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6z

Akdeniz diyeti ateroskleroz, kalp-damar hastaliklari, nérodejeneratif hastaliklar ve bazi kanser tirlerinin bu Ulkelerde
g6rtlme sikhgmin distk olmasi ile iligkilendiriimektedir. Diyetin dnemli bir bilesenini olusturan natiirel zeytinyagi, ayni
zamanda muhtemelen diyetin saglik Gzerindeki olumlu etkilerinden sorumludur. Zeytinyaginin tibbi potansiyeli, blytk
oranda natlrel yaglarda bulunan biyofenollerin antioksidatif etkilerine atfedilmektedir. Natlrel zeytinyagd icerdigi en az
30 farkli fenolik bilesik ile bu bilesikler icin bir dnemli kaynaktir. Yagin ana fenolik bilesikleri tirozol ve
hidroksitirozoldlr. Bu bilesikler glcli birer antioksidan ve radikal tutucudurlar. Son zamanlarda yagdaki bu bilesiklerin
biyolojik dzelliklerinin aragtirildigi yayinlarin sayisinda belirgin bir artis gérilmektedir. insan ve hayvanlar Gizerinde
yapilan calismalar yaninda, in vitro ve in vivo olarak yapilan calismalar da yagdaki bu bilesiklerin plazma
lipoproteinleri, oksidatif hasar, inflamatuar markéri, trombosit ve hiicre fonksiyonlari, antimikrobiyal aktivite ve kemik
olusumu gibi belirli fizyolojik parametreler Uzerine olumlu etkiye sahip olduklarini géstermektedir. Bu derlemenin
amaci, natlrel zeytinyaglarinda bulunan fenolik bilesiklerin insan sagligi Uzerindeki olumlu etkilerine ait glincel
calismalari 6zetlemek ve dogal bir fonksiyonel gida olarak zeytinyagdi tiketiminin dnemini vurgulamaktir.

Anahtar Kelimeler: Natlrel zeytinyagdi, Biyolojik aktivite, Fenolik bilesikler

Biological Activity of Phenolic Compounds in Virgin Olive Oils
ABSTRACT

The Mediterranean diet is associated with lower incidences of atherosclerosis, cardiovascular and neurodegenerative
diseases and certain types of cancer. Virgin olive oil is a unique component of the diet and partially responsible for
benefical effects of the diet on human health. The medicinal potential of olive oil has been largely attributed to the
antioxidative effects of biophenols derived from olive oil. Olive oil is a major source of at least 30 phenolic compounds.
The main phenolic compounds in olive oil are hydroxytyrosol and tyrosol. The phenolic compounds present in olive oil
are strong antioxidants and radical scavengers. Recently there has been an increase in the number of publications on
their biological properties. Studies (human, animal, in vivo and in vitro) have demonstrated that olive oil phenolic
compounds may have positive effects on certain physiological parameters such as plasma lipoproteins, oxidative
damage, inflammatory markers, platelet and cellular function, antimicrobial activity and bone health. The objective of
this review is to summarize the current studies about the positive effects of phenolic compounds in natural olive oils
on human health and to emphasize the importance of olive oil consumption as a natural functional food.

Keywords: Virgin olive oil, Biological activity, Phenolic compounds
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GiRiS

Natirel zeytinyagi, olgun zeytin meyvelerinden higbir
kimyasal islem ve isi uygulamasi gérmeden; mekanik
yolla elde edilen, kendine 6zgl hos bir aromaya sahip
ve dogal haliyle tiketilebilen bir yagdir. Arastirma
sonuglari, Akdeniz diyetinin temel bir bileseni olan bu
yagin, Akdeniz (lkelerinde ¢ok az fakat Kuzey Avrupa
Ulkelerinde sik gorilen kanser ve kardiyovaskiler
hastaliklarin  énlenmesinde gug¢li bir roli oldugunu
gbstermektedir [1-4]. Natlrel zeytinyaglarina gdsterilen
ve diinyada her gecen glin artan bu ilgi, sadece yagin
ylksek oranda igermis oldugu tekli doymamis yag
asitlerinden degil; ayni zamanda yagin igerdigi
vitaminler, karotenoidler, alifatik ve triterpenik alkoller,
hidrokarbonlar, fitosteroller, flavonoidler ve fenolik
bilesikler gibi dogal antioksidan 6zelligine sahip
bilesiklerinden kaynaklanmaktadir [5]. Ozellikle sadece
zeytin ve natlrel zeytinyaglarinda bulunan, gugl
antioksidan ozellikleri ile hem yaga yiksek oksidatif

