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Oz

Son dénemde kisiler, obezite ve buna bagl olarak gelisen saglik sorunlarmin artmasimdan dolay1
diyetlerinde yer alan yararl ve zararh bilesenlerin 6nemi konusunda bilinglenmistir. Kisilerin
saglikli olan gidalara yonelimi tarihten beri ¢ok kullanilan saglik deposu gidalarin degerini ve
onemini tekrar gozler oniine sermistir. Ozellikle, biiyiik oranda zeytinyagima baglh olan Akdeniz
diyeti ile beslenen kisilerin koroner kalp hastalifi, prostat, kolon kanserlerine daha az
yakalandigina dair calismalar dikkatleri zeytinyagina ¢ekmistir. Bu c¢alisma nitel yontemle
gerceklestirilmis bir derleme calismasidir. Calismada, zeytinyaginin, kisilerin genel saglik
durumuna katkida bulunabilecek fonksiyonel bir gida 6rnegi olduguna vurgu yapilms, Tirk
mutfak kiiltiiriinde zeytinyag: kullanim1 degerlendirilmistir.
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Abstract

Recently, people have become aware of the importance of beneficial and harmful components in
their diets due to the increase in obesity and related health problems. People's orientation towards
healthy foods has once again revealed the value and importance of health store foods, which have
been widely used since history. Especially, studies showing that people who are feed with the
Mediterranean diet, which is largely dependent on olive oil, have less coronary heart disease,
prostate and colon cancers have drawn attention to olive oil. This study is a qualitative
compilation study. In the study, it was emphasized that olive oil is a functional food that can
contribute to the general health status of the people, and the use of olive oil in Turkish cuisine
culture was evaluated
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GIRIS

Bireyler, obezite ile ilgili sorunlarinin artmasindan dolay1 genel saglik durumlarmin korunmasi
i¢in diyet bilesenlerinin énemi konusunda ¢ok daha bilinglidir. Bu bilegsenlerin iginde, 6zellikle
Batili tilkelerde yaglar oldukca belirgin bir sekilde one ¢ikmustir. Beslenme uzmanlarmin

onerdikleri diyet plani genellikle tiiketilen doymus yag miktarim azaltma ve ¢oklu doymamaig
yag oranini arttirma seklindedir (Harwood ve Yaqoob, 2002: 685).

Zeytin agaci, uzun omiirliliigii ile bilinen, dar glimiisi yapraklar: ve kiigiik beyaz cigekleri olan
nispeten kiiglik, yaprak dokmeyen bir agactir. Zeytinin botanik atasinin, hala Akdeniz cevresinde
yetisen, kiiglik, siska bir meyveye sahip yabani bir zeytin tiirii olan oleaster, olea sylvestris
oldugu diisiiniilmektedir (Harwood ve Yaqoob, 2002: 685).

Zeytinyagl, zeytin agacinin meyvesinden elde edilen yagdir. Optimum olgunluk zaman, yillar,
ekim alanlari, aynm1 korudaki agaclar veya aynm agactaki ayr1 meyveler arasinda degisiklik
gostermektedir. Saglam zeytin meyvesinden mekanik yollarla elde edilen yag, sizma zeytinyag:
olarak bilinmekte ve ek islem yapilmadan pazarlanmaktadir (Kiritsakis ve Markakis, 1988;
Aparicio ve Harwood, 2013).

Zeytinyag1 % 72-75 oleik asit, % 13-16 elaidic asit, %11-14 doymus yag asidi (SFA) palmitik asit,
% 2-3 stearik asit ve % 6-11,5 PUFA, % 5-11 linoleik asit ve % 0,3-0,5 linolenik asitten olugmaktadir
(Gerber, 1997: 91-92).

