fenolik bileşenlerden tokoferoller diğer bitkisel 
yağlarda da bulunmasına rağmen bazı hidrofilik 
fenolikler bulunmamaktadır [25]. Bu bileşenler ürünün 
kendine has özelliklerinin oluşumunda rol almakta, 
miktarları zeytin tipi, yetiştirme koşulları ve bölgesi, 
tarımsal faaliyetler, proses ve depolama aşamalarına 
göre değişim göstermektedir [26-28]. 
 
Bu çalışmada zeytinyağında bulunan biyoaktif 
bileşenler, bu bileşenlerin sahip olduğu etki 
mekanizmaları ve sağlık üzerine etkileri derlenmiştir. 
 
ZEYTİNYAĞININ BİLEŞENLERİ 
 
Zeytinyağının içinde pek çok bileşen bulunmaktadır ve 
bu bileşenler Tablo 1’de gösterilmiştir. Zeytinyağının 
%98’lik kısmını serbest yağ asitleri ve gliseritler 
oluştururken %2’lik kısmını fenolik bileşikler, steroller, 
sekualen, triterpenler, pigmentler (karotenoid, klorofil) 
gibi minor bileşenler oluşturmaktadır. 
 

 
Tablo 1. Zeytinyağı bileşenleri [25, 29, 96] 

Majör Bileşenler (%98) Minör Bileşenler (%2)  
• Yağ asitleri  

� Oleik asit  
� Linoleik asit  
� Palmitik asit  
� Stearik asit  
� Linolenik asit 

• Gliseritler 

• α-Tokoferol  
• Steroller  

� β-Sitosterol  
� Campesterol  

• Hidrokarbonlar  
� Sekualen  
� β-Karoten  

• Triterpenoik alkoller  
• Alifatik alkoller  
• Fosfolipitler  
• Renk vericiler  

� Klorofiller  
� Feofitinler  

• Aroma bileşenleri  
• Fenolik maddeler  

� Fenolik asit ve türevleri (sinnamik asit, 
koumarik asit gallik asit, kafeik asit, ferulik asit) 

� Fenolik alkoller (tirozol, hidroksitirozol) 
� Sekoiridoidler (oleouropein, elenoik asit) 
� Lignanlar (pinoresinol, asetoksipinoresinol) 
� Flavonoidler (apigenin, luteolin)  

 
Zeytinyağı bileşenleri antioksidan, antienflamatuvar, 
antikarsenojenik etkiler göstererek, LDL miktarını 
düşürerek, membran lipitlerinin ve hücre içi moleküllerin 
oksidasyonunu önleyerek çeşitli hastalıklara karşı 
koruyucu etki göstermektedir. Bu bileşenlere ait etki 
mekanizmaları Tablo 2’de gösterilmiştir.  
 
 
 

Yağ Asitleri 
 
Zeytinyağında en sık görülen yağ asitleri palmitik 
(%6.30–20.93), palmitoleik (%0.32-3.52), stearik 
(%0.32-5.33), oleik (%55.23-86.64), linoleik (%2.7-
20.24) ve linolenik (%0.11-1.52) asitlerdir [30]. Tekli 
doymamış yağ asitlerinden, Omega-9 grubu yağ 
asitlerinin öncüsü olan oleik asidin fazla olması 
zeytinyağının karakteristik bir özelliğidir. Diğer tohum 
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yağları ise çoğunlukla Omega-6 grubundan linoleik asit 
gibi çoklu doymamış yağ asitlerini içermektedir. Çoklu 
doymamış yağ asitlerine oranla oksidasyona daha 
dayanıklı olan oleik asit, zeytinyağının uzun raf ömrüne 
ve dayanıklılığına katkıda bulunmaktadır. Ayrıca hücre 
membranı ve lipoproteinlerde (kanda kolesterolün 
çözünmesi ve taşınması için protein ve kolesterolden 
oluşmuş yapı) bulunan oleik asit, bu yapıları oksidatif 
strese karşı korumaktadır [31].  
 
Oleik asidin ve yüksek miktarda tekli doymamış yağ 
asitleri içeren diyetlerin kardiovasküler hastalıklar için 
risk faktörü olan trigliserit, kolesterol miktarini azalttığı 

[32,33], tansiyonu düşürdüğü [34], LDL (düşük 
yoğunluklu lipoprotein) kolesterolün oksidasyona karşı 
hassasiyetini azalttığı [35], iltihaplanmayı önlediği [36] 
bilinmektedir. Birçok in vitro ve in vivo çalışmada oleik 
asidin kanser üzerine etkisi incelenmekte olup göğüs, 
kolorektal, akciğer ve prostat kanseri oluşum riskini 
azalttığı gösterilmiştir [37,38]. Diyabet ile ilişkili olarak 
tekli doymamış yağ asitlerinin glukoz dengesi ve insülin 
hassasiyetini iyileştirdiği, plazma glukoz ve insulin 
konsantrasyonunu düşürdüğü [39,40], yaşlanma ile 
ilişkili olarak da azalan idrak kabiliyeti performansını 
iyileştirdiği belirtilmektedir [41,42].  