stabilite  kazandiran, hem de metabolizmada
gerceklesen  oksidatif reaksiyonlari  engelleyerek,
metabolik faaliyetler sirasinda olusan ve gesitli

hastaliklarin tetikleyicisi durumundaki zararli bilesiklerin
olusumunu azaltan polar karakterli fenolik bilesikler, yagi
degderli kilan énemli bir unsurdur. Bu bilesikler arasinda
fenolik asitler, fenolik alkoller ve sekoiridoid tiirevleri yer
almaktadir [6-8]. Ayni zamanda bu bilesikler, gugclu
antioksidan o&zellikleri yaninda, yadin organoleptik
karakterini olusturan acimsi tat ve keskin kokulu
lezzetinin olusmasindan ve besinsel kalitesinden de
sorumludurlar [9, 10]. Diger taraftan, insan saghgi
Uzerinde antikarsinojenik, antiinflamatuar, antiaterojenik
ve analjezik etkilere sahip olmalari, yaga dogrudan
tiketilebilen fonksiyonel bir gida iglevi kazandirmaktadir
[11-13]. Yaglardaki bu bilesiklerin miktari zeytin cesidi,
olgunlagsma derecesi, yetistigi bdlge, sulama, iklim
kosullari ve Uretimde kullanilan ekstraksiyon yéntemiyle
yakindan iligkili olup, yagdan vyaga degiskenlik
gbstermektedir [14-16]. Bu calismayla saglik Uzerindeki
olumlu etkileri son yapilan calismalarla kanitlanarak
gida otoriteleri tarafindan da kabul edilmeye baslanan
natlirel zeytinyaglarinin beslenmedeki énemini konu ile
ilgili taraflara duyurmak ve tiketici ilgisini arttirmak
amagclanmigtir.

ZEYTINYAGINDAKI FENOLIK BILESIKLER

Fenolik bilesikler, bir veya daha fazla sayida hidroksil (-
OH) grubunun baglandigi benzen halkasina sahip
maddeler olarak tanimlanir [17]. Bu bilesiklerin bitki
biinyesinde aromatik aminoasit metabolizmasi sirasinda
olusan ikincil metabolitler oldugu saniimaktadir. Gida
bileseni olarak fenolik bilesikler; insan sagligina olumliu
etki yapan farkli biyolojik aktivitelere sahip olmalari, tat
ve koku olusumundaki etkileri, renk olusumu ve
degisimine katilmalari, antimikrobiyal ve antioksidatif
etki gbstermeleri, enzim inhibisyonuna neden olmalar
ve bazi gidalarda safllk kontrol kriteri olarak
kullaniimalari gibi birgok agidan énem tagimaktadir [18].

Zeytinyaginin temel antioksidanlari arasinda yer alan
fenolik bilesikler, hidrofilik ve lipofilik karakterli fenoller
olmak Uzere iki gruba ayrilir [5]. Tokoferollerin de iginde
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bulundugu lipofilik fenoller diger bitkisel yaglarda da
bulunabilirken, hidrofilik fenoller sadece zeytinyaginda
bulunur [19]. Zeytinyaginin polar fenolik madde
fraksiyonunun tOmu icin genellikle ‘polifenol’ terimi
kullaniimaktadir.  Fakat bdtin  fenolik  maddeler
polihidroksi tlrevleri degildir [20].

Polifenoller yagin oksidatif stabilitesini  arttirirken,
duyusal O&zelliklerini de geligtirir. Ayrica gdstermis
olduklari biyolojik aktivite ile insan sagligi Uzerinde
olumlu etkilere sahiptirler. Bu alandaki c¢alismalarin,
sadece natirel zeytinyaginda bulunanlarda degil, yagda
bulunmayan fakat zeytin bitkisinin diger kisimlarinda
bulunan fenolik bilegiklerin de saglik Gzerindeki etkilerini
arastirmak  (Uzerine  yogdunlastig g6rilmektedir.
Literatlirde 6zellikle oleuropein, tirozol ve hidroksitirozol
bilesiklerinin etkilerinin arastirlldigi ¢cok sayida galisma
bulunmaktadir. Bu ¢alismalarda daha ¢ok, bu bilesiklerin
kardiyovaskiiler hastaliklar ve kanseri &6nlemedeki
etkileri arastinlmistir. Elde edilen bulgular, zeytin ve
zeytinyad! fenoliklerinin insan saghigr agisindan énemli
etkilere sahip oldugunu ortaya koymaktadir [21-24]. Bu
calismada zeytin fenoliklerinden ziyade, natirel
zeytinyaglarinda bulunan fenolik bilesikler UGzerinde
durulacaktir.

