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OZET

Zeytinyadi icerdigi yiksek oranda tekli doymamis yag asitleri ile karakterize edilmekte olup, saglik Uzerine yararli
etkilileri bulunan fenolik bilesikler, sekualen ve E vitamini gibi fitokimyasallar agisindan énemli bir kaynaktir. Zeytinyagi
‘dogal fonksiyonel gida’ olarak da bilinmekte ve oksidatif strese bagl olarak olusan kanser, kalp damar hastaliklari,
Ulser ve diyabet gibi hastaliklar ile Alzheimer ve bunama gibi yaslanmaya bagli olusan hastaliklar tzerine koruyucu
etkileri bulunmaktadir. Zeytinyadi tiketimine bagh olarak kanser, kalp damar hastaliklarinin olusum riski ve bu
hastaliklardan olan 6lim oranlarinin daha az oldugu belirtiimektedir. Bu koruyucu etki zeytinyadl icinde bulunan
biyoaktif bilesenlerin sinerjistik etkilesimi ile saglanmaktadir. Bu ¢alismada zeytinyagindaki biyoaktif bilesenlerinin
saglik Uzerine yararlari ve ilgili etki mekanizmalar derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Biyoakitif bilesenler, Antioksidan, Zeytinyagi, Oksidatif stres, Saglik 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

GiRiS

Zeytinyadi Olea europea L. agacinin meyvelerinden
Akdeniz diyeti zeytinyadl, sebze, meyve ve tahillar elde edilen, kendine has lezzeti, aromasi bulunan bir
acisindan zengin bir beslenme seklidir. Zeytinyadi Urlnddr. Bitkisel yag Uretiminin %4’0n0 kargilamaktadir
tiketimi kardiyovaskiler hastaliklar, kanser, Parkinson ve dinyada yillik Gretim yaklasik iki milyon tondur.
ve Alzheimer gibi hastaliklarin olusum riskini ve bu Binlerce yildan beri Akdeniz Ulkelerinde baslica gida
hastaliklardan kaynaklanan &lUm riskini azaltmaktadir olarak tlketilen zeytinyadinin kullanimi  gindmizde
[1,2]. Akdeniz diyetinin yararl etkilerinin altinda yatan diger dinya Ulkelerinde de giderek artmaktadir.
mekanizmalar  inceleyen Klinkk calismalar eksik Zeytinyagdinin sagdlik tzerine etkilerinin ortaya ¢ikmasi ile
olmasina ragmen, bu etkiler kismen zeytinyag Uretimi geleneksel Uretici olmayan Amerika, Kanada,
tiketimine baglanmaktadir [3-6].
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Avustralya, Japonya gibi Ulkelerde de yayginlasmistir
[7]-

Zeytinyadinin antioksidan [8, 9], antienflamatuvar [10,
11], antiatherojenik [12], anti-Ulser [13], antikanserojen
[14-16], antimikrobiyal [17], diyabetik [18, 19], sinir
sistemini koruyucu [19, 20], deriyi koruyucu [21] ve
yaslanmaya karsi [22] etkileri bulunmaktadir. Zeytinyagi
6nemli bir tekli doymamis yagd asidi (oleik asit)
kaynagidir.

Zeytinyadinin  6zellikle kalp saghigr Uzerine etkileri
bilinmektedir ve bu ylksek oranda icerdigi tekli
doymamis yag asitlerine baglanmaktadir. Amerikan
Gida ve ilag idaresi (FDA), 72 klinik ¢calisma sonucunda
2004 yilinda zeytinyad: etiketlerinin (zerine iki yemek
kasigr (23g) gunlik zeytinyag tuketilmesinin icerdigi
tekli doymamis yagd asitlerinden dolayr koroner kalp
hastaliklari  riskini azaltacagr seklinde bir ifade
konulmasina izin vermistir [23]. Ancak zeytinyagdi
antioksidan aktivite, iltihaplanmayi énleme, kolesterol ve
kan basincini dislirme gibi farkli etki mekanizmalari ile
cesitli  hastaliklarin  olusumunda rol alan patolojik
proseslerde etkili farkli bilesenlerden olugsmaktadir.
Kronik hastaliklarin dnlenmesi ile iligkili olarak zeytinyagi
tiketiminin yararli etkileri yad asidi bilesimi yaninda
Ozellikle antioksidan etkili biyoaktif bilesenlerine de
baglanmaktadir.  Zeytinyadinin  temel  antioksidan

Tablo 1. Zeytinyagi bilesenleri [25, 29, 96]

bilesenleri hidrofilik (tirozol, hidroksitirozol, oleuropein)
ve lipofilik (tokoferoller) fenolik bilesiklerle beraber
hidrokarbonlar (sekualen), renk vericilerden klordfiller ve
karotenoidler (B-karoten)’dir [24].