 
Tablo 2. Zeytinyağı bileşenlerinin etki mekanizmaları 
Bileşen  Etki mekanizması  Kaynak 
Oleik asit  Toplam LDL kolesterol ve trigliserit miktarını azaltır, antienflamatuvar ve tansiyon 

düşürücü etki gösterir, hücre membranı ve lipoproteinleri oksidatif strese karşı korur,  
kolon, akciğer, göğüs ve prostat kanseri oluşum riskini azaltır, insulin hassasiyetini 
azaltır, plazma glikoz ve insülin miktarını azaltır  

[38-42] 

Fenolik bileşikler  Hücre içi antioksidan enzim aktivitelerini artırır, LDL kolesterol oksidasyonunu önler, 
DNA’ya karşı koruma sağlar, antienflamatuvar etki gösterir, UV’ye karşı koruma sağlar, 
sinir sistemini korur, kan glikoz seviyesini düşürür 

[11,19-22] 

Sekualen  UV ve radyoaktiviteye karşı koruma sağlar  [54] 
Karotenoidler Antioksidan etkili, kanser ve kardiyovasküler hastalıklara karşı koruma sağlar  [57,60] 
Lutein  Katarak ve maküler bozulmaya karşı koruyucu, antioksidan ve anti-kanserojen etkili, 

DNA’yı oksidasyona karşı korur  
[64, 66, 69] 

Klorofil  Antioksidan etkili, kansere karşı koruma sağlar [70-72] 
α-Tokoferol Antioksidan etkili, biyolojik membrane ve lipoproteinlerin oksidasyonunu önler, 

aterosklerozu önler, göğüs kanseri oluşum riskini azaltır, DNA’yı oksidasyona karşı 
korur, sinir sistemini korur  

[73,74] 

Triterpenler  Antioksidan ve antienflamatuvar etkili, damarların gevşemesinde ve kalp ritmini 
düzenlemede etkili  

[80] 

Steroller  Membran lipit peroksidasyonuna karşı koruma sağlar, antienflamatuvar etkili, 
endotelyal bozukluklar üzerine etkili, plak oluşumunu azaltır, toplam LDL kolesterol ve 
trigliserit miktarını azaltır, akciğer, göğüs, mide kanserlerinde tümor büyümesini azaltır, 
immün yanıtı ve antioksidan enzim aktivitesini artırarak antikanserojen etki gösterir 

[84-86, 89-91, 94] 

 
Fenolik Bileşikler 
 
Zeytinyağının kendine has acı, keskin ve buruk 
tadından, organoleptik özelliklerinden sorumlu olan 
fenolik maddeler besinsel açıdan önem taşımaktadır. 
Miktarı pekçok faktöre göre 50-1000 mg/kg arasında 
değişen fenolik maddeler; fenolik asitler (vanilik asit, 
ferulik asit, gallik asit, kafeik asit), lignanlar (pinoresinol, 
asetoksipiniresinol), flavonlar (apigenin, luteolin), 
sekoiridoidler (oleuropein), fenolik alkoller (tirosol, 
hidroksitirosol) ve hidroksi izokromanlar olarak alt 
sınıflara ayrılmaktadır [43].  
 
Biyoyararlılıkları oldukça yüksek olan zeytinyağı 
fenolikleri antioksidan aktiviteye sahip bileşiklerdir. 
Fenoliklerce zengin sızma zeytinyağı ile beslenme 
trigliserit miktarını ve LDL kolesterolü azaltmakta, 
yüksek yoğunluklu lipoprotein (HDL) kolesterolü 
artırmakta, LDL oksidasyonuna karşı koruma 
sağlamakta, damarlarda gevşemeyi sağlamakta, kan 
basıncını düşürmekte, platelet kümelenmesini 
azaltmakta, ateroskleroz oluşumunda risk faktörü olan 
endoteliyal fonksiyon bozukluğunda (damar endotel 
tabakasındaki fonksiyon bozukluğu nedeni ile 
damarların gevşemesi ve kasılmasına neden olan 
moleküllerde oluşan dengesizlik) iyileşme sağlamakta, 
iltihaplanmayı baskılamakta ve böylece kalp damar 
hastalıklarının oluşum riskini azaltmaktadır [44]. 