Zeytinyaginin fenolik bilesikleri arasinda fenolik asitler,
fenolik alkoller, flavonoidler, sekoiridoidler, lignanlar ve
hidroksi-izokromanlar  gibi  farkli  sinif  bilesikler
bulunmaktadir [25]. Bu bilesikler Tablo 1’de verilmigtir.
Kafeik, vanilik, syringic, p-kumarik, o-kumarik,
prokatesik, sinapik ve p-hidroksibenzoik gibi fenolik
asitler, zeytinyaginda tespit edilen ilk grup fenollerdir
[28, 29]. Zeytinyaginda en fazla bulunan fenolik
bilesikler ise, sekoiridoid grubunda bulunanlardir. Bu
bilesikler; zeytin meyvesinde bulunan oleuropein,
demetiloleuropein  ve ligstrosid gibi  sekoiridoid
glikozitlerinin hidrolizi sonucunda ortaya g¢ikmakta ve
yaga gec¢mektedir. Zeytinyaginda bol bulunan bu
sekoiridoid tlirevi bilesenler arasinda, elenolik asidin
hidroksitirozol ve tirozole bagl dialdehidik formlari 3,4-
DHPEA-EDA (oleacein) ve p-HPEA-EDA (oleocanthal)
ile oleuropein aglikonun (3,4-DHPEA-EA) bir izomeri yer
alir. Fenolik alkollerden olan hidroksitirozol (3,4-DHPEA)
ve tirozol (p-HPEA) diger fenoliklere oranla natirel
zeytinyaglarinda daha fazla bulunan bilesiklerdendir.
Ancak, bu bilesiklerin taze yaglardaki miktarlar
genellikle disik olup, yagin depolanmasi sirasinda artis
gostermektedir [30]. Bu durum 3,4-DHPEA-EDA
(oleacein), p-HPEA-EDA (oleocanthal) ve 3,4-DHPEA-
EA'nin hidroliziyle aciklanmaktadir [31]. Bu sinifta
hidroksitirozol asetat [32], tirozol asetat [33] ve
hidroksitirozolun glikozidik formu da yer almaktadir.
Luteolin, apigenin ve taksifolin yagin flavonoidlerini
olusturur [27, 31]. (+)-1-asetoksipinoresinol, (+)-
pinoresinol, (+)-1- hidroksipinoresinol ise zeytinyaginda
en sik rastlanan lignanlardir. Hidroksi-izokromanlar
natlrel sizma zeytinyaglarinda yeni tanimlanmis fenolik
bilesikler olup; 1-fenil-6,7-dihidroksi-izokroman, 1-(3’-
metoksi-4’hidroksi)-fenil-6,7-dihidroksiizokroman bu sinif
icinde yer alan fenolik bilesiklerdir [34]. Zeytinyagdlarinin
fenolik madde icerigi; zeytinin tlrQ, olgunlagsma duzeyi,
yetistidi bolge, sulama, zeytin zararhlar, iklimsel kosullar
ve yag eldesinde kullanilan ekstraksiyon ydntemi gibi
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bircok faktdre bagl olarak degismektedir [35]. Sekil 1’de
natrel zeytinyaglarinin temel fenolikleri arasinda yer

Tablo 1. NatUrel zeytinyaglarinin fenolik bilesikleri [26, 27]

alan bu bilesiklerin kimyasal yapilari verilmistir.