Lipofilik fenolik bilesenlerden tokoferoller diger bitkisel
yaglarda da bulunmasina ragmen bazi hidrofilik
fenolikler bulunmamaktadir [25]. Bu bilesenler Grinln
kendine has Ozelliklerinin olusumunda rol almakta,
miktarlar zeytin tipi, yetistirme kosullar ve bdlgesi,
tarimsal faaliyetler, proses ve depolama asamalarina
gOre degisim gbstermektedir [26-28].

Bu calismada zeytinyaginda bulunan biyoaktif
bilesenler, bu bilesenlerin sahip oldugu etki
mekanizmalar ve saglik Gzerine etkileri derlenmisgtir.

ZEYTINYAGININ BiLESENLERI

Zeytinyagdinin icinde pek cok bilesen bulunmaktadir ve
bu bilegenler Tablo 1’de gd&sterilmistir. Zeytinyaginin
%98'lik kismini  serbest yag asitleri ve gliseritler
olustururken %2'lik kismini fenolik bilesikler, steroller,
sekualen, triterpenler, pigmentler (karotenoid, klorofil)
gibi minor bilesenler olusturmaktadir.

Majér Bilesenler (%98)

Minér Bilegenler (%2)

e Yag asitleri e a-Tokoferol
« Oleik asit e Steroller
« Linoleik asit % B-Sitosterol
< Palmitik asit « Campesterol
« Stearik asit e Hidrokarbonlar
« Linolenik asit « Sekualen

e Gliseritler % B-Karoten

2
”Q

2
”Q

Triterpenoik alkoller
Alifatik alkoller
Fosfolipitler

Renk vericiler
Klorofiller
Feofitinler

e Aroma bilesenleri
Fenolik maddeler

2
”Q

Fenolik asit

ve tiurevleri (sinnamik asit,

koumarik asit gallik asit, kafeik asit, ferulik asit)

2
”Q
2
”Q
2
”Q

2
”Q

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

Zeytinyad bilesenleri antioksidan, antienflamatuvar,
antikarsenojenik  etkiler gostererek, LDL miktarini
disurerek, membran lipitlerinin ve hilcre i¢i molekdllerin
oksidasyonunu onleyerek c¢esitli hastaliklara karsi
koruyucu etki gdstermektedir. Bu bilesenlere ait etki
mekanizmalar Tablo 2’de gdsterilmistir.
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Yag Asitleri

Zeytinyaginda en sik gorilen yag 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
doymamis yag asitlerinden, Omega-9 grubu yag
asitlerinin  6nclsl olan oleik asidin fazla olmasi
zeytinyaginin karakteristik bir 6zelligidir. Diger tohum
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yaglar ise cogunlukla Omega-6 grubundan linoleik asit
gibi ¢coklu doymamis yag asitlerini icermektedir. Goklu
doymamis yag asitlerine oranla oksidasyona daha
dayanikli olan oleik asit, zeytinyaginin uzun raf émriine
ve dayanikliligina katkida bulunmaktadir. Ayrica hicre
membrani ve lipoproteinlerde (kanda kolesterolln
¢bzlnmesi ve tasinmasi icin protein ve kolesterolden
olusmus yapi) bulunan oleik asit, bu yapilari oksidatif
strese kargl korumaktadir [31].

Oleik asidin ve ylksek miktarda tekli doymamis yag
asitleri iceren diyetlerin kardiovaskiler hastaliklar igin
risk faktorl olan trigliserit, kolesterol miktarini azalttigi

[32,33], tansiyonu daslirdagu [34], LDL (distk
yogunluklu lipoprotein) kolesteroliin oksidasyona karsi
hassasiyetini azalttigr [35], iltihaplanmayi 6nledidi [36]
bilinmektedir. Bircok in vitro ve in vivo ¢alismada oleik
asidin kanser Uzerine etkisi incelenmekte olup gdgus,
kolorektal, akciger ve prostat kanseri olusum riskini
azalttig gosterilmistir [37,38]. Diyabet ile iligkili olarak
tekli doymamis yag asitlerinin glukoz dengesi ve insilin
hassasiyetini iyilestirdigi, plazma glukoz ve insulin
konsantrasyonunu disirdigd [39,40], yaslanma ile
iliskili olarak da azalan idrak kabiliyeti performansini
iyilestirdigi belirtiimektedir [41,42].

