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Ozet

Diinyada kisilerin saglikli olma bilinci ve dogal yollarla iiretilmis olan gidalara olan talepleri hizla artmaktadir.
Tiiketiciler kaliteli ve miimkiin oldugunca dogal sartlarda iiretilmis olan gidalara yonelmektedir. Bu agidan zeytin
ve zeytinyagi onemli bir pazar payina sahip olmaktadir. Zeytinyagi saglik ve lezzeti bir araya getiren, yagda
eriyebilen E vitamininin kaynagimi olusturmasi ve yiiksek kalori degeri ile essiz bir yagdir. Meyve suyu gibi
natiirel tiiketilebilen tek yag olma 06zelligine sahiptir. Kendine 6zgii lezzet, renk, koku ve aromasiyla insan
beslenmesinde ¢ok onemli bir gida oldugu diisiiniilmektedir. Ayrica zeytin agaci ge¢misten giiniimiize tim
uygarhiklarin temelini olusturmustur. Insanlik tarihindeki énemi birgok kaynaklara konu olmustur. Bu ¢alismada
zeytin ve zeytinyaginin gegmisinden bahsedilerek insan sagligindaki 6nemine vurgu yapilmasi amaglanmustir.

Anahtar kelimeler: Zeytin, Zeytinyagi, Saglik, Saglikli Beslenme

Abstract

The demand for food that is produced naturally by being conscious and healthy people in the world are increasing
rapidly. Consumers are turning to food produced in high quality and natural conditions as possible. In this
respect, olives and olive oil is having a significant market share. Olive oil that combines health and taste, creating
a source of vitamin E, which is soluble in fat and is a unique oil with a high calorific value. Natural juice can be
consumed as has the distinction of being the only oil. Unique flavor, color, fragrance and aroma in human
nutrition is thought to be an important food. In addition, the olive tree has been the basis of all civilizations from
past to present. The importance of human history has been subject to many sources. In this study, mentioning the
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olive and olive oil in the past aimed to emphasize the importance of human health.

Keywords: Olive, Olive Oil, Health, Healthy Eating

Giris

Son yillarda diinyada saglikli ve dengeli beslenme
aligkanliklar1 yaninda uzun yasama olan ilginin
artmasi, insanlarin zeytin ve zeytinyagi tiiketimini
arttirmustir. Uretici iilkeler i¢in ekonomik ve sosyal
acidan Onemli iriinlerden biri olan zeytin ve
zeytinyagi ayn1 zamanda Akdeniz’i simgeleyen bir
kiiltiirlin de parcasidir (2014 Y1ili Zeytin ve Zeytin-
yagi Raporu). Isil islem gérmeden meyvesinden
yag cikarilan zeytinyag kiiltiiriinde, binlerce yil-
dan bu yana degismeyen baska bir gelenek de
zeytinden yag c¢ikarma yontemidir. Bunun nedeni