Özellikle sekoiridoidler ve lignanlar kanserin 
önlenmesinde etkili olup kolon ve göğüs kanserinde 
etkili sonuçlar alınmaktadır [45, 46]. Bazı fenoliklerin 
(oleuropein, tyrosol, hidroksitirosol) antimikrobiyal ve 
antiviral aktiviteleri bulunmakta, ülsere neden olan 
Helicobacter pylori bakterisini inhibe ederek ülser 
oluşum riskini azaltmaktadır [47]. Ayrıca oleuropein UV’ 
ye karşı koruma sağlamakta [21], tyrosol ve 
hidroksitirosol ise nörolojik koruma sağlamakta [20,48] 
ve kemik oluşumunu artırmaktadır [49].  
 
Son yıllarda önem kazanan zeytinyağı fenolik 
bileşenlerinden biri de hidroksitirosolün aldehit ve keton 
gibi karbonil bileşiklerle reaksiyona girmesi ile oluşan 
hidroksi izokromanlardır. Zeytinyağında başlıca 1-fenil-
6,7-dihidroksi izokroman ve 1-(3'-metoksi-4'-
hidroksi)fenil-6,7-dihidroksi izokroman bulunmaktadır. 
Buların miktarı oldukça düşük olup (8-1400 ng/kg) 
yağdaki hidroksitirosol ile karbonil bileşik miktarına bağlı 
olarak değişmektedir [50]. Yapılan çalışmalarda bu 
bileşiklerin hücre içine kolayca penetre edebildiği, 
antioksidan özellik gösterdiği, lipit peroksidasyonunu 
önleyerek, radikal yakalayarak, hidrojen peroksit 
miktarini azaltarak oksidatif strese karşı hücreleri 
koruduğu, kalp damar hastalıklarında önemli rol 
oynayan platelet kümelenmesini azalttığı gösterilmiştir 
[51,52]. İzokromanların antioksidan aktivitelerinin Trolox, 



B. Bayram, B. Özçelik  Akademik Gıda 10(1) (2012) 77-84 

 80 

N-asetil sistein, melatonin gibi bilinen antioksidan 
moleküllerden daha fazla olduğu belirtilmektedir [53]. 
 
Sekualen 
 
Sekualen önemli biyolojik özelliklere sahip triterpen bir 
hidrokarbondur. Kolesterol ve diğer sterollerin metabolik 
öncül maddesi olup steroid hormonları sentezinde rol 
almaktadır. Diğer bitkisel yağlara oranla sekualen 
zeytinyağında daha yüksek oranda bulunmaktadır. 
Zeytinyağı %0.7 oranında sekualen içerirken diğer 
gıdalar ve yağlar %0.002-0.030 oranında içermektedir. 
Tüm vücutta dağılmış olmasına rağmen sekualenin 
büyük çoğunluğu deriye taşınmaktadır. Sekualen UV ile 
oluşan hasara karşı korumakta, deride antioksidan 
aktivitesi ile UV etkisiyle oluşan lipit peroksidasyonunu 
önlemektedir. Benzer şekilde sekualen radyoaktiviteye 
karşı da koruma sağlamaktadır. Zeytinyağı tüketen 
ülkelerde deri kanserinin görülme sıklığının az olması 
sekualenin koruyucu etkisine bağlanmaktadır [54]. 
Hayvan modellerinde yapılan çalışmalarda sekualenin 
hücrelerin kontrolsüz olarak aşırı çoğalmasına neden 
olan ras onkogeninin aktivitesini azaltarak özellikle 
göğüs, pankreas ve kolon kanseri hücresi çoğalmasını 
ve tümör büyümesini önlemektedir [55]. Bu 
mekanizmada sekualenin serbest radikal yakalaması 
yanında ksenobiyotikleri (organizmaya yabancı toksik 
kimyasal maddeler) metabolize eden enzimlerin 
fonksiyon ve sentezini düzenlemesi, böylelikle 
karsinojenlerin (kansere neden olan madde) aktivitesini 
değiştirmesi de etkili olmaktadır [56]. Sekualen koruyucu 
ajan olarak görev yapıp kemoterapi ile oluşan yan 
etkilerin azalmasına neden olmaktadır. Ayrıca vücut 
savunma sistemine zarar veren veya sistemi zayıflatan 
çeşitli antijenlere karşı immun cevabı artırdığı için ilaç 
iletim uygulamalarında kullanımı araştırılmaktadır. 
Hücreleri oksijenleştirme etkisi de olan sekualen, 
hücrelere daha fazla oksijen girişini sağlayarak enerji 
metabolizmasını artırmaktadır. Sekualenin kalp damar 
sağlığı ve yaşlanma üzerine de etkileri bulunmaktadır 
[54].  
 