Tablo 2. Zeytinyad bilesenlerinin etki mekanizmalari

Bilesen Etki mekanizmasi Kaynak
Oleik asit Toplam LDL kolesterol ve trigliserit miktarini azaltir, antienflamatuvar ve tansiyon [38-42]
dusdricu etki gosterir, hiicre membrani ve lipoproteinleri oksidatif strese karsi korur,
kolon, akciger, gégus ve prostat kanseri olusum riskini azaltir, insulin hassasiyetini
azaltir, plazma glikoz ve insulin miktarini azaltir
Fenolik bilesikler Hucre ici antioksidan enzim aktivitelerini artirir, LDL kolesterol oksidasyonunu énler, [11,19-22]
DNA’ya karsl koruma saglar, antienflamatuvar etki gésterir, UV’ye karsi koruma saglar,
sinir sistemini korur, kan glikoz seviyesini disurur
Sekualen UV ve radyoaktiviteye karsi koruma saglar [54]
Karotenoidler Antioksidan etkili, kanser ve kardiyovaskuler hastaliklara kars1 koruma saglar [57,60]
Lutein Katarak ve makiler bozulmaya karsi koruyucu, antioksidan ve anti-kanserojen etkili, [64, 66, 69]
DNA’yi oksidasyona kars! korur
Klorofil Antioksidan etkili, kansere karsI koruma saglar [70-72]
a-Tokoferol Antioksidan etkili, biyolojik membrane ve lipoproteinlerin oksidasyonunu &nler, [73,74]
aterosklerozu Onler, gégis kanseri olusum riskini azaltir, DNA'yI oksidasyona karsi
korur, sinir sistemini korur
Triterpenler Antioksidan ve antienflamatuvar etkili, damarlarin gevsemesinde ve kalp ritmini [80]

Steroller

diizenlemede etkili

Membran lipit peroksidasyonuna karsi koruma saglar, antienflamatuvar etkili,
endotelyal bozukluklar izerine etkili, plak olusumunu azaltir, toplam LDL kolesterol ve
trigliserit miktarini azaltir, akciger, gégis, mide kanserlerinde timor biiyimesini azaltir,

[84-86, 89-91, 94]

immun yaniti ve antioksidan enzim aktivitesini artirarak antikanserojen etki gésterir

Fenolik Bilesikler

Zeytinyadinin  kendine has aci, keskin ve buruk
tadindan, organoleptik 6zelliklerinden sorumlu olan
fenolik maddeler besinsel agidan 6nem tasimaktadir.
Miktari pekgok faktdére gore 50-1000 mg/kg arasinda
degisen fenolik maddeler; fenolik asitler (vanilik asit,
ferulik asit, gallik asit, kafeik asit), lignanlar (pinoresinol,
asetoksipiniresinol),  flavonlar  (apigenin, luteolin),
sekoiridoidler (oleuropein), fenolik alkoller (tirosoal,
hidroksitirosol) ve hidroksi izokromanlar olarak alt
siniflara ayriimaktadir [43].

Biyoyararlihklan oldukca ylksek olan zeytinyag
fenolikleri antioksidan aktiviteye sahip bilesiklerdir.
Fenoliklerce zengin sizma zeytinyag ile beslenme
trigliserit miktarini ve LDL kolesteroll azaltmakta,
yiksek yogunluklu lipoprotein (HDL) kolesteroli
artirmakta, LDL oksidasyonuna karsi  koruma
saglamakta, damarlarda gevsemeyi saglamakta, kan
basincini distrmekte, platelet kimelenmesini
azaltmakta, ateroskleroz olusumunda risk faktérl olan
endoteliyal fonksiyon bozuklugunda (damar endotel
tabakasindaki  fonksiyon  bozuklugu nedeni ile
damarlarin gevsemesi ve kasilmasina neden olan
molekillerde olusan dengesizlik) iyilesme saglamakta,
iltihaplanmay! baskilamakta ve bdylece kalp damar
hastaliklarinin ~ olusum  riskini  azaltmaktadir  [44].
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Ozellikle  sekoiridoidler ~ ve lignanlar  kanserin
onlenmesinde etkili olup kolon ve gédus kanserinde
etkili sonuglar alinmaktadir [45, 46]. Bazi fenoliklerin
(oleuropein, tyrosol, hidroksitirosol) antimikrobiyal ve
antiviral aktiviteleri bulunmakta, Ulsere neden olan
Helicobacter pylori bakterisini inhibe ederek Ulser
olusum riskini azaltmaktadir [47]. Ayrica oleuropein UV’
ye Kkarsi koruma saglamakta [21], tyrosol ve
hidroksitirosol ise nérolojik koruma saglamakta [20,48]
ve kemik olusumunu artirmaktadir [49].

