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Zeytin ve Zeytin Yaginin Metabolizmaya Etkileri
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0z

Bu derlemede amacimiz, zeytin ve zeytin yaginin insan metabolizmasi Uzerine olan etkilerini
incelemektir. Derleme hazirlanirken online akademik veri tabanlarindan faydalanilmistir. Bunlar
arasinda; WOS, PubMed, Google Scholars, Online Sal Kutliphanesi yer almaktadir.

Zeytin, Olecea familyasinin Olaea cinsinin bir tiirtdidr. Anavatani Giney Asya ve Mezopotamya
bolgesidir. Zeytin yetistiriciliginin M.0.4000 yillara dayandigi arkeolojik ¢alismalarda gosterilmistir.
Kuran, incil ve Tevrat'ta bircok béliimde gecmektedir ve tarihte de biiyiik &nem kazanmistir. Zeytinyagi
ise bu meyveden elde edilen yesil ve sarimtirak renkli bir sividir. Bu yesil rengini veren yapisindaki
klorofildir. Sari rengi ise karotin verir. Naturel, rafine, rafine prima, riviera (karma prima) ve gesnili gibi
turleri vardir. Natlrel zeytinyagi da serbest yag asitligi oleik asit cinsinden derisimine bagh olarak alt
gruplara ayrilir. Rafine yag ince ve yemeklik yagdir. Damitma, notralizasyon, agartma, deodorizasyon
gibi temizleme islemleri vardir. Riviera dogrudan gida olarak kullanilabilecek natiirel yag ile rafine yagin
karisimindan olusan bir yag tirudir. Cesnili zeytinyagi ise bu yaglara cesitli baharatlar eklenmesi ile
elde edilir. Zeytin ve zeytinyagi iceriklerinin metabolizmaya faydali ve koruyucu etkileri, Gizerinde tim

cevrelerin ittifak sagladigi bir gercektir.
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The Effects of Olive and Olive Oil on Metabolism

ABSTRACT

The aim of this review is to investigate the effects of olive and olive oil on human metabolism. Online
academic databases were used in preparing the review. These consist of WOS, PubMed, Google Scholars,
Online Sau Library. Olive is a species of the genus Olaea of the Olecea family. Its homeland is South Asia
and Mesopotamia. Olive cultivation has been shown in archaeological studies dating back to 4000 BC. It is
mentioned in many chapters in the Qur'an, the Bible and the Torah and has gained great importance in
history. Olive oil is a green and yellowish liquid obtained from this fruit. It is chlorophyll in its structure that
gives its green color. Yellow color gives carotine. Olive oil appears red under ultraviolet light. The reason
for this is the chlorophyll in the structure. There are natural, refined, refined prima, riviera (mixed prima)
and seasonings. Natural olive oil is subdivided depending on the concentration of free fatty acid in terms
of oleic acid. Refined oil is also fine and edible oil. There are cleaning processes such as distillation,
neutralization, bleaching, deodorization. Riviera is a type of oil that can be used directly as food and
consists of a mixture of natural oil and refined oil. Flavored olive oil is obtained by adding various spices to
these oils. The beneficial and protective effects of olive and olive oil contents on metabolism is a fact that
all circles provide alliance.
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GIRiS

Saglkli yasam icin, dogru besin ogeleri ile beslenme temel bir kriter olarak kabul
edilmektedir [1]. Zeytinyagl da saglikli bir besin olarak kendisini yizyillardir kabul
ettirmistir. Zeytinyaginda steroller, karatonoidler, triterpenik alkoller ve fenolik bilesikler
dahil olmak Gzere 200'den fazla farkli kimyasal bilesik tespit edilmistir. Fenolik bilesikler
hem hidrofilik hem de lipofilik fenoller iceren virgin zeytinyaginda bulunan ana
antioksidanlardir [2]. Zeytinyaginda bulunan baslica fenolik alt siniflar fenolik alkoller,
fenolik asitler, flavonoidler, liganlar ve secoiridoidlerdir [2,3]. Fenoller, anti-timor
ozelliklerine sahiptir ve zeytinyaginda en c¢ok calisilan bilesenlerdir [4]. En 6nemli
kompleks fenoller, tirozol ve hidroksi tirozol esterleri, oleuropein ve aglikondur [5].
Hidroksitirozol, tirozol ve oleropin de benzer yapiya sahiptir ve zeytinyaginda yiksek
oranlarda bulunur [6]. Zeytinyagi tiketiminden sonra polifenoller hizla metabolize edilir
ve emilir. Hidroliz islemi gastro intestinal sistemde gerceklesir [7]. Hidroksi tirozol ve
tirozol doza bagl bir sekilde emilir, pik plazma seviyeleri alimdan 1 saat sonra bulunur,

pik idrar konsantrasyonlari ise 1-2 saat sonra tespit edilir [8-12].

