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Ozet

Zeytinyadi, yluzyillardir Akdeniz Havzasi ve civarinda
zeytin meyvesinden (Olea europeae L.) sadece fiziksel
yontemler kullanilmak suretiyle elde edilen bitkisel bir
yaddir. Gerek essiz lezzeti gerekse sadlik Uzerine
yaptigi olumlu etkiler nedeniyle, diger bitkisel yaglara
kiyasla daha fazla tercih edilmektedir.

Bu makalede, zeytinyadini diger yaglardan Ustlin
yapan baslica 6zellikler tartisiimistir.

Giris

Akdeniz diyeti dinyanin en saglikli diyetlerinden biri
olarak kabul edilmektedir. Bu diyetin 6nemli
Ozelliklerinden biri zeytinyadi tlketiminin ylksek
olmasidir. Hem sinirli alanda Uretilmesi hem de saglik
Uzerine olumlu etkileri nedeniyle, zeytinyadi gln
gectikge 6nem kazanmakta ve diger bitkisel yaglarin
yerini almaktadir. Zeytinyadini bu kadar degerli yapan
baslica 6zellikler; yag asitleri bilesimi ve 6zellikle diger
vadglarda bulunmayan fenolik bilesiklerden
kaynaklanmaktadir.

Zeytinyaginin kendine has o6zellikleri ve diger
bitkisel yaglardan ustiinliikleri

Yagh tohumlardan yadin eldesi, presleme ve/veya
cozgen ekstraksiyonu yoluyla gergeklesmekte ve elde
edilen ham yag rafinasyon islemine tabi tutulmaktadir.

Rafinasyon iglemi ile yadin bazi dodal ve olumlu
Ozellikleri kaybolmakta ve disaridan ilave edilen bazi
katki maddeleri ile bu kayiplar giderilmeye
calisiimaktadir. Bu katki maddelerinin bazilarn cesitli
saghk sorunlarina yol acabilmektedir. Buna karsin
naturel zeytinyaginin ¢ézgen ile temasi s6z konusu
olmamaktadir, ginkl zeytinyadi presleme, santrif(ij
ve perkolasyon gibi sadece fiziksel yéntemler
kullanilarak elde edilmektedir. Ayrica natlrel
zeytinyadi dogal haliyle tiketilen yegane yagdir ve
rafinasyon gibi bir isleme tabi tutulmamasi nedeniyle
dodal yapisinda herhangi bir dedisiklik de meydana
gelmemektedir.

Yag asitleri, yadin bilesiminin blylk kismini
olusturmakta, bu nedenle vyaglarin karakterlerini
blylk oranda etkilemektedir. Bu acidan bakildiginda,
zeytinyadi Cizelge 1'de gorilecedi Uzere belirgin
sekilde (% 55-83) tekli doymamis yag asitlerinden
olusan oleik asidi (C18:1) icermektedir. Linoleik ve
linolenik asit gibi goklu doymamis ve oksidasyona
karsi duyarl yag asitlerini daha az oranda icermesi ise
oksidasyon stabilitesini artirmaktadir. Zeytinyadi gibi
fazla oranda tekli doymamis yag asitleri iceren
yaglarin meme kanserini azalttigi konusunda cesitli
arastirmalar vardir (Kushi ve Giovannucci 2002).
Oleik asit, plazmadaki LDL Yogunluklu Lipoprotein)
dizeyini azaltmakta, buna karsin HDL (YlUksek
Yogunluklu Lipoprotein) dlzeyini ise c¢ok az
etkilemektedir. Boylelikle koroner kalp rahatsizliklari
riskini de azaltmaktadir (Hornstra 1999).

Fenolik maddeler, zeytinyadinda yer alan diger 6nemli
bilesenler arasinda yer almaktadir. Zeytinyaginda yer
alan bazi hidrofilik fenoller diger bitkisel yadlarda
bulunmamaktadir. Bu bilesenler zeytinyadina lezzet
vermenin yaninda, oldukga glcli antioksidan etki de
gostermektedir. Bu Ozellikleri zeytinyadinin raf
Omrinin uzamasina katkida bulunmaktadir. Rafine
edilen diger bitkisel yaglara kiyasla daha uzun bir raf
6mrine sahip olma nedenlerinden bir tanesi de budur.
Rafinasyon antioksidan aktivite gosteren birgok
bilesenin o6zellikle fenoller ve tokoferollerin
azalmasina ve stabilitenin dismesine neden
olmaktadir. Bu glgcli antioksidanlar sadece raf émri
Uzerine etkili olmayip vicutta da bu gugli etkiyi
surdlrerek cesitli hastaliklarin nedeni olarak kabul
edilen serbest radikallerin tutulmasini saglayarak
bagdisiklk sistemine katkida bulunmaktadir.