Zeytin yetistiriciligi geleneksel olarak Akdeniz bolgesinde yogunlasmaktadir. Giiney Avrupa
iilkeleri diinya zeytinyag: liretiminin yaklasik %74,9unu olusturmaktadir (Baldoni ve Belaj,
2009). Diinya zeytinyag1 arzinin ¢ogu Akdeniz iilkelerinden gelmektedir (Kiritsakis ve Shahidi,
2017). Kaliteli zeytinyagi, uluslararasi gurmeler tarafindan takdir edilen ve yerli tiiketiciler
tarafindan sevilen kokulu ve hassas bir tada sahiptir (Kiritsakis, Turkan ve Kiritsakis, 2005: 35).

Zeytinyagmin tiiketimi, kansere (Waterman ve Lockwood, 2007) ve koroner kalp hastaligina
(Kiritsakis ve Shahidi, 2017) kars1 6nemli 6l¢iide koruma saglarken oksidatif stresi inhibe ederek
yaslanmay1 geciktirmektedir (Kiritsakis, Turkan ve Kiritsakis, 2005; Kiritsakis ve Shahidi, 2017).
Zeytinyag1, LDL-kolesterolii diistirmekte ve HDL-kolesterolii yiikseltmektedir (Visioli ve Galli,
1998: 4292; Carluccio, 2007: 1225).

Geleneksel Akdeniz tarz: diyeti ile beslenen tilkelerde 6nemli dlciide daha diisiik 6liim oranlari
goriilmiistiir (Jaen, 2005; Waterman ve Lockwood, 2007). Oyle ki, zeytinyag tiiketiminin yaygin
oldugu Giiney Avrupa ve Akdeniz {ilkelerinde diger bat1 iilkelerine kiyasla diisiik
kardiyovaskiiler nedenli 6liim orani goriilmektedir (Owen, 2000; Covas, 2007: 333; Cicerale, 2008:
219).

Bu calisma, zeytinyagi-saglik arasindaki iligkinin incelenmesi ve zeytinyagmin gastronomi
agisindan degerlendirilmesi amaciyla yiiriitiilmiistiir. Nitel arastirma yontemlerinden derleme
teknigi kullanilarak gerceklestirilmis bir ¢alismadir (Berg ve Lune, 2019). Bu baglamda, zeytin
meyvesine iligkin kavramsal ¢erceve verilmis; zeytinyaginin kalitesine etki eden faktorlere ve
zeytinyaginin saglik etkilerine vurgu yapilmis, Tiirk mutfak kiiltiiriinde zeytinyag: kullanimi
degerlendirilmistir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Zeytinin gercek kokeni bilinmemektedir, ancak Suriye veya muhtemelen Sahra alt1 Afrika oldugu
diistiniilmektedir. 6000 yildan fazla bir siiredir, ekili zeytin Akdeniz medeniyetleri ile birlikte
gelismistir (Harwood ve Yaqoob, 2002: 685). Avrupa, Orta Dogu ve Kuzey Afrika'daki bir¢ok koy
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farkli gesitlere sahiptir. Kaliforniya, $ili, Arjantin, Gliney Afrika ve Avustralya'da da yeni zeytin
cesitleri dikilmistir (Baldoni ve Belaj, 2009). "California Stili" siyah sofralik zeytin, Amerika
Birlesik Devletleri disinda neredeyse bilinmemektedir ve bu ¢ok hafif aromali zeytin, biiyiik
Olclide pizzalarda kullamilmaktadir. Yag stilleri cesitlidir ve ¢ogu zeytin meyvesi yaga
dontistiirtilmektedir (Kiritsakis, Turkan ve Kiritsakis, 2005).

Zeytinyag1, geleneksel Akdeniz Diyetinin en temsili besinidir. Zeytinyagimin saglik
faydalarindan dolay1 (Covas vd., 2006; Kiritsakis ve Shahidi, 2017) Avrupa Gida Giivenligi
Otoritesi (European Food Safety Authority ya da EFSA) giinde 5 mg hidroksitirozol tiiketilmesini
onermektedir. Bu miktarda hidroksitirozol alabilmek i¢in giinde en az 20 gram natiirel sizma
zeytinyag tiiketilmesi gerekmektedir (Lépez-Miranda vd., 2010). Tiirkiye Esnaf, Sanatkarlar ve
Kooperatifcilik Genel Miidiirliigii Zeytin ve Zeytinyag1 Raporuna gore (2019), Tiirkiye'nin
zeytinyag1 tiiketiminin istikrarli olarak arttig1 fakat kisi basina diisen yillik zeytinyag:
tiiketiminin 2 litre oldugu bilinmektedir.

