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Uluslararasi Zeytin Konseyinin son verilerine gore,
kiresel dlcekte zeytinyagl pazarn giderek btiytimektedir.
Tiiketim ve Uretim, Akdeniz bolgesi disindaki “yeni”
alanlarda artmaktadir. Son 25 yilda, diinya zeytinyagi
tliketimi neredeyse iki katina ¢ikmistir.

Bu kiiresel talep artisina hem zeytinyaginin biyokim-
yasal bilesimine baglh saghga yararli etkileri hem de 6zel
lezzeti neden olmustur. Gintimuizde zeytinyaginin
kalitesini, onun besleyici, duyusal 6zelliklerini ve ticari
yonlerini yansitacak sekilde; Avrupa mevzuatlari,
Uluslararasi Zeytin Konseyi ve Uluslararasi Gida Stan-
dartlan belirlemektedir.

Ashnda sizma zeytinyag, saglikh zeytinlerin kirilmast,
ezilmesi ve ayristiriimasiyla elde edilen ve rafinasyon
gerektirmeyen bir meyve suyudur. Zeytinyaginin
organoleptik ¢zellikleri diger yenilebilir yaglardan
farkhdir. Koku (direk burunda veya dolayh olarak ag1z
yoluyla alindiginda genizde hissedilen), tat ve kimyasal
ozelliklerinin (keskinlik gibi) birlesik etkisi, genellikle
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aroma olarak algilanan hissi arttirr (Baccouri et al., 2020).
Sizma zeytinyaginin karakteristik tadi, ¢zellikle Gnemli
saglik yararlarimin gostergesi olan acihk ve keskinlik gibi
olumlu 6zellikleri, tiiketiciler tarafindan tam olarak
anlasilmamakta ve deger gormemektedir. Sizma
zeytinyagimn ¢zelliklerinin tam tanimi sadece egitimli
kisilerce yapilan duyusal analiz yoluyla yapilabilir.
(Bendini et al., 2007). Nattirel sizma zeytinyaginin
duyusal 6zellikleri, esas olarak hidrofilik biyoaktif
molekdller ile ucucu bilesen igerigine baghdir. Farkh
ucucu ve fenolik bilesiklerin kendilerine has tat ve
kokularinin cesitli ttirde nattirel sizma zeytinyagi
aromast olusumuna etkisi kapsaml bir sekilde incelen-
mistir (Baccouri et al,, 2008). Aslinda, her bir bilesen
farkli duyusal algilara neden olur. Baz1 hidrofilik biyoaktif
bilesiklerin zeytinyagindaki acilik ve keskinligin nedeni
oldugu, kesin olarak saptanmmustir (Vitaglione et al., 2015).

Sizma zeytinyag! tadimcilarina gore, acilik ve keskinlik
olumlu nitelikler olarak kabul edilir. Bu iki tadimsal
oOzellik, nattirel sizma zeytinyagimim nitel ve nicel fenolik
bilesik profiliyle kesin olarak iligkilidir. Cesitli kimyasal
siniflara (hidrokarbonlar, aldehitler, alkoller, esterler,
ketonlar, asitler) ait olan yaklasik 180 bilesik, farkli
tatlardaki nattirel sizma zeytinyagmim ugucu fraksiyon-
larinda tespit edilmistir. Zeytinyaginin ucucu fraksi-
yonlarini etkileyen ayirt edici tat ya da istenmeyen tat
bilesikleri farkh mekanizmalardan kaynaklanmaktadir.
Aslinda pozitif kokular, lipoksigenaz (LOX) mekanizmasi
tarafindan enzimatik olarak tiretilen molekullerden
kaynaklanmaktadir (Baccouri et al,, 2008).
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Zeytinyaginin bilesimi temel olarak triacilgliserollerden
(~99%) ve ikincil olarak da serbest yag asitleri, mono- ve
diacilgliseroller, bir dizi lipid (hidrokarbonlar, steroller,
alifatik, alkoller, tokoferoller) ve pigmentlerden ibarettir.
Fenolik ve ucucu bilesenler bolca bulunmaktadir. Bu
bilesiklerin bazilar yagin essiz 6zelliklerine katkida
bulunur. Zeytinyaginda bulunan yag asitleri palmitik
(C16:0), palmitoleik (C16:1), stearik (C18:0), oleik (C18:1),
linoleik (C18:2) ve linolenik (C18:3) asittir. Miristik (C14:0),
heptadekanoik ve eikosanoik asitler eser miktarlarda
bulunur (Boskou 2006).

Bu sebeple sizma zeytinyag tiiketimindeki bu artisin
nedeni olarak zeytinyaginin insan sagligina olan
potansiyel yararl etkileri ve esas olarak oksidatif
hasarlara bagh gelisen inflamasyon, koroner hastahklar,
diyabet, hiicre yaslanmasi ve cesitli tirlerde kansere
karst koruyuculugu gosterilmektedir. (Capurso et al.,
2018). Yiiksek miktarda tekli doymamis yag asitleri
(MUFA) ve az miktarda doymus yag asitleri (SFA) iceren
yaglar, kolesterol seviyeleri lizerindeki yararh etkileri
ispat edildigi icin tercih edilmektedir. Zeytinyaginin
biyolojik ¢zellikleri, toplam igerigin %1-2'sini olusturan
sabunlasmayan bilesenlerin mevcudiyeti ile alakalidir
(Boskou 2006).

