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BİTKİSEL YAĞLARDA OLEİK ASİT MİKTARININ ARTTIRILMASI 
VE YAĞ KALİTESİ ÜZERİNE ETKİLERİ

Özet

Son y›llarda ya¤ kalitesi ve sa¤l›k üzerine olumlu etkilerinin belirlenmesiyle bitkisel ya¤larda ya¤ asidi
kompozisyonu önemli hale gelmifltir. Ya¤l› tohumlar›n ya¤ asitleri kompozisyonu sürekli sabit olmay›p
türlere özgü karakteristik farkl›l›klar gösterdi¤i gibi, genetik, ekolojik, morfolojik, fizyolojik ve kültürel
faktörlere ba¤l› olarak de¤iflmektedir. Bu nedenle, bitkisel ya¤larda ya¤ asitleri kompozisyonunda hangi
koflullarda nas›l bir de¤iflim meydana gelece¤inin bilinmesi, ya¤ kalitesi aç›s›ndan önemlidir. Ya¤ asitleri
kompozisyonunu de¤ifltirmek amac›yla bir çok çal›flma yap›lmaktad›r. Özellikle oleik asit miktar›
art›fl›n›n ya¤›n raf ömrü, oksidasyon stabilitesi ve sa¤l›k (kalp, damar hastal›klar›, kanser) üzerine olumlu
etkileri  yap›lan  çal›flmalarla  belirlenmifltir.  Bu  derlemede  bitkisel  ya¤larda  oleik  asit  miktar›n›n
art›r›lmas›na yönelik çal›flmalar, ya¤ kalitesi üzerine etkileri ve g›da sanayinde kullan›m alan› üzerinde
durulmufltur.

Anahtar kelimeler: Bitkisel ya¤lar, ya¤ asitleri, oleik asit, kalite.

INCREASING LEVEL OF OLEIC ACID IN VEGETABLE OIL 
AND IT'S EFFECTS ON OIL QUALITY 

Abstract

In recent years fatty acid composition of vegetable oil has become important due to determination of
its positive effects on oil quality and health. Fatty acid composition of oil seed is not always constant
and characteristic differences among species exist. In addition to that fatty acid composition varies
depending on genetic, ecological, morphological, physiological and cultural factors. Thus, it is important
to determine how fatty acid composition changes at which conditions because it effects oil quality.
Many scientific studies have been done to alter fatty acid composition. It was determined that particularly
increase of oleic acid content has positive effects on shelf and life oxidation stability of oil, and health
(heart, vascular diseases and cancer). In this review it had been focused on the studies to increase oleic
acid level in vegetable oil, its effects on quality of vegetable oil and its usage areas in food industry. 
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GİRİŞ
Temel g›da bileflenlerinden biri olan ya¤lar, sadece
yüksek enerji kayna¤› olmay›p, ya¤da çözünen
vitaminleri içermeleri (A, D, E, K), proteinlerle
birleflerek lipoproteinleri oluflturmalar› ve sa¤l›k
üzerindeki etkileri nedeniyle oldukça önemlidir
(1, 2). Ya¤lar›n fiziksel ve kimyasal özelliklerini,
ya¤›n büyük bir k›sm›n› oluflturan ya¤ asitlerinin
oranlar› ve kompozisyonu belirlemektedir (3).
G›dalarda yayg›n olarak bulunan doymufl ya¤
asitleri  palmitik  (C 16:0)  ve  stearik  (C 18:0),
doymam›fl ya¤ asitleri oleik (C 18:1), linoleik (C
18:2) ve linolenik (C 18:3) asit olmakla beraber,
tekli doymam›fl ya¤ asitlerinde yayg›n olan ya¤
asidi oleik asit ve çoklu doymam›fl ya¤ asitlerinde
yayg›n olan ise linoleik asittir (4). Çoklu doymam›fl
ya¤ asitlerinin kan düzeyindeki durumu biyolojik
iflaret olarak dikkate al›n›r (5). Doymam›fl ya¤
asitlerinin  her  biri  ayr›  biyokimyasal  rollere
sahiptir ve birinin yapt›¤› görevi di¤eri yapamaz
(6). Genel olarak bitkisel ya¤lar›n ya¤ asitleri
profili besin de¤eri ve kalite özellikleri üzerine
etki eder (7). Özellikle oleik asit, insan vücudunda
en çok bulunan ya¤ asidi olup; ya¤ asitlerinin
yar›s›n› oluflturur (8). Bilefliminde yüksek oleik
asit içeri¤i olan ya¤lar›n insan sa¤l›¤› aç›s›ndan
birçok faydas› vard›r. Bu ya¤lar arteriosklerozise
(damar sertli¤ine) yol açmad›klar› gibi kanda
HDL (iyi huylu kolesterol) yap›s›na girerek mevcut
arteriosklerozisi geriletmektedir (9). Yap›lan in
vitro ve in vivo çal›flmalarda oleik asidin kanser
üzerine etkisi incelenmifl ve gö¤üs, kolorektal ve
prostat kanseri oluflum riskini azaltt›¤› gözlenmifltir
(10). Oleik ve linoleik asit miktar› ya¤›n önemli
kalite özelliklerinden olan oksidatif stabiliteyi de
etkilemektedir. 