zeytinyagmin, zeytinlerin soguk presten gegirilme-
siyle elde edilmesi ve higbir kimyasal isleme gerek
duymadan yenilebilmesidir (Karabulut, 2013). Tekli
doymamis yag asitlerinin (oleik asit) en zengin
kaynag1 zeytinyagidir. Zeytinyagi, kendine has lez-
zetini ve antioksidan giiclinii veren ¢ok sayidaki
flavanoidleri, yagda ¢oziinen stenolleri ve vitamin-
leri, disardan almak zorunda oldugumuz “essansi-
yel” yag asitlerini igermesinden Otiirii saglikli yas-
lanmanin ana kaynagidir (Laleli, 2011). Son yil-
larda zeytinyag1 isleme tesislerinin modernlesmesi,
kapasitelerinin artmasi ve yeni zeytinyagi isleme
tesislerinin acilmasi, zeytinyag: iiretimi ve kalite-
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sinde ilerleme kaydedilmesine yol agmistir. Sekto-
riin kendini yenileme ve gelistirme ¢abasinda oldu-
gu ve kaliteli zeytinyag: {iretimi i¢in yeni yatirim-
larin yapildig1 gozlenmektedir (Seger ve Emeksiz,
2012). Mevcut zeytin agaci varligimizin yaklasik
%80’inin ¢ok yash agaglardan olustugunu diisiiniil-
diigiinde, zeytinciligimizin modern zeytincilik
olarak adlandirilan daha yogun agac¢ dikimi ile yeni
zeytin bahgelerinin kurulmasi gerekir. Yeni bahge-
lerin kurulmasi sirasinda mevcut ¢esitlerin i¢inden
seleksiyon sonucu elde edilen yeni ¢esit veya
tiplerden tescil edilmis olanlarmmin fidanlar1 ile
kurulmas1 gerekmektedir (Ozkaya, 2003). Zeytin-
yagmin c¢ocukluktan yasliliga yasamimn her done-
minde insan sagligimi bir¢ok ac¢idan olumlu etkile-
mektedir. Ana siitii olarak da adlandiran zeytin-
yagmin ayrica yiksek tansiyon, kolestrol, damar
sertligi, mide ve bagirsak {ilserleri, romatizma,
safra kesesi, karaciger bozukluklari, kansizlik, baz1
romatizma, bagirsak ve cilt hastaliklarini tedavide
ylizyillardir kullanildig1 bilinmektedir (Tunalioglu
ve ark., 2003).

Zeytin, Zeytinyagi ve Tarihcesi

Oleaceae familyasindan olan zeytinin, adinin
kokeni Yunanca elaia, Latince olea’dan gelir. Boyu
2- 10 metre arasinda degisen ancak 15-20 metreye
kadar da ¢ikabilen bir bitkidir. Meyveleri onceleri
yesilken ekim-kasim aylarinda morarip olgunlasir.
Genellikle 300-400 yil gibi uzun 6miirlii bir agac
olan zeytinin 2000 yil yasayanlari olmasi onun
olasilikla kurakliktan etkilenmeyen bir bitki olma-
sindandir (Kaplan ve Arihan, 2012). Zeytin agaci
narin bir agactir. Agir ve zahmetli biiylimesine