Zeytinyag turizmi, Akdeniz iilkelerine gelir saglamaktadir (Arikan Saltik, 2017). Zeytinyag:
turizmi, zeytinyagi ve turizmi birlestirip turistlere gesitli aktiviteler sunarak yapilmaktadir.
Turistlere zeytinyag: iiretim siirecine katilma imkani tanima, yerinde gézlem ve konaklama
saglama, ziyaretcilere zeytinyag1 satmak, zeytinyag: turizmi kapsaminda yer alan faaliyetler
arasindadir (Alonso ve Northcote, 2010).

Yunanistan, Portekiz, Fransa, Fas ve Tunus, Halya gibi Akdeniz iilkelerinde, turistlere geleneksel
zeytinyag1 iiretiminin gosterilmesi, zeytinyaginin tematik miizelerde sergilenmesi, fuar ve
festivallerde zeytin ve zeytinyaginin tanitimi, zeytin yetistirme alanlarina seyahat yaygimndir
(Arikan Saltik, 2017). Akdeniz Diyeti, 2010 yilinda UNESCO tarafindan insanligin somut
olmayan kiiltiirel mirasina dahil edilmistir (Avrupa Konseyi, 2011). Buna ek olarak, gastronomik
kimligin ve mirasin sembolii olarak zeytin, ayricalikli bir destinasyon imaj1 yaratmada ve marka
degeri olusturmada 6nemli bir rol oynamaktadir (Fox, 2007).

ZEYTINYAGININ KALITESINE ETKi EDEN FAKTORLER

Zeytinyagmin kalitesi, zeytin cesidi, zeytin agac yetistiriciligi, zeytin toplama, depolama ve
isleme islemleri gibi farkli faktorlere baghdir (Covas vd. 2006). Zeytinin ezilmesi, sizma
zeytinyaginin organoleptik ve besleyici nitelikleri {izerinde 6nemli bir etkiye sahiptir. S1zma
zeytinyaglari, fenolik icerik bakimindan rafine zeytinyagimna gore daha zengindir (Kiritsakis ve
Shahidi, 2017). Degirmen taslar1 kullarildiginda, elde edilen yaglar daha diisiik aciik ve
keskinlige sahiptir ¢linkii bu kirma yontemi daha diisiik fenolik madde igerigine sahip yag
iiretmeye yardimc1 olmaktadir. Metalik kiricilar ile ¢ikarilan yaglar, siddetli etki nedeniyle daha
yiiksek fenolik bilesik icerigine sahiptir. Bu sebeple daha ac1 ve keskindir (Morales, Luna ve
Aparicio, 2005).

Yagm, zeytin hamurunun kat1 ve sivi fazlarindan ayrilmasi basing, siizme veya santrifiij
sistemleri kullanilarak gerceklestirilmektedir (Aguilera, 2005). Zeytin meyveleri saglam ve dogru
olgunluktaysa tiim sistemler kaliteli yag saglayabilmektedir (Kiritsakis ve Shahidi, 2017).