Sa¤l›k,  beslenme  ve  ya¤  kalitesi  aç›s›ndan
yararlar›n›n anlafl›lmas›ndan dolay› son y›llarda
yüksek oleik asit içerikli bitkisel ya¤lar›n üretimi
ve  tüketimi  tercih  haline  gelmifltir  (7).  Bu
derlemede son y›llarda özellikle ayçiçek, kanola,
soya, yerf›st›¤› ve pamuk gibi bitkisel ya¤larda
oleik asit içeri¤inin art›r›lmas›na yönelik çal›flmalar
hakk›nda bilgi verilerek, oleik asit içeri¤inin ya¤
kalitesi üzerine etkilerinden bahsedilmifltir. 

OLEİK ASİT MİKTARININ ARTIRILMASINA
YÖNELİK ÇALIŞMALAR

Bitkisel yemeklik ya¤lar›n kalitesi oleik (omega

9), linoleik (omega 6) ve linolenik (omega 3) ya¤
asitlerinin kompozisyonuyla iliflkilidir (11). Oleik
ve linoleik asit bitkisel ya¤larda önemli ya¤ asitleri
olmakla birlikte oksidatif stabilite gibi özelli¤i
etkilemektedir (12). Oleik/linoleik asit oran› yüksek
olan bitkisel ya¤lar oksidasyona daha dirençli,
raf ömrü daha uzun ve tat geliflimi daha olumlu
oldu¤u için oleik/linoleik asit oran› yüksek olan
bitkisel ya¤lar k›zartmalarda tercih edilmektedir
(13, 14). Bunun nedeni oleik asidin (C18:1), linoleik
aside göre 10 kat (C 18:2), linolenik aside (C 18:3)
göre ise 15 kat daha fazla oksidasyona dirençli
olmas›d›r (15). Bundan dolay› son y›llarda ya¤lar›n
oksidasyon ve termal kararl›l›klar›n› art›rmak için
linoleik asit miktar› azalt›lm›fl, oleik asit miktar›
art›r›lm›fl bitkisel ya¤lar›n piyasaya sürülmesi gibi
bir e¤ilim olmufltur (16).

Ya¤l›  tohumlar›n  ya¤  asitleri  kompozisyonu
sürekli sabit olmay›p; türlere özgü karakteristik
farkl›l›klar  gösterdi¤i  gibi,  genetik,  ekolojik,
morfolojik, fizyolojik ve kültürel faktörlere ba¤l›
olarak  de¤iflmektedir.  Bu  nedenle,  bitkisel
ya¤larda ya¤ asitleri kompozisyonunda hangi
koflullarda nas›l bir de¤iflim meydana gelece¤inin
bilinmesi, ya¤ kalitesi aç›s›ndan önem arzetmektedir
(3, 17). 