Son yillarda ©6nem kazanan zeytinyadi fenolik
bilesenlerinden biri de hidroksitirosoliin aldehit ve keton
gibi karbonil bilesiklerle reaksiyona girmesi ile olusan
hidroksi izokromanlardir. Zeytinyaginda baslica 1-fenil-
6,7-dihidroksi izokroman ve 1-(3'-metoksi-4'-
hidroksi)fenil-6,7-dihidroksi izokroman bulunmaktadir.
Bularin miktari olduk¢a dusik olup (8-1400 ng/kg)
yagdaki hidroksitirosol ile karbonil bilesik miktarina bagl
olarak degismektedir [50]. Yapilan calismalarda bu
bilesiklerin hiicre icine kolayca penetre edebildidi,
antioksidan 0zellik gosterdidi, lipit peroksidasyonunu
Onleyerek, radikal yakalayarak, hidrojen peroksit
miktarini azaltarak oksidatif strese karsi hicreleri
korudugu, kalp damar hastaliklarinda 6&nemli rol
oynayan platelet kimelenmesini azalttigi gésterilmistir
[51,52]. izokromanlarin antioksidan aktivitelerinin Trolox,
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N-asetil sistein, melatonin gibi bilinen antioksidan
molekillerden daha fazla oldugu belirtiimektedir [53].

Sekualen

Sekualen dnemli biyolojik &zelliklere sahip triterpen bir
hidrokarbondur. Kolesterol ve diger sterollerin metabolik
6ncll maddesi olup steroid hormonlari sentezinde rol
almaktadir. Diger bitkisel yaglara oranla sekualen
zeytinyaginda daha ylksek oranda bulunmaktadir.
Zeytinyadl %0.7 oraninda sekualen igerirken diger
gidalar ve yaglar %0.002-0.030 oraninda igermektedir.
Tum vicutta dagilmis olmasina ragmen sekualenin
blyUk ¢cogunlugu deriye taginmaktadir. Sekualen UV ile
olusan hasara karsi korumakta, deride antioksidan
aktivitesi ile UV etkisiyle olusan lipit peroksidasyonunu
Onlemektedir. Benzer sekilde sekualen radyoaktiviteye
karsi da koruma saglamaktadir. Zeytinyag tiketen
Ulkelerde deri kanserinin gérilme sikliginin az olmasi
sekualenin koruyucu etkisine bagdlanmaktadir [54].
Hayvan modellerinde yapilan ¢alismalarda sekualenin
hicrelerin kontrolsliz olarak asiri ¢ogalmasina neden
olan ras onkogeninin aktivitesini azaltarak 6&zellikle
g6gus, pankreas ve kolon kanseri hiicresi ¢ogalmasini
ve timér blydmesini  6nlemektedir [55]. Bu
mekanizmada sekualenin serbest radikal yakalamasi
yaninda ksenobiyotikleri (organizmaya yabanci toksik
kimyasal maddeler) metabolize eden enzimlerin
fonksiyon ve sentezini dilzenlemesi, boylelikle
karsinojenlerin (kansere neden olan madde) aktivitesini
degistirmesi de etkili olmaktadir [56]. Sekualen koruyucu
ajan olarak gorev yapip kemoterapi ile olusan yan
etkilerin azalmasina neden olmaktadir. Ayrica vicut
savunma sistemine zarar veren veya sistemi zayiflatan
cesitli antijenlere karsi immun cevabi artirdid igin ilag
iletim uygulamalarinda kullanimi  arastirimaktadir.
Hucreleri  oksijenlestirme etkisi de olan sekualen,
hiicrelere daha fazla oksijen girisini saglayarak enerji
metabolizmasini artirmaktadir. Sekualenin kalp damar
sagligr ve yaslanma Uzerine de etkileri bulunmaktadir
[54].