karsin olduk¢a uzun omiirliidiir. Bir zeytin agacinin
ortalama 6mrii 300-400 yildir, ancak 3 bin yasinda
zeytin agaclarina da rastlanmistir. Bu nedenle
zeytin agacinin adi mitoloji ve botanikte “liimsiiz
aga¢ “tir (Karabulut, 2013). Tirkiye’de yillar
itibari ile baktigimizda zeytin agac¢ sayis1 ve zeytin
iretimi siirekli olarak artis gostermektedir. Agac
varligina gore en 6nemli iller; Aydin, izmir, Mugla,
Balikesir, Bursa ve Manisa’dir (Karahocagil ve
ark., 2003). Zeytin, ekonomik olarak diinyanin her
yerinde yetismesi miimkiin olmayan bir meyvedir.
300400 enlemler arasinda ve %98’1 Kuzey yari
kiirede, genellikle de Akdeniz bolgesinde yetisir.
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Uretilen zeytin ve zeytinyagmin biiyiik bir kismini
iiretici tilkeler kendileri tiikketirken, diinya ticaretine
sunulan miktar toplam iiretimin %20’sini ge¢me-
mektedir. Zeytin diinyanin ¢ok az yerinde iiretile-
bildigi i¢in iyi islendigi takdirde kiiresel rekabet
sans1 olan saglikli beslenme agisindan da degerli
bir {irlindiir (Tlzin, 2003). Zeytin agacinin en
6nemli iiriinii olan zeytinyag1 insanoglu tarafindan
“Sivi Altin” olarak nitelendirilmis, 6nceleri sadece
yakit olarak kullanilirken, daha sonra insan beslen-
mesindeki vazgecilmez yerini almistir (Tunalioglu
ve ark., 2003). Zeytin agaci akil ve zaferin, zeytin
dali barigin, zeytinyagr da saflik ve sadeligin
sembolil olmustur (Demet, 2014). Zeytinlerin yaga
islenmesinin amaci naturel zeytinyagi elde etmektir.
Naturel zeytinyagi, zeytin agacinin meyvesinden
sadece mekanik veya diger fiziksel yontemlerle
elde edilen ve yagin bozulmasina neden olmayacak
kosullarda, o6zellikle 1stya maruz kalmasi onlene-
rek, yikama, dekantasyon, santrifiijleme ve siizme
disinda higbir islem gérmemis, yesilden sariya
degisebilen renkte, kendine 0zgii tat ve kokuda,
dogal halinde gida olarak tiiketilebilen yagdir.
Zeytinyagmin kalitesini etkileyen faktorlerin basinda;
zeytinin ¢esidi ve olgunluk derecesi, toprak ve
iklim kosullari, hasat yontemi ve zamani, yag
cikarma sistemi ve yagin muhafazasi gelmektedir.
Kalite degeri yiiksek naturel zeytinyagi gerek
kimyasal bilesimi, gerekse dogal yapist bakimin-
dan insan beslenmesinin temel taslarindan biridir.
Zeytinyagmin kalitesi ve smiflandirmasi, yaga
uygulanan fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler
ile tespit edilmektedir (Bozdogan ve ark., 2003).