Bitkisel do¤al ya¤lar, ço¤unlukla oleik ve linoleik
asitler içeren trigliserit kar›fl›mlardan oluflmaktad›r
(18). En önemli bitkisel ya¤lardan olan ayçiçek
ya¤› tabi olarak linoleik asit oran› zengin, oleik asit
oran› düflük bir ya¤d›r. Yap›lan çal›flmalar ayçiçek
ya¤›n›n ya¤ asitleri kompozisyonunun genetik ve
çevre koflullar›na ba¤l› oldu¤unu göstermifltir (7).
Soldatov  ve  ark.  (19),  vniimk 8931 ayçiçe¤i
tohumunun oleik asit oran›n› kimyasal mutajenes
yoluyla %65’in üzerine yükseltmifllerdir. Yüksek
oleik  asit  içeren  ayçiçek  ya¤›  1980’li  y›llar›n
sonlar›na do¤ru ortaya ç›kmas›na ra¤men 1998
y›l›nda NuSun (%60 oleik asit içeren ayçiçek
ya¤›) ad›yla ticari olarak ilk kez Amerika Birleflik
Devletlerinde üretilmifl ve sat›fla sunulmufltur
(20). Daha sonras›nda CAC (Codex Alimentarius
Committee) taraf›ndan 2005 y›l›nda ayçiçek ya¤›;
ticari (%14-39 oleik asit içeren), orta (%42-72 oleik
asit içeren) ve yüksek oleik asit içeren ayçiçek
ya¤› (%75-91 oleik asit içeren) olmak üzere üç
gruba ayr›lm›flt›r (7). Ülkemizde ise son y›llarda
oleik asit içeri¤ince zengin ayçiçe¤i tohumlar›n›n
yetifltirilmeye bafllanmas› ile 2011 y›l›nda ayçiçek
ya¤› standard›na, yüksek oleik asit (%75 ve üzeri)
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içerikli ayçiçek ya¤› s›n›f› ilave edilerek revize
edilmifltir (21).

Oleik asit oran› yüksek olan ayçiçek ya¤› tek
bafl›na kullan›ld›¤› gibi, soya ve kanola ya¤lar› ile
kar›flt›r›larak linolenik asit oran›n› %2-3’e düflürmek
için de kullan›labilmektedir (22). Bunun yan›nda
ayçiçek ya¤›, raf ömrünü uzatmak amac›yla tekli
doymam›fl ya¤ asitleri bak›m›ndan zengin olan
kanola ve palm ya¤lar› ile de kar›flt›r›lmaktad›r
(23). Bitkisel ya¤larda ya¤ asitleri kompozisyonu
üzerinde genetik, çevresel ve teknolojik faktörler
etkili olabilmektedir. 

