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Ozet

Naturel zeytinyagi, zeytin agaci (Olea europaea sativa Hoffm. et Link)
meyvelerinden dogal niteliklerinde degisiklige neden olmayacak bir sicaklikta,
cesitli mekanik veya fiziksel islemler uygulanarak iiretilen ve dogal halde gida
olarak tiiketilebilen yemeklik yag cesididir. Tekli doymamis yag asidi oleik asit
acisindan zengin olan zeytinyaginin yiiksek miktarlarda tiiketildigi Akdeniz
ilkelerinde, kalp-damar hastaliklar1 ile kanser vakalarinin daha diisiik oranlarda
olmasi dikkat cekicidir. Kalp ve damar hastaliklarinin olusumunda kolesterol ve
kanda bulunan LDL ve HDL lipoprotein gruplar1 etken rol oynamaktadir. LDL
oraninin diisiikk, HDL oraninin yiiksek oldugu zeytinyagi, kan hiicrelerinin
kiimelesmesinde rol oynayan faktorlere karsi etki gostererek kan damarlarinda
pithtilagma ve tikanma riskini azaltma etkileri nedeniyle giderek ©Onem
kazanmaktadir. trans-Yag asitleri naturel zeytin yaginda bulunmamaktadir. Ancak
hatali hasat ve ekstraksiyon uygulamalari, uygun olmayan depolama kosullari,
enzimatik reaksiyonlar, diger bitkisel yaglarin karistirilmasi, yiiksek sicaklikta
pisirme ve kizartma islemleri, rafinasyon, ekstiirizyon, yiiksek basing, katalizor
varlig1 ve hidrojenasyon gibi uygulamalar zeytinyaginda kimyasal degisimlere ve
trans-yag asitlerinin olusumuna neden olmaktadir. Calismada, Carvacrol ve
Thymol gibi kekik yag bilesenlerinin, zeytinyag: kalitesinin stabilizasyonuna ve
trans-yag asitlerinin olusumuna etkisi incelenmektedir.
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