Tiirkiye’de Zeytin ve Zeytinyagi

Zeytin ve zeytinyag1 sektorii, iilkemiz tarim ekono-
misi acisindan énemli bir konuma sahiptir. Gerek
istthdam ettigi niifus agisindan, gerekse yarattigi
katma deger yoniinden ve ayrica yiiksek ihracat
potansiyeli ile rekabette avantajlara sahip Snemli
bir sektdrdiir. Tiirk tariminin gelismesinde dnemli
sektdr konumunda yer alabilecek potansiyele sahip
zeytincilik sektorii, zeytinyagi ve sofralik zeytin alt
sektorleri ile ayn1 zamanda tarima dayali sanayi
kolu olmakta ve 6nemli bir katma deger yaratmak-
tadir (Nizip Zeytinyagr Sektér Analizi Raporu,
2014). Saglik ve lezzeti bir araya getiren ve
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Akdeniz mutfag: tarafindan sunulan bir modelde,
major antioksidan fonksiyonuna sahip bilesenlerin
zeytinyagi ile sebze ve meyvelerde bulunmasi dik-
kat ¢ekmektedir. Bu bilesenler zeytinyaginin yararl
maddeleri olarak onun daha ¢ok kiiciik bilesimle-
rinde yatan alfa-tokoferol, karoten ve polifenoller
olarak adlandirilmaktadirlar. Bu bilesimler oksi-
dasyonu onleyerek serbest radikallerin olugumunu
engelledigi icin kalp-damar hastaliklar1 riskini de
azaltmaktadirlar (Tunalioglu ve ark., 2003). Zey-
tinin yaga doniigmesi kisaca sOyle Ozetlenebilir:
zeytin, parcalanmak suretiyle macun haline getirilir,
sicak su yardimiyla yumusatilan hiicre duvarlari bir
pres ile pargalanir ve yag+su olmak iizere posasin-
dan aynlir. Suyun yagdan uzaklastirilmasi ile de
natilirel yag elde edilmis olur. Asitlik derecesine
gore bunlar farkli isimlerde gruplandirilir (Geng,
2004). Akdeniz iklim kusaginda en iyi yetistirme
kosullarin1 bulmus olan zeytin, Akdeniz uygarlik-
larinin vazgecilmez bir pargasidir. Oleceae famil-
yasindan olea cinsinin bir alt tiirli olan zeytinin gen
merkezinin, Giineydogu Anadolu’da Hatay, Kahra-
manmaras ve Mardin iliggeninde oldugu ve buradan
da Diinya’ya yayildig1 diistiniilmektedir (Karakuyu
ve ark., 2011). Tiirkiye bulundugu cografi konum
ve sahip oldugu Akdeniz iklimi o6zellikleriyle,
Italya, Ispanya, Yunanistan ve Tunus gibi diger
Akdeniz iilkeleriyle birlikte diinyanin 6nde gelen
zeytin ve zeytinyag ireticilerindendir. Zeytin ve
zeytinyagl iiretimi daha c¢cok Ege ve Marmara
bolgesinde yapilmaktadir. Aydm, Izmir, Mugla,
Balikesir, Manisa ve Canakkale {iretimin ger¢ek-
lestigi baslica illerimizdir. Tiirkiye’de yogun ola-
rak Akdeniz ikliminin hakim oldugu Ege ve
Akdeniz kiyilarinda yaygin olan zeytin {iretimi, bu
bolgelerdeki tarim igletmelerinin ana iiretim dalla-
rindan birini olusturmaktadir. Tiirkiye Istatistik
Kurumunun 2011 yihi istatistiklerine gore 798 493
hektar olan Tiirkiye zeytin tiretim alani, toplam
tarim alanlarinin %2,3’ini ve bag-bahge alanlarinin
ise %22’sini olusturmaktadir. (Nizip Zeytinyagi
Sektor Analizi Raporu, 2014) Tiirkiye’de zeytin
agaci varlig1 ve zeytin {iretimi bakimindan sirasiyla
Ege (% 75), Akdeniz (% 14), Marmara (% 10) bol-
geleri siralanmaktadir (Karakuyu ve Digerleri, 2011).
Tiirkiye, diinya siralamasinda 304.750 ton sofralik
zeytin Uretimi ile 3. ve 127.250 ton zeytin-yagi
iiretimi ile 6. siradadir (Kaya ve Kurucu, 2011).