Genetik Faktörler

Bitkisel  ya¤larda  ya¤  asit  içeri¤inin  genetik
faktörlerle aras›ndaki iliflki konusunda birçok
çal›flma yap›lm›flt›r.  Fernandez  Martinez  (24),
ayçiçek ya¤›nda yüksek oleik asit içeri¤ini etkileyen
Ol 1, Ol 2 ve Ol 3 adl› 3 gen ile iliflkili oldu¤unu
belirtmifltir. Barkley ve arkadafllar› (13) ise ya¤
sentezi  s›ras›ndaki  desaturaz  2  (FAD2)  enzimi
sayesinde ol1ol1ol2ol2 genlerinin çaprazlanmas›
sonucu %80 oleik asit içeren yerf›st›¤› ya¤› elde
etmifllerdir. FAD2 geni soya fasulyesinde FAD2-1
ve FAD2-2, yerf›st›¤› ya¤›nda ise FAD2A ve
FAD2B fleklindedir (25, 26). Oleik asit, FAD2 geni
taraf›ndan kodlanan ∆12-desaturaz taraf›ndan
desatürasyon  ile  tek  bir  ad›mla  linoleik  asit’e
metobolize edilir (27). Ancak bu olay› katalize eden
enzimler genetik ve çevresel faktörler (s›cakl›k)
sayesinde oleik asit sentezi üzerine olumlu etki
yapmaktad›r (3). Kinney ve ark. (27), soya ya¤›nda
oleik  asit  oran›n›  %85’e  kadar  yükseltirken,
doymam›fl  ya¤  asidi  oran›  ise  %6’n›n  alt›na
indirmifltir. Oleik asit oran› yüksek olan bitkisel
ya¤ elde etmek için FAD2’nin mutasyona u¤ram›fl
allel seçimli ya¤l› tohum yetifltirilmesi basit bir
stratejidir (26). Pamuk ya¤›nda ise ya¤ asitlerine
etki  eden  ghFAD-2  genine  ∆12-HP  (harpin)
enziminin etkisi sayesinde oleik asit oran›
%13’den %78’e yükseltilmifl, linoleik asit miktar›
ise %59’dan %4’e indirilmifltir (28). FAD-2 geninin
alellenmesi sonucunda ayçiçe¤i tohumunun oleik
asit oran› %29’dan %84’e, kanolada %57’den %89’a,
soyada %24’den %84’e ve yerf›st›¤› tohumunda
ise %55’den %76’ya kadar yükseltilmifltir (29). 

Çevresel Faktörler

Sıcaklık

Ya¤l› tohumlar›n yetifltirilmesi s›ras›nda çevre
faktörlerinden biri olan s›cakl›k faktörünün ya¤

asitleri  (özellikle  oleik  ve  linoleik  asit)  oran›n›
etkiledi¤ine dair bir tak›m araflt›rmalar yap›lm›flt›r.
Kinman   ve   ark.   (30),   ayçiçe¤i   bitkisinin
yetifltirilmesi  s›ras›nda  çevre  etkisinin  ayçiçek
ya¤› kompozisyonu üzerine etkisini inceledikleri
çal›flmada, so¤uk iklimde yetifltirilen ayçiçe¤indeki
linoleik asit oran›n›n %70’lere ç›kt›¤›n›, ›l›man ve
s›cak iklimlerde yetifltirilen ayçiçe¤inde ise bu
oran›n %30’lara kadar indi¤ini saptam›fllard›r.
Demurin  ve  ark.  (31),  ayçiçe¤i  tohumunun
yetifltirilmesi s›ras›nda s›cakl›¤›n 1°C art›fl› ile
oleik  asit  miktar›n›n  %2  oran›nda  artt›¤›n›
belirlemifllerdir. Ayçiçe¤i ve soya tohumlar›n›n
yetifltirilmesi s›ras›nda, s›cakl›k ve CO2 etkisinin
araflt›r›ld›¤› iki ayr› çal›flmada s›cakl›k art›fl›n›n
oleik  asit  miktarlar›n›  artt›rd›¤›,  linoleik  asit
oranlar›n› ise azaltt›¤› belirtilmifltir (32). S›cakl›kla
ilgili  yap›lan  di¤er  bir  çal›flmada  ise  çimlenme
s›ras›nda 10°C’nin alt›ndaki s›cakl›klarda yetifltirilen
ayçiçeklerinde tohum ya¤›ndaki linoleik asit/oleik
asit oran› ile çimlenme kapasitesi aras›nda ters
iliflki bulundu¤u saptanm›flt›r (33).