Endiiliis'te iki farkli lokasyonda yetistirilen, Italyan zeytin gesitleri olan Frantoio ve Leccino'dan
elde edilmis sizma zeytinyaglarimin karakterizasyonu tiizerine 1999/2000 ve 2001/2002 ekin
yillarinda ¢alismalar yapilmistir. Farkli ortamlarda yetisen, aym gesit zeytinden ¢ikarilan yaglar
arasinda 6nemli farkliliklar oldugu sonucuna varilmistir. Daha yiiksek rakimda, yaglar daha
fazla oleik asit icerigi ve daha yiiksek stabilite gosterirken, alcak rakimli bolgeden ¢ikarilan
zeytinlerden elde edilen yaglar daha yiiksek tokoferol ve linoleik asit igerigine sahiptir (Aguilera,
2005; Morales, Luna ve Aparicio, 2005).
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ZEYTINYAGINDA TAT OLUSUMUNU SAGLAYAN BiLESENLER

Zeytinyagmin essiz ve hassas tadi icerigindeki ucucu bilesenlerle iliskilendirilebilir.
Zeytinyagindaki aroma bilesenlerinin varligi, duyusal kalitesiyle yakindan ilgilidir (Kiritsakis ve
Shahidi, 2017).

Zeytin meyvesinde enzimatik bir islemle ucucu aroma bilesikleri olusmaktadir (Morales, Luna,
ve Aparicio, 2005). Zeytin gesidi, meyvenin mensei, olgunluk asamasi, meyvenin saklama
kosullarini; zeytinin iglenmesi zeytinyaginin lezzet bilesenlerini ve dolayisiyla tad1 ve aromasim
etkilemektedir. Oktanal, nonala ve 2-heksenal bilesenleri ile ugucu alkoller propanol, amil
alkoller, 2-heksenol, 2-heksanol ve heptanol, zeytin cesidini karakterize eder (Aparicio ve
Harwood, 2013; Kiritsakis ve Shahidi, 2017).

Zeytin meyvesinin depolanmasi sirasinda aldehitler ve esterler gibi ucucu aroma bilesenleri
azalmaktadir (Morales, Luna ve Aparicio, 2005). Meyvede oksidasyonun etkisi ile gesitli tatsiz
bilesikler olusabilmektedir. Pentanal, hexanal, octanal ve nonanal, oksitlenmis zeytinyaginda
olusan baghca bilegiklerdir, ancak 2-pentenal ve 2-heptenal kotii lezzetten esas olarak
sorumludur (Kiritsakis, 1998; Aparicio ve Harwood, 2013).

ZEYTINYAGININ SAGLIK ETKIiLERI

Zeytinyagi, Akdeniz diyetindeki birincil yag kaynagidir. Akdeniz diyeti kavrami 1950'lerde
arastirmact Ancel Keys tarafindan baslatilan "Yedi Ulke" arastirmasindan sonra dogmustur.
Akdeniz diyetinin temel 6zellikleri arasinda; baklagil ve tahillarca zengin, ana kaynak olarak
zeytinya@1 kullanimi; balik ve kiimes hayvam tiiketimi kirmiz1 etin nispeten diisiik tiikketimi ve
ogtinlerle birlikte sarap tiiketimi yer almaktadir (Hu, 2003).

Zeytinyaginda bulunan oleik asit, hidroksitirosol ve kafeik asit kansere kars1 biiyiik koruma
faktorleri gostermistir. Skualenin de antikanser etkileri oldugu tespit edilmistir. Zeytinyag:
tiiketiminin kolon i¢in faydasi vardir ayrica gogiis kanserinin onlenmesinde etkendir (Waterman
ve Lockwood, 2007; Kiritsakis ve Shahidi, 2017).

Ispanya, Yunanistan ve Italya gibi, sizma zeytinyaginin ana yag kaynagi oldugu iilkelerde,
kanser insidansi oranlar1 kuzey Avrupa iilkelerinden daha diisiiktiir. S1zma zeytinyaginin
koruyucu etkisinin saglanabilmesi i¢in ergenlik ¢agindan once tiiketilmeye baslanmasi ve yasam
boyu stirdiiriilmesi gerekmektedir (Jaen, 2005; Waterman ve Lockwood, 2007).

Akdeniz diyeti (sizma zeytinyagr bakimindan zengin) kardiyovaskiiler hastalik riskini
azaltmaktadir (Armutcu vd. 2013). Akdeniz diyeti, lipoprotein profili, kan basinc, glikoz
metabolizmas1 ve antitrombotik profil gibi kardiyovaskiiler hastaliklar igin baslica risk
faktorlerini iyilestirmektedir (Kiritsakis ve Shahidi, 2017).