Fenolik Sinif

Fenolik Bilesik

Fenolik asit ve tlrevleri

Fenolik alkoller

Vanillik asit, siringik asit, p-kumarik asit, o-kumarik asit, gallik asit, kafeik asit,
protokatesuik asit, p-hidroksibenzoik asit, ferulik asit, sinnamik asit, sinapinik asit,
benzoik asit, gentisik asit, 4-(asetoksietil)-1,2-dihidroksibenzen, 4-
hidroksifenilasetik asit

(3,4-Dihydroxyphenyl) etanol (3,4-DHPEA; hidroksitirozol), (p-hydroxyphenyl)
etanol (p-HPEA,; tirozol), (3,4-Dihydroxy phenyl)etanol-glikozid, 2-(4-hidroksifenil)
etil asetat

Elenolik asidin 3,4-DHPEA’ya baglanmis dialdehidik formu (3,4-DHPEA-EDA;
oleacein; decarboxymethyl oleuropein aglycone), elenolik asidin p-HPEA'ya
(p-HPEA-EDA; oleocanthal; decarboxymethyl
ligstroside aglycone), oleuropein aglikon (3,4-DHPEA-EA), ligstroside aglikon (p-
HPEA-EA), oleuropein, p-HPEA tirevleri, oleuropein aglikonun dialdehidik formu,

(+)-1-Asetoksipinoresinol, (+)-pinoresinol, (+)-1-hidroksipinoresinol

Sekoiridoidler
baglanmis dialdehidik formu
ligstrosid aglikonun dialdehidik formu
Lignanlar
Flavonoidler Apigenin, luteolin, taksifolin

Hidroksi-izokromanlar
izokroman

1-fenil-6,7-dihidroksi-izokroman,

1-(3’-metoksi-4’hidroksi)-fenil-6,7-dihidroksi-

HO,

Tirazal

T"“x‘mf"‘»f{} =
e D
HO™ ™~ :
Oleocanthal Q

G OH
HO

(O Hidroksitirezol

Sekil 1. Tirozol, hidroksitirozol, oleacein ve oleocanthal’in kimyasal yapilari [26]

ZEYTINYAGI FENOLLERININ BiYOLOJIK

AKTIVITESI
Antimikrobiyal Aktivite

In vitro arastirma sonuglari zeytinyag fenoliklerinin
antimikrobiyal 6zelliklere sahip oldugunu gdstermigtir.
Ozellikle tirozol, hidroksitirozol ve oleuropeinin barsak
ve solunum vyolu enfeksiyonlarindan sorumlu birgok
bakteri susuna kars! gugli bir antimikrobiyal aktiviteye
sahip oldugu saptanmistir [36]. Romero ve ark. [37],
dekarboksimetil  ligstrozitin  dialdehidik ~ formunun
(oleocanthal) midede hidrolize olmadigi igin, peptik
Ulserden sorumlu Helicobacter pylori bakterisinin
inhibisyonuna yardimci oldugunu belirtmislerdir. Benzer
bir calismada [38], hidroksitirozol ve oleuropeinin birgok
bakteri susuna karsi sitotoksik etki gdsterdigi
saptanmistir [39].
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Trombosit Agregasyonuna Etkisi

Trombositlerin kardiyovaskuler hastaliklar ve
aterosklerozun gelisiminde &nemli paya sahip oldugu
saptanmigtir. Damar igi duvarlarinin slrekli zarar
goérmesi sonucu meydana gelen lezyonlar, bu
bélgelerde molekiil ekspresyonu, tromboz aktivitesi ve
kimelenmesini uyarici etki géstermektedir [40, 41].

In vitro olarak yapilan bir g¢alismada, 100-400 pM
seviyesinde kullanilan hidroksitirozollin insan kanindaki
trombosit agregasyonunu tamamen inhibe ettidi tespit
edilmistir [42]. Yapilan bir galismada, oleuropein aglikon
ve luteolinin trombosit agregasyonuna karsi gicli
inhibitér  olduklar  belirlenmigtir  [43]. Baska bir
calismada, bu fenoliklerin damar i¢i adezyonu arttirici
etki gdsteren homosisteinin kandaki miktarini disirdigi
gosterilmistir [44].
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Plazma Lipoproteinlerine Etkisi