MATERYAL METOT
Derleme hazirlanirken online akademik veri tabanlarindan faydalaniimistir. Bunlar

arasinda; WOS, PubMed, Google Scholars, Online Sali Kiitiphanesi yer almaktadir.

BULGULAR

Zeytinyag! diger bitkisel yaglara kiyasla isitma ile daha az kimyasal-fiziksel degisiklikler
gostermektedir. Bir calisma, 36 saat boyunca 180 °C'de isitmaya maruz birakilan
zeytinyaginin maddelerinin ve beslenme 6zelliklerinin ¢cogunu korudugunu gostermistir
[13]. Polisiklik aromatik hidrokarbonlar (PAH) ve heterosiklik aminler (HCA), yiksek
sicakliklarda tekrar tekrar isitildiginda, pisirme yaglarinda Uretilen potansiyel olarak
mutajenik maddelerdir [14-16]. Cok sayida epidemiyolojik kanit, zeytinyaginda bulunan

bilesiklerin, 6zellikle fenollerin, serbest radikaller, iltihaplanma, bagirsak mikrobiyota ve
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karsinojenez lizerindeki olumlu etkilerini ortaya koymaktadir [17,18]. Yiiksek antioksidan
polifenol seviyeleri (yani, hidroksitirozol, oleuropein), zeytinyagl depolanmasi Uzerine
potansiyel olarak kanserojen lipid peroksidasyon Grinlerinin miktarini azaltabilir, pozitif
epigenetik degisikliklere yol agabilir ve mRNA ekspresyon paterni ve kolorektal kanser

gelisme riskini azaltabilir [19-21].

TARTISMA

Mateos ve arkadaslari zeytinyagl HT (Hidroksitirozol) asetatinin, programlanmis hiicre
olimine ve aktive edici genlerin transkripsiyonunu etkileyen, insan kolon hiicreleri
Uzerinde antitimor aktivitesi sergileyebilecegini gosterdi. HT asetat ayrica kanserojen
detoksifikasyonunu arttirabilir, UGT1A10 ve CYP1A1 gibi ksenobiyotik metabolize edici
enzimleri upregulate edebilir [22]. Diger ¢alismalar, HT'nin, kolanjiyo karsinom gibi farkli
timorlerde, hiicre ¢ogalmasini ve apoptozu indiikleyen kanser proliferasyonunu inhibe
edebilecegini gostermistir [23]. HT, epidermal bliyime faktori (EGFR) ekspresyonunu
azaltabilir ve EGFR'ye karsi monoklonal bir antikor olan setuksimab'a benzer sekilde kolon
kanseri hicrelerinde hiicre dénglsu ilerlemesini inhibe edebilir [24]. Birgok ¢alisma,
hidroksitirozun (HT) 6nemli bir anti-enflamatuar ve antitimor etkilere sahip oldugunu
gostermistir [25-26]. Endotel hiicre fonksiyonunun iyilestiriimesi, karaciger steatozuna
koruyucu etkisi ve noroprotektif etkileri HTnin diger yararl 6zellikleri arasindadir [27-29].
Avrupa Gida Giivenligi Kurumu (EFSA) Diyetetik Uriinler, Beslenme ve Allerji (NDA) Paneli,
HT'i dusiik yogunluklu lipoproteinleri (LDL) oksidatif modifikasyonlara karsi koruyabilen
bir polifenol olarak belirtti ve glinlik en az 5 mg HT tlketilmesini tavsiye etti.

Zeytin ve zeytinyaginin igeriklerinin yapilan g¢alismalarda antiinflamatuar ve antitimoral
etkileri saptanmistir. Koruyucu etkilerinin toplumca bilinmesinin faydali olacagi, dizenli
tiketiminin 6nemli oldugunun vurgulanmasinin ve bu konuda genis caph arastirmalar

yapilmasinin gerekli oldugu sonucuna varilmistir.
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