Yüksek oleik asit içeren ayçiçek ya¤›n›n yüksek
s›cakl›klarda stabilitesini art›ran en önemli etken
içerdi¤i tokoferollerdir (34). Tokoferollerin içeri¤ini
genotip ve çevre flartlar› etkilemektedir. Dorrell
ve ark. (7), alfa tokoferollerin toplam tokoferollerin
%95’ini oluflturdu¤unu belirtmifltir. Ancak γ (Gama)
tokoferol içeren yüksek oleik asitli ayçiçek ya¤›
α (alfa)  tokoferol  içeren  yüksek  oleik  asitli
ayçiçek ya¤›ndan 180°C’de daha fazla aktivite
göstermifltir (35). Yüksek oleik asit içeren ayçiçek
ya¤›n›n tokeforol oran›n›n yüksek olmas›ndan
dolay› kalp hastal›¤›n› önlemede önemli bir diyet
ya¤ kayna¤› olaca¤› kabul edilmifltir (36). Lampi
ve ark. (37), yüksek oranda γ tokoferol ve oleik
asit  içeren  kanola  ve  soya  ya¤lar›n›n  k›zartma
iflleminde  polimerizasyon  oluflumuna  karfl›
direnç gösterdi¤ini belirtmifltir. Warner ve ark.
(38),  orta  ve  yüksek  oleik  asit  içerikli  ayçiçek
ya¤›n›n γ ve δ tokoferolleriyle zenginlefltirilerek
oksidasyon   kararl›l›¤›n›n   art›r›lmas›   üzerine
çal›flm›flt›r. 

Kültürel Faktörler

S›cakl›k d›fl›nda tohumlar›n olgunlaflma ve ekim
zaman› ile oleik asit oran›n›n de¤iflimi üzerine
araflt›rmalar  yap›lm›flt›r.  Baydar  ve  ark.  (15),
kanola bitkisinde çiçeklenmeden olgunlaflmaya
do¤ru oleik asit oran›n›n artt›¤›, palmitik, stearik
ve linoleik asit oran›n›n azald›¤›n› belirtmifllerdir.
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Çoflge ve ark. (33) ise ayçiçe¤i bitkisinde ortam
s›cakl›¤› ve toprak nemi tohumdaki ya¤ oran›n›
olumlu etkilerken geç ekim oleik asit miktar›n›n
azald›¤›n› belirtmiflleridir. 

Bitkisel ya¤larda oleik asit içeri¤ini olumlu etkileyen
faktörlerin yan›nda olumsuz etkileyen faktörler
de saptanm›flt›r. Khaliq ve ark. (39), nitrojen
oran›n›n art›r›lmas›yla ayçiçek ya¤›nda linoleik ve
palmitik asit oran›n›n artt›¤›n›, oleik asit oran›n›n
ise azald›¤›n› belirtmifllerdir. Sulama yap›larak ya
da yap›lmadan yetifltirilen ayçiçe¤inden elde edilen
ayçiçek ya¤›nda ise ya¤ asidi içeri¤i hakk›nda
karfl›laflt›rmal› bir çal›flma da Türkiye'de yap›lm›fl
olup, sulaman›n oleik asit üzerine negatif etkisi
oldu¤u anlafl›lm›flt›r. Sulama yap›lmadan yetifltirilen
ayçiçe¤i  bitkisinde  %29.06  oran›nda  oleik  asit
bulunurken, sulanarak yetifltirilen ayçiçe¤i bitkisinde
ise %24.89 oran›nda oleik asit saptanm›flt›r (40).