Yiksek seviyelerde seyreden toplam Kkolesterol ve
distk yogunluklu lipoprotein kolesterolii (LDL-C)
degerleri, kardiyovaskiler hastaliklarin baslica nedeni
olan aterosklerozun risk fatorleri arasinda degerlendirilir.
Bununla birlikte, ylksek yogdunluklu lipoprotein
kolesterolii (HDL-C) seviyelerinin de koruyucu ve
antiinflamatuar 6zellige sahip olduguna inanilmaktadir
[45, 46]. 200 saglikl erkek Uizerinde yapilan kontrolli bir
calismadan elde edilen veriler, tiketilen
zeytinyaglarindaki fenolik madde artisinin, toplam
kolesterol/yiiksek yogdunluklu lipoprotein kolesteroli
oranini dislrdigini ortaya koymustur. Yagin fenolik
madde  konsantrasyonunun  artmasiyla,  yuksek
yogunluklu  lipoprotein  kolesterolinde de artis
gorilmustar [13]. Benzer sekilde, insanlar Uzerinde
yapilan iki ayri galismada yagddaki fenolik madde
artisinin - yiksek yogunluklu lipoprotein kolesteroli
degerlerini %5.1-6.7 arasinda arttirdig1 saptanmistir [47,
48]. Baska bir galismada, fenollerce zengin zeytinyagi
tiketiminden bir hafta sonra, kandaki disik yodunluklu
lipoprotein kolesterolli degerlerinde énemli oranda bir
disme gOrilmustir [49].

Hayvanlar (zerinde yapilan c¢alismalarda, fenoliklerce
zengin zeytinyaglari ile yapilan beslemenin, kan lipid
degerlerini iyilestirdigi saptanmistir. Sigcanlarda fenolce
zengin zeytinyagr aliminin toplam kolesterol, disuk
yogunluklu  lipoprotein  kolesterolli  ve trigliserit
seviyelerini disirdigi; yiksek yogdunluklu lipoprotein
konsantrasyonlarini ise 6nemli oranda arttirdidi
bulunmustur [50, 51].

Antioksidatif Etkiler
LDL Oksidasyonu

LDL oksidasyonu, ateroskleroz ve kardiyovaskiler
hastaliklarin gelismesinde énemli bir risk faktérl olarak
kabul edilir [52]. LDL’nin oksidasyonu damar igi
duvarlarda hasara yol agarak buralarda makrofajlarin
tutulmasina ve  képlk  hicre  formasyonunu
kolaylastirarak arter duvarlarinda plak olusumuna yol
agmaktadir [53-55]. insanlar ve hayvanlar {izerinde ve in
vivo olarak yapilan g¢alismalar, fenolik madde tiiketiminin
artisi ile LDL oksidasyonunda dogrusal olarak bir
azalma oldugunu géstermistir [3, 34, 47, 48, 56-58]. In
vitro galismalarda da natlrel zeytinyaglarindan ekstrakte
edilen fenolik bilesiklerin, disuk yogunluklu lipoprotein
kolesteroliiniin  oksidasyonununu inhibe edici etki
g6sterdigi gorilmUstar [59-61].

Oksidatif DNA Hasari

Oksidatif DNA hasari, insan karsinogenezinde bir 6n
maddedir ve oksijen radikallerinin insan hicrelerine
surekli olarak saldirdigi ¢ok iyi bilinmektedir. Hicrelere
karsi olan bu saldin engellenemedigi sirece, olusan
DNA hasari kanserlesmeye neden olmaktadir.
Randomize planh bir denemede, fenollerce zengin
zeytinyagd! tiketiminin, disuk fenolli zeytinyagdi tuketimi
ile kiyaslandiginda oksidatif DNA hasarini %30’dan
fazla oranda azalttigini ortaya koymustur [62]. Bagka bir
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calismada da, fenolce zengin zeytinyadl tlketiminin
DNA oksidasyonunun bir sistemik markér( olan 8-okso-
deoksiguanosin (8 oxodG) in idrarla atihmmni azalttid
saptanmistir [63, 64].

Hayvanlar izerinde yapilan bazi galismalar bu sonuglari
destekler nitelikte olup, zeytinyadi fenolikleri ile
zenginlestirilmis diyetin oksidatif DNA hasarini énleyici
bir etkiye sahip oldugunu gdstermistir [65, 66]. Yapilan
bir in vitro gaismanin sonucu, zeytinyagi fenoliklerinin
DNA oksidasyonunu engelleyici aktivite go&sterdigini
ortaya koymasi bakimindan énceki galismalarla uyum
icindedir [67].