Skualen ve fitosterol, zeytinyaginin sabunlasmayan
bilesenlerinin en tipik olanlaridir. Gida denetleme
kurumlan, ticari zeytinyagimnin safligini belirlemek icin
skualen icerigine bakarlar. Skualen, alt1izopren birimi
iceren, hos, yumusak tadi olan triterpen tipi bir
hidrokarbondur. Bu nedenle, cok farkl seviyelerde
olabilmesine ragmen cogu bitki ve hayvan hiicresinde
yaygin olarak bulundugu kabul edilebilir (Owen et al,,
2000).

Skualenin ilgi cekici antitiimar aktivitesinin raporlandigl

bazi caligmalar vardir (Newmark., 1999).

Fitosteroller tek degerli yliksek alkollerdir ve hem bitki
sterollerini hem de bitki stanollerini igerir. Steroller, 4
alt gruba ayrnlabilir: dismetilsteroller, metilsteroller,
dimetilsteroller ve triterpen dialkoller (Canabate-Diaz
et al,, 2007). Yenilebilir yaglardaki en yaygin sterol
formlan {3-sitosterol, kampesterol, ve stigmasteroldur.
Sterollerin insan saghg1 tizerindeki etkileri bircok calisma
ile kanitlanmustir (Ostlund., 2002).

Bazi arastirmacilar, yeterli miktarda f2-sitosteroltin, LDL
kolesteroliin bagirsak emilimini inhibe ettigini
gostermistir (Ramadan., 2015). Bu nedenle bu bilesikler
fonksiyonel gida kapsaminda degerlendirilmektedir.
(Ostlund., 2002). Yakin zamanda yazarlar, fitosterolli
kansere karsi koruyucu olarak rapor etmislerdir; bu etki,
hticre bélinmesini inhibe etmek, timar hiicre yikimin
uyarmak ve timor gelisimi icin gerekli olan hormonlarn
modifiye etmek gibi cesitli yollarla olusmaktadir (Fakih
etal, 2018).

Sizma zeytinyagmin kalitesini degerlendirirken, fenolik
bilesiklerin oram 6nemli bir faktérdur ¢iinkd bu hidrofilik
biyoaktif molekiiller, yagin oksidasyona karsi direncini
ve keskin ac1 tadini arttirirlar. Bu bilesikler, yagin raf
omriu ve Ozellikle oksidasyona direnci ile
iligkilendirilmistir (Baccouri et al., 2008). Bircok yazar
(Bendini et al., 2007) fenolik bilesikleri hem antioksidan
hem de nutrasétik bilesen olarak énemini rapor
etmektedir. Zeytinyaginda fenolik bilesiklerden en
yaygin olarak bulunanlar sekoiridoitlerdir (oleuropein
aglikonlar, ligstrosit ve onlarn dekarboksilat ttrevleri).
Ikinci sirada ise feniletil alkol (tirosol ve hidroksitirosol)
ve fenolik asitlerlerden (sinnamik ve benzoik asit
turevleri) olusan basit fenoller gelmektedir. Lignanlar
[(+)-pinoresinol ve (+)-1-asetoksipinoresinol] da diistik
seviyelerde tespit edilmistir (Baccouri et al., 2008).
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Bunedenle, 6zellikle bu fenolik antioksidanlar (skualen
ve oleic asit de dahil) acisindan zengin nattirel sizma
zeytinyaginin sik tiiketimi kansere (kolon, prostat, mide,
gogus, cilt kanserleri), koroner kalp hastaliklarina ve
yaslanma etkilerine kars1 énemli derecede koruma
saglayacaktir. Akdeniz diyeti ile kalp hastaliklar ve bazi
kanser turlerinin dustk oranda gortilmesi arasindaki
pozitif iligki; bizlere tahil, baklagiller, taze meyve, sebze
ve sizma zeytinyagl acisindan zengin diyetlerin insan
sagligina yararl etkileri oldugunu goéstermektedir.

Diger yandan, bu etkiler ytksek doymus yag asidi
(MUFA) oranima baghdur. Lif, vitaminler, flavanoidler ve
fenolik bilesikler gibi Akdeniz diyeti bilesenleri de bu
hastaliklarin 6nlenmesinde ¢énemli bir rol oynamaktadir.
Fenolik bilesikler ve serbest radikallerle savasan
antioksidanlarca zengin nattrel sizma zeytinyaginin
normal oranda tiiketimi (dengeli bir diyette glinde 3-5
yemek kasig1l), bu patolojilerin gelisim riskinin
azaltilmasinda katkida bulunabilir.
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