Pigmentler

Klorofiller ve karotenoidler zeytinyaginin yesilden sariya
degisen renginden sorumlu pigmentlerdir. Klorofiller
yesil renkten sorumlu olup feofitin bu grupta en énemli
pigment olarak yer almaktadir. Karotenoidler arasindan
baslica B-karoten ve lutein ise sari renkten sorumludur.
Karotenoid miktari genelde 10 mg/kg’i gegmemektedir.
Miktar olarak en fazla lutein bulunurken bunu B-karoten
ve diger ksantofiler (neoksantin, luteoksantin,
mutatoksantin) takip etmektedir. Ksantofiller yag asitleri
ile ester olusturarak karotenoidlerin ve zeytinyadi
renginin stabilitesinde rol almaktadir [30].

Karotenoidler besinsel 6nemlerinden dolayi son yillarda
6nem kazanmigtir. Bazilar (B-karoten, a-karoten, B-
kriptoksantin) A vitamini 6ncul maddeleridir. Yapilan
calismalarda karotenoidlerin antioksidan molekller
oldugu, bu o6zellikleri ile deri ve gbz bozukluklar [57],
kanser [58, 59] ve kalp damar hastaliklarinda [60]
koruyucu etkileri olabilecegi belirtilmigtir. Buna karsi
gesiti in  vivo calismalarda bazi  kosullarda
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karotenoidlerin prooksidan [61] ve prokarsinojen [62]
etkileri saptanmigtir. Zeytinyaginda ¢ogunlukla bulunan
lutein ve B-karoten ile ilgili olarak kanserin dnlenmesi
Uzerine bircok calisma yapilirken [63, 64] zaman zaman
celigkili sonuclar da alinmaktadir [62, 65]. Lutein
zeaksantin ile birlikte gbzde keskin gbérlstu saglayan,
fotoreseptorlerin oldugu noktada (fovea) biriktigi igin g6z
saghg ile iligkili calismalar yapilmaktadir. Her iki
pigmentin de katarak ve makiler bozulmaya (retina
bdlgesinde bulunan makiler dokunun yaslanma sonucu
deforme olarak bozulmasi) karsi koruyucu oldugu
belirtiimektedir [66, 67]. Ayrica lutein antioksidan aktivite

gOstermekte [68], DNA hasarina karsi koruma
saglamaktadir [69].
Klorofiller antioksidan aktiviteye sahip [70, 71]

olmalariyla beraber bazi kosullarda karotenoidler gibi
prooksidan olarak da gbrev yapmaktadir. Bazi
calismalarda klorofillerin kansere kargl koruyucu aktivite
gosterdidi belirtilmistir [72].

E Vitamini

E vitamini a-, B-, y-, ve 8- olmak lzere 4 tokoferol ve 4
tokotrienol izoformu icin verilen genel bir isimdir.
Zeytinyadi en fazla a-tokoferoll bulundururken (50-250
mg/kg), tokotrienolleri icermemektedir [30]. Yagda
¢ozllebilen bir antioksidan molekdl olan E vitamini

serbest radikal yakalayarak, iltihaplanma
reaksiyonlarinda sinyal iletimini etkileyerek,
iltihaplanmanin  olusumundan sorumlu molekdllerin

miktarini artirarak iltihaplanmanin risk faktéri oldugu
kanser [73], ateroskleroz [74], kalp damar hastaliklari
[75], romatoid artrit (eklemlerde agri, tutukluk, sislik ve
fonksiyon kaybi yapan iltihabi bir hastalik), Alzheimer
[76], Parkinson [77] gibi neurodejeneratif hastaliklardan
korunmadaki metabolik proseslerde rol almaktadir.
Ayrica E vitamini kozmetik ve cilt bakim Urlnlerinde
kullaniimaktadir. Deneysel calismalar E vitamininin
deriden veya agiz yoluyla kullaniminin deri tabakasi
bariyerini dayanikh hale getirdigi, timér olusumunu
Onledigi ve UV ye Kkarst koruma sagladigini
gO6stermektedir [78].

