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AROMATİZE SIZMA ZEYTİNYAĞI

Aromatize sızma zeytinyağları, sızma zeytinyağlarının besin değerini

arttırmak, duyusal özellikleri zenginleştirmek ve raf ömrünü arttırmak

amacıyla sızma zeytinyağlarına tıbbi ve aromatik bitki, sebze veya meyve

ilave edilmesi ile elde edilmektedir.

Aromatize sızma zeytinyağları genellikle;

• Zeytinlerin ezilmesi aşamasında aromatik bitkilerin eklenmesi,

• Aromatik bitkilerin zeytinyağlarında ilave edilmesi,

• Aromaların zeytinyağına eklenmesi yöntemleri ile elde edilmektedir.

Genllikle, sızma zeytinyağı aromatizasyonunda kullanılan ve literatürde

belirtilen, tıbbi ve aromatik bitkiler, sebze ve meyveler aşağıda verilmiştir.

Sızma zeytinyağı güçlü antioksidanlara sahip olmasına rağmen lipid

oksidasyonu ve ransiditeye oldukça yatkındır. Aromalandırılmış sızma

zeytinyağlarında yapılan çalışmalarda fenolik içeriğin kontrol örneklerine göre

daha yüksek olduğu ve oksidatif stabilitenin arttığı bildirilmiştir.

Kullanılan tıbbi ve aromatik bitkiler, duyusal özelliklerin gelişmesine yardımcı

olmasının yanında yapısında bulunan antioksidan ve pro-oksidan özelliklere

sahip bileşenler ile lipid oksidasyonu azaltmakta ve bu sayede raf ömrünü

arttırmaktadır. Aynı zamanda farklı lezzette zeytinyağları oluşturarak ürün

yelpazesi geliştirilmekte, tüketicilerin beğenebileceği yeni ve fonksiyonel ürünler

elde ederek zeytinyağı tüketimini yaygınlaştırılmaktadır.

• biberiye

• kekik

• fesleğen 

• adaçayı 

• nane 

• rezene 

• ardıç

• karanfil 

• hindistan cevizi

• limon 

• portakal 

• mandalina 

• elma 

• sarımsak 

• soğan 

• karabiber 

• kırmızı biber

• kurutulmuş domates
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Sızma zeytinyağı, lezzetli tadı ve aromasının yanı sıra dengeli yağ asidi

bileşimi ve önemli miktarda doğal antioksidanların varlığı ile Akdeniz

mutfağında çağlar boyunca yaygın olarak kullanılan bir üründür. Sızma

zeytinyağı, mekanik ve fiziksel yollarla zeytin meyvesinin yağ içeriğinde

herhangi bir değişikliğe yol açmadan elde edilen bir üründür. Bileşiminde

%98 oranında trigliserit ve %2 oranında minör bileşenler bulunmaktadır.

Son çalışmalar, sızma zeytinyağının içerdiği fenolik bileşiklerin hem

in-vitro hem de in-vivo olarak güçlü antioksidanlar olduğunu

göstermektedir. Bu fenolik antioksidanlar sayesinde sızma zeytinyağı

tüketimi ile birlikte koroner kalp rahatsızlıkları yanında bazı kanser

türleri ve kronik bazı rahatsızlıklara yakalanma riski azalmakta ve

oksidatif stresi inhibe ederek yaşlanmaya karşı önemli ölçüde koruma

sağlanmaktadır.

Son yıllarda tüketiciler tarafından tıbbi ve aromatik bitkilere olan ilgi

artmıştır. Tıbbi ve aromatik bitkilerin antimikrobiyal özelliklerinden

dolayı koruyucu, tıbbi amaçlı, anti-helmintik, antifungal olarak ve

bitki zararlılarına, yabancı otlara karşı mücadelede kullanılmaktadır.

Doğal antioksidan kaynağı olarak büyük bir potansiyele sahip olan

tıbbi ve aromatik bitkilerin, yağlı gıdalarda oksidasyonu önlemek

amacıyla kullanımı giderek artmaktadır. Ayrıca, antioksidan

özelliklerinden dolayı meme, kolon ve akciğer kanseri gibi birçok

hastalığın önlenmesinde yararlı olmaktadırlar. Tıbbi ve aromatik

bitkilerde pozitif sağlık etkilerini gösteren en önemli bileşikler; fenolik

bileşikler, terpenoidler, yağ asitlerinin veya aminoasitlerin türevleridir.

SAĞLIK ÜZERİNE ETKİLERİ

Reaktif oksijen ve nitrojen türleri, enerji temini, detoksifikasyon, kimyasal

sinyal verme ve bağışıklık işlevi için gerekli olan insan vücudunda sürekli

olarak üretilen bileşiklerdir. Süperoksit dismutaz, glutatyon peroksidaz,

katalaz gibi endojen enzimler tarafından kontrol edilirler ancak savunma

mekanizmalarında bir problem olması veya harici oksidan maddelere

maruz kalınması durumunda biyomoleküllerde (DNA, lipidler, proteinler)

hasar meydana gelebilmektedir. Bu hasar, kanser riskini ve kardiyovasküler

hastalıklara yakalanma riskini arttırmakta, diğer kronik rahatsızlıklar ile

de ilişkilendirilmektedir. Diyetle antioksidan alımı ile bu tür hastalıklara

yakalanma riskini önleyebilmekte veya azaltılabilmektedir. Antioksidan

özelliğe sahip olan fenolik bileşiklerin, anti-bakteriyel, anti-enflamatuar,

anti-alerjik, hepatoprotektif, anti-trombotik, anti-viral ve anti-karsinojenik

etkiler gösterdiği bildirilmiştir. Sağlık üzerine olumlu etkileri bilinen

zeytinyağlarına, fenolik bileşikler yönünden zengin olan aromatik ve tıbbi

bitkilerin ilavesi ile bu özellik daha da geliştirilmektedir. Aromatize edilmiş

zeytinyağlarının literatürde belirtilen sağlık üzerindeki olumlu etkileri

aşağıda belirtilmiştir:

• Kardiyovasküler hastalıklara karşı koruyucu 

• Kanser önleyici 

• Hipertansiyon ve hemostatik komponentleri düzenleyici 

• Anti-inflamatuar

• Anti-oksidatif

• Obeziteye karşı koruyucu