Zeytinyaginin Kullamim Alanlar

Kendine has lezzeti ve saglik {izerine bircok
olumlu etkisinin olmasi, bu iriinii diger bitkisel
yaglardan ayirir. Diger bitkisel yaglarin bir¢oguna
oranla, yiiksek miktarda fenolik bilesen icermesi
ve dolayisiyla antioksidan 6zellik gostermesi,
zeytinyagin tercih edilebilir kilmaktadir (Samli ve
ark., 2011). Tirk mutfagi agisindan zeytin ve
zeytinyagi son derece 6nemli bir unsur olup Tiirk
mutfaginda zeytinyagi ve zeytinyagmin kullanim
gecmisten baslayip gilinlimiize kadar yaygin bir
sekilde kullanilmaktadir. Séyle ki; Tirk mutfag:
acisindan Ozellikle Ramazan ayinda zeytin son
derecede Onemli bir yiyecek maddesi olup iftar
sofralarinda zeytin sofralarin vazgegilmez bir un-
suru olmaktadir. Yine Tiirk mutfag1r kahvaltilar
acisindan zeytin son derece Onemli bir yiyecek
maddesi olup Tiirk kahvaltilarinda kahvalti sofrala-
rmin vazgegilmez bir yiyecek maddesidir (Girit-
lioglu, 2008). Zeytinyaginin bilesimi; zeytin ¢esidi,
iklim kosullari, zeytinin olgunlasma derecesi gibi
bircok faktore bagli olarak degisiklik gostermek-
tedir (Giimiiskesen ve ark., 2003). Zeytinin o essiz
meyvesinden ¢ikarilan yag dnce geceleri aydinlatti.
Mabetleri kutsadi, ruhu rahatlatti. Sonra saglarimizi
cildimizi giizellestirdi. Viicudumuzu ovdu, gelistir-
di ve temizledi. Ve nihayet mutfagimizin bas taci
oldu. Fakat kokii tarihten de eski olan yabani
zeytin agacinin ka¢ bin yasinda ve anayurdunun
tam olarak neresi oldugu konusunda arkeobotanik-
ciler, tarihgiler ve arkeologlar arasinda ne yazik ki
goriis birligi yoktur. Zeytin; servet, baris ve sdhre-
tin simgesidir. Gerek dostane yarigmalarin gerekse
kanli catigmalarin galiplerine zeytin g¢elenkleri
verilirdi. Unlii kisilerin baslar1 zeytinyagi ile
ovulurdu. Ve insanlar servet ve refahin zeytin
yoluyla geldigine inanirlardi. Zeytinyagi ayni
zamanda bir merhem ve giizel kokulu yag olarak
da kabul edilirdi. Zeytinyag1 sporda da 6nemli bir
yere sahiptir. Atletler kaslarmi esnek tutmak igin
diizenli olarak viicutlarina zeytinyagi siirerlerdi
(Basoglu, 2009). Zeytinyaginda gastronomi ve sag-
lik birliktedir. Zeytinyag1, sindirimi kolay, en mi-
devi yagdir. Istah1 kameilar, sindirimi kolaylastirir.
Kizartmaya en uygun yag, zeytinyagidir. Yanma
derecesi yiiksektir (Akcicek ve Otles, 2011). Zey-
tinyagi, temizlik ve giizelliktir. Temizligimizin
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temel maddesi olan sabunun yaygin bir hammad-
desidir. Kozmetik yararlari binlerce yildir bilin-
mektedir. Sampuanlarin, kremlerin terkibine gir-
mektedir. Saglar1 daha parlak ve yumusak yapar.
Bir¢ok yagin insanlarda alerjik reaksiyon goster-
mesine kargin kimyasal isleme tabi tutulmayan
zeytinyag1 uriinlerinde alerjik reaksiyona nadiren
rastlanilmaktadir (Akgigek ve Otles, 2011). Zeytin-
yag1 cesitleri ve igerikleriyle ilgili daha genis
kapsamli klinik calismalar kadar, zeytinyagi ve
biyoaktif bilesenlerinin terapétik etkinlikleri konu-
sunda 6zellikle hiicresel diizeyde altta yatan mole-
kiiler mekanizmalara yonelik daha ileri ve detayli
aragtirmalara ihtiya¢ vardir (Armutcu ve ark.,
2013).