Owen vd. (2000a), 18 adet sizma zeytinyadi, 5 adet
rafine zeytinyadi ve yedi tohum yadindan elde ettigi
metanol ekstraktinin antioksidan aktivitesini
arastirmisti. Sonug olarak zeytinyadinin metanol
ekstraktlarinin hidroksil radikallerini tohum yaglarina
kiyasla daha fazla tuttugu belirlenmistir. Buna gére
zeytinyaginda yer alan fenollerin oldukga gugli
antioksidan kapasiteye sahip olduklari
anlasiimaktadir.



Cizelge 1. Bazi bitkisel yaglarin yag asitleri bilesimi

Pamuk yadi Soya yagi! Aycicek yagi! Zeytinyad?
C6:0 TED? TED TED -
C8:0 TED TED TED -
C10:0 TED TED TED -
C12:0 TED-0.2 TED-0.1 TED-0.1 -
C14:0 0.6-1.0 TED-0.2 TED-0.2 ? 0.05
C16:0 21.4-26.4 8.0-13.5 5.0-7.6 7.5-20.0
Cl6:1 TED-1.2 TED-0.2 TED-0.3 0.3-3.5
C17:0 TED-0.1 TED-0.1 TED-0.2 ?0.3
Ci17:1 TED-0.1 TED-0.1 TED-0.1 ?70.3
C18:0 2.1-3.3 2.0-5.4 2.7-6.5 0.5-5.0
C18:1 14.7-21.7 17.0-30.0 14.0-39.4 55.0-83.0
C18:2 46.7-58.2 48.0-59.0 48.3-74.0 3.5-21.0
C18:3 TED-0.4 4.5-11.0 TED-0.3 ?71.0
C20:0 0.2-0.5 0.1-0.6 0.1-0.5 ? 0.6
C20:1 TED-0.1 TED-0.5 TED-0.3 ?0.4
C20:2 TED-0.1 TED-0.1 TED -
C22:0 TED-0.6 TED-0.7 0.3-1.5 ?0.2
c22:1 TED-0.3 TED-0.3 TED-0.3 -
c22:2 TED-0.1 TED TED-0.3 -
C24:0 TED-0.1 TED-0.5 TED-0.5 ?0.2
C24:1 TED TED TED -

*Anonymous 2001, *Anonymous 2003, * TED: Tespit Edilemeyen Diizey (% 0.05'in alti icin ifade edilmektedir.

Zeytinyadinda bulunan baglica fenolik bilesikler;
oleuropein, hidroksitirozol (3,4-dihidroksifenil etanol),
tirozoldlr (Amiot vd., 1996). Oleuropein, zeytinin aci
lezzetinden sorumlu bir bilesik olup zeytinin
olgunlasmasi ile birlikte orani dismektedir (Boskou
1996). Tirozol ve hidroksitirozol, oleuropein ve
ligstrositin parcalanmasi sonucu olusmaktadir
(Kiritsakis, 2002). Hidroksitirozol, zeytinyadinin
oksidasyon stabilitesine 6nemli oranda katkilarda
bulunmaktadir (Nissiotis ve Tasioula-Margari 2002).
Diger taraftan, hidroksitirozol ve oleuropeinin,
solunum yollarinda enfeksiyonuna neden olan bazi
bakteri tirlerine karsi etki gésterdidi de ifade edilmistir
(Bisignano vd. 1999). Tirozol zeytinyaginda bulunan
diger bir antioksidan maddedir. LDL ile baglanarak
LDL'yi oksidasyondan korumakta ve bdylelikle
damarlarin tikanma sirecini ertelemektedir (Kiritsakis
2002).

Sizma zeytin yadlarinda tespit edilen en son fenol
grubu lignanlardir. Sizma zeytin yaglarinda yaygin
olarak yer alan lignanlar; (+)-1-asetoksipinoresinol,
(+)-1-pinoresinol ve (+)-1-hidroksipinoresinol'dar
(Owen vd. 2000a, Owen vd. 2000b). Lignanlar; meme
kanseri (Anonymous 2006) ve osteoporoz (Ososki ve
Kennelly 2003) lizerine etkili olabilmektedir.

Sonug

Zeytinyadi ylksek oranda tekli doymamis, buna karsin
dusuk oranda goklu doymamis yag asidi icerigi; bunun
yaninda kuvvetli antioksidanlarca zengin fenol igerigi
sayesinde oksidatif stabilitesi ylksek, raf émri uzun
bir yagdir. S6z konusu bilesikler kalp rahatsizliklari,
kanser gibi birgok hastaliktan korunmada etkilidirler.
Bu 6zellikler zeytinyadinin diger bitkisel yaglara kiyasla
daha farkh bir yere ve ©neme sahip olmasini
aciklamaktadir.
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