Pigmentler 
 
Klorofiller ve karotenoidler zeytinyağının yeşilden sarıya 
değişen renginden sorumlu pigmentlerdir. Klorofiller 
yeşil renkten sorumlu olup feofitin bu grupta en önemli 
pigment olarak yer almaktadır. Karotenoidler arasından 
başlıca β-karoten ve lutein ise sarı renkten sorumludur. 
Karotenoid miktarı genelde 10 mg/kg’i geçmemektedir. 
Miktar olarak en fazla lutein bulunurken bunu β-karoten 
ve diger ksantofiller (neoksantin, luteoksantin, 
mutatoksantin) takip etmektedir. Ksantofiller yağ asitleri 
ile ester oluşturarak karotenoidlerin ve zeytinyağı 
renginin stabilitesinde rol almaktadır [30].  
 
Karotenoidler besinsel önemlerinden dolayı son yıllarda 
önem kazanmıştır. Bazıları (β-karoten, α-karoten, β-
kriptoksantin) A vitamini öncül maddeleridir. Yapılan 
çalışmalarda karotenoidlerin antioksidan moleküller 
olduğu, bu özellikleri ile deri ve göz bozuklukları [57], 
kanser [58, 59] ve kalp damar hastalıklarında [60] 
koruyucu etkileri olabileceği belirtilmiştir. Buna karşı 
çeşitli in vivo çalışmalarda bazı koşullarda 

karotenoidlerin prooksidan [61] ve prokarsinojen [62] 
etkileri saptanmıştır. Zeytinyağında çoğunlukla bulunan 
lutein ve β-karoten ile ilgili olarak kanserin önlenmesi 
üzerine birçok çalışma yapılırken [63, 64] zaman zaman 
çelişkili sonuçlar da alınmaktadır [62, 65]. Lutein 
zeaksantin ile birlikte gözde keskin görüşü sağlayan, 
fotoreseptörlerin olduğu noktada (fovea) biriktiği için göz 
sağlığı ile ilişkili çalışmalar yapılmaktadır. Her iki 
pigmentin de katarak ve maküler bozulmaya (retina 
bölgesinde bulunan maküler dokunun yaşlanma sonucu 
deforme olarak bozulması) karşı koruyucu olduğu 
belirtilmektedir [66, 67]. Ayrıca lutein antioksidan aktivite 
göstermekte [68], DNA hasarına karşı koruma 
sağlamaktadır [69].  
 
Klorofiller antioksidan aktiviteye sahip [70, 71] 
olmalarıyla beraber bazı koşullarda karotenoidler gibi 
prooksidan olarak da görev yapmaktadır. Bazı 
çalışmalarda klorofillerin kansere karşı koruyucu aktivite 
gösterdiği belirtilmiştir [72].  
 
E Vitamini 
 
E vitamini α-, β-, γ-, ve δ- olmak üzere 4 tokoferol ve 4 
tokotrienol izoformu için verilen genel bir isimdir. 
Zeytinyağı en fazla α-tokoferolü bulundururken (50-250 
mg/kg), tokotrienolleri içermemektedir [30]. Yağda 
çözülebilen bir antioksidan molekül olan E vitamini 
serbest radikal yakalayarak, iltihaplanma 
reaksiyonlarında sinyal iletimini etkileyerek, 
iltihaplanmanın oluşumundan sorumlu moleküllerin 
miktarını artırarak iltihaplanmanın risk faktörü olduğu 
kanser [73], ateroskleroz [74], kalp damar hastalıkları 
[75], romatoid artrit (eklemlerde ağrı, tutukluk, şişlik ve 
fonksiyon kaybı yapan iltihabi bir hastalık), Alzheimer 
[76], Parkinson [77] gibi neurodejeneratif hastalıklardan 
korunmadaki metabolik proseslerde rol almaktadır. 
Ayrıca E vitamini kozmetik ve cilt bakım ürünlerinde 
kullanılmaktadır. Deneysel çalışmalar E vitamininin 
deriden veya ağız yoluyla kullanımının deri tabakası 
bariyerini dayanıklı hale getirdiği, tümör oluşumunu 
önlediği ve UV’ ye karşı koruma sağladığını 
göstermektedir [78]. 
 