Triterpenler

Zeytinyaginda en yaygin olarak bulunan triterpen
molekdller triterpen alkoller (erithrodiol ve uvaol) ve
triterpenik asitlerdir (maslinik asit, olanolik asit, ursolik
asit, betulinik asit). Bitkilerde yayginca bulunan
triterpenik asitler timér ve iltihaplanmay! &6nleyici
aktiviteleri nedeniyle  farmasétik  endUstrisinde
kullaniilmaktadir. Triterpenler zeytin meyvesi derisinde
konsantre oldugu icin pirina zeytinyaginda diger
zeytinyag tiplerine oranla 10 kat daha fazladir [79].
Yapilan calismalar bu asitlerin  oksidatif stresin
6nlenmesinde iltihaplanmay! tesvik eden sitokinlerin
Uretiminin azaltilmasinda kullanilabilecegini
gOstermektedir. Ayrica triterpenlerin iltihaplanmayi
Onleyici [80], antioksidan, damar gevsetici, kalp ritmini
dlzenleyici etkileri gosterilmigtir [81, 82]. Triterpenik
asitlerinin AIDS hastalidina neden olan HIV virlisiine
kars! koruyucu oldugu iddia edilmektedir.
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Steroller

Zeytinyadl hlcre membrani esansiyel bilesenlerinden
olan steroller acisindan da  zengindir.  Pirina
zeytinyaginin  sterol icerigi (2600 mg/kg) sizma
zeytinyagindan daha fazladir (1600 mg/kg) [79].
Zeytinyagindaki sterollerin buylk kisminit % 90-95 orani
ile B-sitosterol olustururken, kampesterol ve stigmasterol
ise sirasiyla %3 ve %1’ lik kismi olugturmaktadir [83].

Steroller antioksidan aktivitesi bulunan molekullerdir. B-
sitosterol, stigmasterol ve kampesterolin LDL ve
membran lipit peroksidasyona karsi koruma sagladig
[84], iltihaplanmayr &nledidi belirtiimigtir [85]. Bu
mekanizmalari ile kanser ve ateroskleroz gibi
hastaliklara karsi koruma sagladigi dustnulmektedir.
Sterolce zengin gidalarin  tiketimi  kalp damar
hastaliklari icin risk faktori olan plazma LDL kolesterol,
toplam kolesterol ve trigliserit miktarlarinin [86,87] ve
damarlarda plak olusumunun azalmasina neden
olmakta, boylelikle ateroskleroz riskini distrmektedir
[88]. Ateroskleroz olusumunda diger bir risk faktéri olan
endoteliyal fonksiyon bozuklugunda sterollerle iyilesme
saglanabilecegi belirtiimistir [89,90].

Sterollerin akciger [91], g6dlis [92], mide [93] ve
O6zofagus [94] kanserlerine kargl timoér blyUmesini
engelleyerek, immin yanitini gliclendirerek, antioksidan
enzim aktivitesini artirarak ve bdylece kansere neden
olan oksidatif stresi azaltarak etkili oldugu belirtiimistir
[95].

SONUC

Zeytinyadl kendine has lezzeti, aromasi bulunan degerli
bir Grlin olup sahip oldugu sagdlik lzerine etkili biyoaktif
bilesenleri ile de insan beslenmesinde énemli bir yer
tutmaktadir. Gesitli hastalik proseslerine karsi zeytinyagi

biyoaktif bilesenlerinin benzer etki mekanizmalari
oldugundan iyilesme saglanan parametrelerin bu
bilegsenlerin  sinerjistik  etkisi ile  gerceklestigini

disindirmektedir. Kalp damar hastaliklari ve kanserle
iliskili olarak ile pek c¢ok c¢alisma bulunurken
zeytinyaginin yaslanma, Alzheimer ve Parkinson gibi
norodejeneratif hastaliklar Uzerine etkisi, koruma
mekanizmalari hakkinda c¢alismalar gerekmektedir.
Ayrica basta oleik asit ve fenolik maddeler olmak Uzere
zeytinyagr bilesenlerin bu hastaliklar (zerine etkisinin
arastinimasinda daha fazla klinik, epidemiyoljik galisma
gerekmekte, etkili olduklart sinyal yol izlerinin
anlasiimasi igin daha fazla hlcresel boyutta calismaya
ihtiya¢ duyulmaktadir.
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