Oksidatif Stres

Aerobik metabolizmanin bir yan {rini olarak ortaya
¢tkan ve oksidatif stresin Urettigi reaktif oksijen tirleri ile
ateroskleroz, belirli kanser tirleri ve ndérodejeneratif
hastaliklar gibi bazi hastaliklar arasinda bir iliski s6z
konusudur [52, 68]. Goya ve ark. [69], insan hepatoma
HepG2 hicrelerinin  bir &rnegini hidroksitirozol ile
muamele etmigler ve reaktif oksijen tirleri Gretiminde bir
azalma gdzlemlemislerdir. Diger bir ¢calismada, dogal ve
kimyasal olarak uyariimis oksidatif stres kosullarinda,
zeytinyadi fenoliklerinin reaktif oksijen tutucusu gorevi
gordikleri saptanmistir [11, 70, 71].

Fenolik bilesiklerin viicuda alindiktan sonra plazmadaki
toplam antioksidan aktivitesinin arttigi insanlar Gzerinde
yapilan bazi calismalarda ortaya konulmustur [62, 72].

F2-izoprostanlari, lipid peroksitleri, oksitlenmis
glutatyon, indirgenmis glutatyon ve glutatyon peroksidaz
gibi  markérlerin - varhgi, oksidatif stresin  birer
gobstergesidir. F2-izoprostanlari, arasidonik
peroksidasyonun bir sonucu olarak ortaya ¢ikan serbest
radikallerdir. Benzer sekilde, lipid peroksitleri de yag
asitlerinin oksidasyonunda bir yan (rln olarak ortaya
¢tkmaktadir [73]. Baska bir calismada, hlcredeki lipid
oksidasyonu ve aterosklerozdan dnce, koruyucu 6zellige
sahip indirgenmis glutatyonda azalma meydana geldigi
saptanmigtir [74].

insanlar (izerinde yapilan calismalarda, oksidatif stresin
bahsedilen bu  markérleri  Uzerine  zeytinyagi
fenoliklerinin  yararli etkiye sahip oldugu ortaya
konulmustur. Randomize ¢apraz bir ¢alismada,
zeytinyadl fenoliklerince  zengin  kahvaltinin, bu
bilesiklerce fakir bir kahvalti ile kiyaslandidinda, idrarla
atilan  F2-izoprostan  seviyesini  6nemli  oranda
dislrdugl ortaya konulmustur [73]. Visioli ve ark. [75]
idrarla atilan F2-izoprostan miktarindaki azalmanin,
fenolik bilesiklerce zengin zeytinyadi tiketimi ile iligkili
oldugunu  belirtmislerdir. ~ Yapilan  bir  hayvan
denemesinde de, hidroksitirozol iceren zeytinyagi
karasuyunun, sigara dumanina maruz birakiimis
sicanlarda F2-izoprostan seviyesini 6nemli dlcude
dislrdugl saptanmigtir [76].

Covas ve ark. [13] fenoliklerce zengin zeytinyaginin
indirgenmis glutatyon ve okside glutatyon arasinda
yararli bir denge sagladigini belirtmis olmalarina
ragmen, Weinbrenner ve ark. [46] ayni yagin insanlar
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Uzerinde glutatyon peroksidaz enzimi seviyesini
arttirdigini saptamislardir. Birgok galismada fenoliklerce
zengin zeytinyagr aliminin lipid peroksitleri seviyesini
disirdigu belirtiimektedir. Baska bir ¢alismada, zeytin
karasuyundan elde edilmis fenolik bilesiklerin insan
kanindaki okside glutatyon konsantrasyonunu arttirdigi
belirtiimektedir [77]. Yapilan diger iki farkli galismada da,
zeytin fenollerinin insan kanindaki kirmizi kan hicreleri
ile renal hicreleri oksidatif hasara karsi korudugu
belirtilmistir [71, 78].