Zeytinyagi ve Saghk

Zeytinyagimi diger bitkisel yaglardan ayiran en
onemli iki Ozelligi; meyveden elde edilmesi ve
hicbir kimyasal isleme tabi tutulmaksizin tamamen
fiziksel islemlerle mekanik olarak elde edilip, do-
gal haliyle tiiketilebilir niteliklere sahip olmasidir
(Kara ve ark., 2011). Literatiirde son yillarda
kronik hastaliklar ve kanser dahil pek ¢ok hasta-
likta diyeter zeytinyaginin dnemi vurgulanmaktadir
(Armutcu ve ark., 2013). Saglik konusunda bilingli
tiketiciler, besleyici ve saglikli olduguna inandik-
lar1 yiyecekleri bulmak i¢in hem para hem de
zaman harcamaya hazirdir (McGee, 2003). Son on
yilda da insanlarin zeytinyagmin faydalarini ve
lezzetini 6grenip bilinglenmeleri nedeniyle diinya-
da talepte meydana gelen artiy ve Avrupa’nin
baskilartyla serbest birakilan dékme yag satiglari
cift¢inin eline para ge¢mesini saglamig ve zeytin
agaclarina daha iyi bakip daha yiiksek miktarlarda
iriin elde etmistir (Tiiziin, 2003). Akdeniz beslen-
me tarzinda bol miktarda tiiketilen zeytinyaginin
insan sagligia olumlu etkileri ¢ok fazladir. Kalori
degeri ve sindirilebilirlik derecesi yiiksek, esansi-
yel yag asitlerinin kaynagi ve yagda ¢6ziinen A, D,
E ve K vitaminlerinin deposu olan zeytinyagi, ken-
dine 6zgii tad ve kokusu ile diger bitkisel yaglara
kars1 tercih edilmektedir. Tiim bitkisel yaglar ara-
sinda ham yag olarak rafinasyona tabi tutulmadan
iiretilebilen hemen hemen tek yag olma 6zelligin-
dedir. Giinliik tiiketilen yaglar i¢inde 15-20 gram
zeytinyagl bulunmasi 6zellikle damarlarm saglikl
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kalmas1 i¢in gerekli goriilmektedir. (Demirci ve
Boliikbasi, 2003). Saglikli bir beslenmede, “Giin-
likk enerji ihtiyacinin %30- 35’1 yaglardan karsilan-
mal1 ve cesitli yaglar1 (az doymamis, doymus ve
¢ok doymamis yag) esit oranda i¢ermelidir” denil-
mektedir. Zeytinyag: yiiksek tekli doymamis yag
asidine (oleik asit) sahip olmasi ve antioksidan-
larca (E-vitamini ve fenolik bilesenler) zengin
olmas1 sebebiyle diger yaglara nazaran her zaman
6zel bir dneme sahiptir (Tunalioglu ve ark., 2003).
Zeytin bilinyesinde bulunan yagdan dolay1 yiiksek
kalori degerine sahiptir. Zeytin meyvesi yagi, kalo-
risi, sekeri, bitkisel proteini ve vitaminleri ile katik
degil, ana gida maddelerimizden birisidir. Protein
icerigi diisiik olmasina ragmen, gerekli biitiin amino
asitleri icerdiginden beslenmede Gnemli bir yer
tutmaktadir. Hazim i¢in oldukca 6nemli olan kaba
lif zeytinde dengeli olarak bulunur. Mineraller
arasinda ilk ikisi yliksek olmak iizere kalsiyum,
magnezyum, demir ve bakir igerigi Onemlidir.
Diger taraftan yeterli miktarlarda provitamin A,
vitamin C ve tiamin de mevcuttur (Alkin, 2003).
Laleli’ye gore, “tekli doymamis yag asitleri
(zeytinyagindakiler gibi) insanlarda daha uzun
yasam ve yasla iliskili kognitif azalmaya kars
yiuksek oranda koruma ile iligkilendirilmigtir
(Laleli, 2012). Kolesterol, hiicre yapisina girmek
ve hormon tiretmek gibi birgcok viicut islevinde rol
alan bir maddedir. Ancak kolesteroliin yiiksek
olmas1 halinde, damar ¢eperlerine ¢okerek damar
sertligi olusumuna da rol agtig1 bilinmektedir.
Hayvansal kokenli bir yag iirlinii olan kolesterol,
hiicre zar1 yapisinda, safra iiretimde ve hormon
iiretiminde yer alir. Gida ile kolesterol alindigi
takdirde viicut kendi kolesterol iiretimini azaltarak,
gida ile alinmadig1 takdirde ise kendisi iireterek bir
denge kurmaya calisir. Devamli olarak viicudun
ihtiyacinin {izerinde kolesterol almmasi, kandaki
kolesterol diizeyini arttirarak damar sertligine neden
oldugu bir ¢ok hastaligin dogmasina yol agar. Cok
sayida doymamis zincir ihtiva eden yag asitlerinin
bulundugu yaglarin yenilmesi kolesterol diistirticii
etki gosterirken, doymus yag asitlerinin bulundugu
yaglar1 yiyenlerde ise kolesteroliin yiikseldigi
tespit edilmistir (http://w3.balikesir.edu.tr/~ismet/
zeytin/sinai_kimyasi.pdf). Onceleri iiretildigi iilke-
ler tarafindan tiiketilen bu degerli bitkisel yag,
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glinimiizde saglik nedeniyle diger iilkelerce de
talep edilmektedir (Tiirkekul ve ark, 2011). Natiirel
zeytinyagl sicak ve soguk tiiketildiginde mide
asitligini azaltarak gastrit veya iilsere kars1 koruyucu
bir rol oynamaktadir. Kemik ve diglerin gelismesini
hiicre ve dokulari yenilenmesini saglar, yaglanmay1
geciktirir (Altintas Ozdemir ve Ozdemir, 2011).