Triterpenler  
 
Zeytinyağında en yaygın olarak bulunan triterpen 
moleküller triterpen alkoller (erithrodiol ve uvaol) ve 
triterpenik asitlerdir (maslinik asit, olanolik asit, ursolik 
asit, betulinik asit). Bitkilerde yaygınca bulunan 
triterpenik asitler tümör ve iltihaplanmayı önleyici 
aktiviteleri nedeniyle farmasötik endüstrisinde 
kullanılmaktadır. Triterpenler zeytin meyvesi derisinde 
konsantre oldugu icin pirina zeytinyağında diger 
zeytinyağı tiplerine oranla 10 kat daha fazladır [79]. 
Yapılan çalışmalar bu asitlerin oksidatif stresin 
önlenmesinde iltihaplanmayı teşvik eden sitokinlerin 
üretiminin azaltılmasında kullanılabileceğini 
göstermektedir. Ayrıca triterpenlerin iltihaplanmayı 
önleyici [80], antioksidan, damar gevşetici, kalp ritmini 
düzenleyici etkileri gösterilmiştir [81, 82]. Triterpenik 
asitlerinin AIDS hastalığına neden olan HIV virüsüne 
karşı koruyucu olduğu iddia edilmektedir.  
 



B. Bayram, B. Özçelik  Akademik Gıda 10(1) (2012) 77-84 

 81 

Steroller 
 
Zeytinyağı hücre membranı esansiyel bileşenlerinden 
olan steroller açısından da zengindir. Pirina 
zeytinyağının sterol içeriği (2600 mg/kg) sızma 
zeytinyağından daha fazladır (1600 mg/kg) [79]. 
Zeytinyağındaki sterollerin büyük kısmını % 90-95 oranı 
ile β-sitosterol oluştururken, kampesterol ve stigmasterol 
ise sırasıyla %3 ve %1’ lik kısmı oluşturmaktadır [83]. 
 
Steroller antioksidan aktivitesi bulunan moleküllerdir. β-
sitosterol, stigmasterol ve kampesterolün LDL ve 
membran lipit peroksidasyona karşı koruma sağladığı 
[84], iltihaplanmayı önlediği belirtilmiştir [85]. Bu 
mekanizmaları ile kanser ve ateroskleroz gibi 
hastalıklara karşı koruma sağladığı düşünülmektedir. 
Sterolce zengin gıdaların tüketimi kalp damar 
hastalıkları için risk faktörü olan plazma LDL kolesterol, 
toplam kolesterol ve trigliserit miktarlarının [86,87] ve 
damarlarda plak oluşumunun azalmasına neden 
olmakta, böylelikle ateroskleroz riskini düşürmektedir 
[88]. Ateroskleroz oluşumunda diğer bir risk faktörü olan 
endoteliyal fonksiyon bozukluğunda sterollerle iyileşme 
sağlanabileceği belirtilmiştir [89,90]. 
 
Sterollerin akciğer [91], göğüs [92], mide [93] ve 
özofagus [94] kanserlerine karşı tümör büyümesini 
engelleyerek, immün yanıtını güçlendirerek, antioksidan 
enzim aktivitesini artırarak ve böylece kansere neden 
olan oksidatif stresi azaltarak etkili olduğu belirtilmiştir 
[95].  
 
SONUÇ  
 
Zeytinyağı kendine has lezzeti, aroması bulunan değerli 
bir ürün olup sahip olduğu sağlık üzerine etkili biyoaktif 
bileşenleri ile de insan beslenmesinde önemli bir yer 
tutmaktadır. Çeşitli hastalık proseslerine karşı zeytinyağı 
biyoaktif bileşenlerinin benzer etki mekanizmaları 
olduğundan iyileşme sağlanan parametrelerin bu 
bileşenlerin sinerjistik etkisi ile gerçekleştiğini 
düşündürmektedir. Kalp damar hastalıkları ve kanserle 
ilişkili olarak ile pek çok çalışma bulunurken 
zeytinyağının yaşlanma, Alzheimer ve Parkinson gibi 
nörodejeneratif hastalıklar üzerine etkisi, koruma 
mekanizmaları hakkında çalışmalar gerekmektedir. 
Ayrıca başta oleik asit ve fenolik maddeler olmak üzere 
zeytinyağı bileşenlerin bu hastalıklar üzerine etkisinin 
araştırılmasında daha fazla klinik, epidemiyoljik çalışma 
gerekmekte, etkili oldukları sinyal yol izlerinin 
anlaşılması için daha fazla hücresel boyutta çalışmaya 
ihtiyaç duyulmaktadır. 
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