Antiinflamatuar Etki

Serumda ylksek oranda bulunan inflamasyon
markérleri, kardiyovaskiler riski arttirmaktadir [79].
Plazma tromboksan B2 (TXB2) ve ldkotrien B4 (LTB4)
markoérleri proinflamatuar ajanlar olarak bilinmektedir.
TXB2 kan trombosit agregasyonunu arttirici, LTB4’lin de
nétrofiller Gzerinde kemotaktik etki gdstererek hicreleri
hasar  gérmius  dokuya yonlendirme  6zelligi
bulunmaktadir [80, 81]. Bu inflamatuar maddelerin
iltihaplanma ile iligkili olan agri, kizariklk ve sislik
yarattiklari bilinmektedir [82]. Bogani ve ark. [80],
zeytinyaglarinda artan fenolik madde
konsantrasyonunun, TXB2 ve LTB4 konsantrasyon-
larinda azalmaya yol agtigini bulmuslardir. Bu sonuclar
Onceki galismalarla uyum igindedir [46, 83].

Interlékin-6  (IL-6) ve C-reaktif protein (CRP) gibi
inflamatuar markdrlerinin de kardiyovaskiiler
hastaliklarda belirleyici olduklari gdsterilmistir. IL-6, pro-
inflamatuar bir ajan olarak travmalarda inflamasyonu
uyaran bir etki gésterirken, CRP mevcut bir infimasyonu
arttinci etki gostermektedir. Fito ve ark. [84] 28 stabil
koroner kalp hastasi Uzerinde yaptiklar bir ¢alismada,
glnlik dozda tuketilen natirel zeytinyaginda bulunan
fenolik  bilesiklerin  kandaki IL-6 ve CRP’nin
konsantrasyonlarini azaltici etki gosterdigini
saptamislardir.

Yapilan in vitro bir ¢alismada zeytinyag! fenoliklerinin;
her ikisi de inflamatuar sirecin birer pargalari olan
aragidonik asit salinimini ve arasidonik asit metabolit
sentezini azalttigini  belirlemiglerdir [85]. Diger bir
¢alismada, zeytinyad fenolikleri arasinda yer alan
oleacanthalin, yine her ikisi de inflamatuar sirecte yer
alan siklooksigenaz-1 (COX-1) ve siklooksigenaz-2
(COX-2) enzimlerinin aktivitesini antiinflamatuar ilaglar

gibi dlslrdigld saptanmistir  [86]. Bu enzimlerin
inhibisyonu; inflamatuar slrecte arasidonatin
eikosanoidler,  prostaglandinler ve  tromboksana

dénisimini azaltic etki géstermektedir [81, 87].

Filipek ve ark. [88] yaptiklar bir ¢calismada oleaceinin,
hemoglobin ve haptoglobin kompleksinin antiinflamatuar

aktivitesini iyilestirdigini tespit etmisler, bu nedenle
aterosklerozla iligkili inflamatuar hastaliklarin
Onlenmesinde potansiyel bir rol oynayabilecegini

belirtmislerdir.
Hiicre Fonksiyonlarina Etkisi

Hicre c¢ogalmasi ve bastiriimis hiicre o6limd, tOmor
olusumu ve ilerlemesinde temel faktérlerdendir [89].
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Bugiine kadar yapilan arastirmalarda, hidroksitirozoliin
promiyelositik HL 60 |6semi hicreleri ve insan kolon
kanseri hatlarinda hilicre c¢ogdalmasini inhibe ettigi
géralmustir [90-92]. Hashim ve ark. [93] zeytinyadi
fenolik bilesiklerinin kolon kanseri hlicre isgaline karsi
doza bagimh etki gésterdiklerini tespit etmislerdir. Diger
bir calismada [94], hidroksitirozollin insan kolon
adenokarsinoma  hicrelerine  karsi gugli bir
antiproliferatif etkiye sahip oldugu belirlenmistir. Yapilan
diger birkac calismada da, =zeytinyagi fenolik
bilesiklerinin  MCF-7 ve SKBR3 meme kanseri
hiicrelerinde hiicre biyimesini doza bagh olarak inhibe
ettigi;  habislesme, timdrigenez ve  metastaz
olusumunda integral rol oynayan HERZ2 onkogeninin
sentezlenmesini azalttigi belirlenmistir [95-97]. Ayrica
oleuropein ve hidroksitirozolin MCF7 insan meme
kanseri hicrelerinin 8limund hizlandirdidr saptanmistir
[98]. Zeytinyad! fenoliklerinin ayni zamanda CaCo2
hicrelerinde hlcre batinligund ve canlihgini gelistirdigi
belirlenmistir [86, 99].