Sonuc ve Oneriler

Caglar boyu Akdeniz mutfaginda kendine 0zgii
yerini korumus ve saglikli beslenmenin simgesi
durumuna gelmis olan sofralik zeytin ve zeytin-
yagl, bu giin artik diinyanin farkli mutfaklarinda
yer almaktadir. Beslenme fizyolojisi a¢isindan tagi-
dig1 6nem nedeniyle sofralik zeytin ve zeytinyagi
gelecekte daha fazla arastirmaya konu olmaya
devam edecektir. Ozellikle dogal fonksiyonel gida-
lara artan talebe paralel olarak zeytin {iriinlerinin
uluslararasi ticarette artan bir talep ile karsilagsmasi
ve ekonomik bakimdan biiyiik bir deger kazanmasi
muhtemeldir. Bu nedenle iilkemizde yetistirilen ve
iretilen zeytin ve zeytin T{riinlerinin beslenme
fizyolojisini ilgilendiren o6zelliklerin belirlenmesi
onem tasimaktadir (Altintas Ozdemir ve Ozdemir,
2011). Zeytinyagi, essiz bir aromaya sahip olmasi,
raf dmriiniin uzun olmasi ve saglik iizerine olumlu
etkiler gostermesinden dolayi tiiketiciler tarafindan
onemli bir yag kaynagi olarak kabul edilir. Bu
ozelliklere sahip olmasinin nedeni rafine edilme-

Kaynaklar

mesinden ileri gelir. Bdylece birgok bilesik kayba
ugramaz veya miktarlar1 azalmaz, dolaysiyla yagda
olumlu 6zellige sahip bir¢ok bilesik kalir (Balkan
ve ark., 2011). Insan saglig1 iizerindeki yararl
etkilerinden dolayr her gegen giin zeytinyagi
tilkketimi artmaktadir. Zeytin ve zeytinyagi Akdeniz
iilkelerine 6zgili olup, tarihgesi 8 bin yil dncesine
dayanmaktadir (Koyliioglu ve Ozkan, 2012). Tiirk
mutfagi agisindan zeytinyagi son derece 6nemli bir
gida maddesi olmaktadir. Zeytinyag1 gerek sagliga
dost bir bitkisel yag olmasindan, gerekse kullanilan
yiyecegin tadina son derece olumlu bir etki
yapmasindan dolay1 Tiirk Mutfagi tarafindan tercih
edilen bir yag tliriidiir (Giritlioglu, 2008). Akdeniz
iilkelerinde zeytinyagi birgok hastaligin geleneksel
tedavisinde yaygin olarak kullanildig1 gibi, diger
bati1 diyetlerinden daha yiiksek yag icermesine
ragmen kardiyovaskiiler hastalik ve bazi kanser
tipleri insidansinda azalma ile Akdeniz diyeti
arasinda iligski oldugunu gosteren 6nemli kanitlar
bulunmaktadir.

Tiirk Mutfag1 agisindan da 6nemli bir yag olan
zeytinyaginin saglik
acisindan 6nemli etkiler yaratacaktir. Bu kapsamda
tiikketicilerin bilinglendirilmesi igin ¢esitli tanitim
kampanyalar1 yaratilmasi farkindaligi artiracaktir.
Bunun devaminda zeytinyagi kullanimi artacak ve
daha saglikli nesiller yetigsmesi saglanacaktir.
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