OLEİK ASİT MİKTARININ YAĞ KALİTESİ
ÜZERİNE ETKİLERİ

Yüksek oleik asit içeren bitkisel ya¤lar›n birçok
kullan›m avantaj› vard›r. G›da sanayinde uzun
ömürlü stabilite gerektiren ticari g›da faaliyetlerinde
kullan›labilmeleri nedeniyle k›zartma ifllemine
uygun olmas› ve kozmetik sektörü dahil kimya
sektöründe kullan›m›n›n uygun olmas›d›r (41,
42). Yüksek oleik asitli ayçiçek ya¤›n›n yan› s›ra
yüksek oleik asitli kolza ve kanola ya¤›n›n ya¤lay›c›
malzemeler  için  baz  ya¤›  olarak  kullan›m›  da
giderek  artmaktad›r  (43).  Razali  ve  ark.  (44),
yüksek oleik asit içeren ayçiçek ya¤› ile k›zart›lm›fl
patates cipslerinin 16 hafta depolama sonucu
özelliklerinin de¤iflmedi¤ini belirtmifllerdir. Yap›lan
bir çal›flmada yüksek oleik asit içeren ayçiçek ya¤›
ve  natürel  zeytinya¤›n›n  trans  ya¤  oluflumu
aç›s›ndan benzer özellikler gösterdi¤i ve 160
°C’deki k›zartmalar için daha uygun olduklar›
saptanm›flt›r (45). Warner ve ark. (46), %78 oleik
asit içeren kanola ya¤› ile yap›lan k›zart›lm›fl
patates cipsinin, %64 oleik asit içeren kanola ya¤›na
göre polar bilefliklerinin daha stabil oldu¤unu
belirtmifltir. Ancak g›da uygulamalar›nda oleik asit
miktar› %65’in üzerinde ise k›zartmaya özgü baz›
lezzet kayb› meydana geldi¤i saptanm›flt›r (47).
Ayr›ca yüksek doymam›fl ya¤ asidi içeren ya¤lar,
özellikle oleik asit içeri¤i yüksek olan ya¤lar,
düflük viskoziteli ve düflük erime noktas›na sahip
oldu¤undan so¤uk iklim koflullar›nda, mikrobiyal
ya¤lar ile yüksek kalitede biyodizel üretimi için

iyi bir hammaddedir (48, 49). Ancak g›da d›fl›
uygulamalarda oleik asit içeri¤inin %90 üzerinde
olmas› gerekmektedir (50). 

Orta ve yüksek oranda oleik asit içeren bitkisel
ya¤lar trans ya¤ içermedi¤inden dolay› sa¤l›kl›
ya¤lar olarak kabul edilmektedir (51). Yüksek
oleik asit içeren bitkisel ya¤lar, margarin üretiminde
daha az ifllem gerektirece¤inden hidrojenasyon
iflleminden geçirilerek daha düflük trans ya¤ içeren
margarin  elde  edilmektedir  (52,  53).  Ancak
margarin üretimi d›fl›nda kullan›lan yüksek oleik
asit içeren ayçiçek ya¤› deodorizasyon ifllemine
maruz kalm›fl ve naturel zeytinya¤›na ilavesi
durumunda ise trans ya¤ asiti düzeyinde görülen
dikkate de¤er bir art›fl yüzünden Uluslararas›
Zeytinya¤›  Konseyi  taraf›ndan  (IOOC-UZK)
zeytinya¤lar›nda  trans  ya¤  asiti  izomerleri
analizlerinin ve s›n›r de¤erlerinin standartlarda
yer almas›n› sa¤lam›flt›r (54).

SONUÇ

Ya¤ ve ya¤ asitlerinin insan sa¤l›¤› ve ya¤ kalitesi
üzerindeki etkileri giderek önemli hale gelmifl ve
son y›llarda ya¤ asitleri üzerindeki çal›flmalar h›z
kazanm›flt›r. Bitkisel ya¤larda oleik asit oran›n›n
artmas›yla  birçok  kalp  damar  hastal›klar›n›n
önlendi¤i, oksidasyona karfl› direncin artt›¤› ve
buna  ba¤l›  olarak  kalitenin  yükseldi¤i  tespit
edilmifltir. Bitkisel ya¤larda oleik asit miktar› art›fl›,
ya¤ kalitesini yükseltmek için önemli bir hedef
haline gelmifltir.
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