Yapilan baska bir galismada, hidroksitirozollin beyin
lipid peroksidasyonunun azaltilmasinda dolayli rolu
bulunan laktat dehidrogenaz enziminin aktivitesini
dusirmek yoluyla, fare beyinlerinde sinir koruyucu etki
gobsterdigi bulunmustur [100].

Kemik Saghgina Etkisi
Yaslanma nedeniyle ortaya ¢ikan iskeletal dejenerasyon

osteoporoz olarak bilinmektedir ve dinya c¢apinda
6nemli bir saglik sorunudur. Hayvanlar ve insanlar

Uzerinde yapilan c¢alismalar ile hicresel dizeyde
yapilan c¢alismalar zeytin, zeytinyagi ve zeytin
polifenolleri tlketiminin kemik saghgini iyilestirdigini

go6stermistir. Puel ve ark. [101] diyetlerine %0.017
tirozol, %0.017 hidroksitirozol, %0.08 zeytin karasuyu ve
%0.0425 oranlarinda zeytin karasuyu ekstrakti ilave
ederek 84 gin boyunca besledikleri ovariektomi
uygulanmig, 6zellikle iltihapli siganlarda; kemik mineral
yogunlugunun, kemik biyomekanik glcinin ve kemik
déngtisu belirteglerinin degerlendiriimesi yoluyla, iskelet
saglhginin gelistigini gézlemislerdir. Zeytinyagi ve zeytin
polifenollerinin bu yararl etkilerinin, oksidatif stres ve
inflamasyonu azaltma yeteneklerinden kaynaklandigi
saniimaktadir. Hicresel dizeyde yapilan arastirmalar,
zeytin polifenollerinin pre-osteoblastlarin  ¢ogalmasini,
osteoblastlarin farklilasmasini ve osteoklast benzeri
hicrelerin  olusumunu azalttigini  géstermistir [102].
insanlar (zerinde yapilan calismalar ise, glnliik
zeytinyagl tlketiminin kemik mineral yogunlugundaki
dislstu Onledigi ve kemik dbngusu belirteclerini
iyilestirdigini ortaya koymustur [103]. Sonuc¢ olarak;
zeytin, zeytinyadi ve zeytin polifenolleri yashlarda
osteoporozu 6nlemede kullanilabilecek potansiyel bir
diyet olarak degerlendiriimektedir [104].

SONUG

Kalp damar hastaliklari, ateroskleroz ve basta prostat ve
kolon kanseri gibi bazi kanser tirlerinin Akdeniz
toplumlarinda daha az gérlimesinin nedeni, geleneksel
Akdeniz diyeti ile iligkilendiriimektedir. Diyetin dnemli bir
bilesenini olusturan natiirel zeytinyadi, igcerdigi biyoaktif
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Ozellikteki fenolik bilegikler nedeniyle tek basina bir
fonksiyonel gida olma 6zelligine sahiptir. Son yillarda
yagdaki bu bilesiklerin biyolojik 6zelliklerinin arastirildig
yaymnlarin sayisinda belirgin artis olmustur. insan ve
hayvanlar Gzerinde yapilan ¢alismalar ile birlikte in vitro
ve in vivo olarak gergeklestirilen arastirma sonuglarina
gbre, bu bilesiklerin plazma lipoproteinleri, oksidatif
hasar, inflamatuar markérli, trombosit ve hicre
fonksiyonlari, antimikrobiyal aktivite ve kemik olugsumu
gibi belirli fizyolojik parametreler Gzerine olumlu etkiye
sahip oldudu belirlenmis ve yagin bu yararli &zelligi
otoriteler tarafindan da kabul gérmeye baslamistir.

Dlnya zeytinyag! Uretiminde Ulkemiz dérdiuncl sirada
bulunmasina ragmen, tiketimde yillik kisi basina 2 kg’lik
miktarla diger Uretici Ulkelere goére oldukca gerilerde
bulunmaktadir. Gerek toplum sagliginin iyilestirilmesi
icin ic tuketimin tesvik edilmesi, gerekse gelisen
uluslararasi zeytinyagr pazarindan daha fazla pay
alabilmek igin kaliteli yag Gretimimizin arttiriimasi
yoniinde konu ile ilgili taraflarin Gzerine 6nemli gérevler
dismektedir.
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