Zeytinyagy, tekli doymamus yag asitleri bakimmdan zengin olmasimin yam sira, antioksidan
ozelliklere sahip kiiciik bilesenler icermektedir (Fito, de la Torre ve Covas, 2007). Bunun sebebi,
Akdeniz havzasindaki zeytin agaclarinin, kendilerini gevresel stresten korumak igin bir dizi
antioksidan savunma gelistirmeleridir (Visioli, Bellomo ve Galli, 1998; Aparicio ve Harwood,
2013). Oksidatif stres, viicudun oksidan ve antioksidan sistemleri arasinda oksidanlar lehine bir
dengesizlik olarak tanimlanmaktadir. Serbest radikallerin {irettigi oksidatif stres, kanser ve
norodejeneratif hastaliklar gibi gesitli hastaliklarin gelisimi ile iligkilendirilmistir (Fit6, de la Torre
ve Covas, 2007). Protokatekuik ve siringik asidin de antioksidan aktiviteye sahip oldugu
bulunmustur. Tirosol, p-hidroksifenilasetik asit, o-kumarik asit, p-kumarik asit, p-
hidroksibenzoik asit ve vanillik asit ¢ok az etkiye sahip oldugu goriilmiis veya hig etki
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gostermedigi saptanmistir. Yagin stabilitesine katkilar1 ¢ok az diizeydedir (Papadopoulos ve
Boskou, 1991; Aparicio ve Harwood, 2013).

Akdeniz Beslenme Piramidi
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Resim 1: Akdeniz Beslenme Piramidi
Kaynak (Ozdogan, 2021).

Ferrara, (2000) calismasinda, tekli doymamus (MUFA) (s1zma zeytinyag1) ve ¢oklu doymamuis yag
asitlerinin (PUFA) (aygigek yag1) antihipertansif etkileri arasindaki olasi farklarn
degerlendirmistir. MUFA diyetini alanlarin %8'inin ila¢ tedavisine ihtiyaci olmadig1 anlagilmistir.
Sonug olarak, natiirel sizma zeytinyag: kullanimiyla birlikte doymus yag aliminda hafif bir
azalma, giinliik antihipertansif ila¢ dozu gereksinimi énemli 6l¢iide azaltmaktadir.

Yeni preslenmis s1izma zeytinyagi, keskinligi bogazda giiclii bir batma hissi uyandiran bir bilesik
olan oleocanthal icermektedir. Bu madde anti-inflamatuar ila¢ olan ibuprofenl'in
soliisyonlarindandir. Burada, oleokantin ibuprofeninkine carpici bir sekilde benzer bir profile
sahip dogal bir anti-enflamatuar bilesik olarak hareket etmesi, farmakolojik aktivitenin bir
gostergesidir (Beauchamp, 2005). Bu baglamda, iltihap onleyici ve inhibe edici olarak kabul
edilmektedir (Kiritsakis ve Shahidi, 2017).

Yaslanma, bununla ilgili olan ateroskleroz, morbus Parkinson, Alzheimer hastalig1, bilissel
gerileme gelismis tilkelerde biiyiik bir endise kaynagidir. Tekli doymamus yag asitleri (MUFA)
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yasa bagh bilissel gerileme ve Alzheimer hastaligina karsi koruyucu olarak kabul edilmektedir
(Kiritsakis ve Dugan, 1985; Berr vd., 2009; Aparicio ve Harwood, 2013).

Zeytinin "karasuyu" da giiclii antioksidan ve radikal temizleyiciler olan bilesiklere sahiptir.
Hidroksitirosol ve oleuropeinin, klinik bakteri suslarina kars1 antimikrobiyal aktiviteye sahip
oldugu gozlenmistir (Tuck ve Hayball, 2002).

TURK MUTFAK KULTURUNDE ZEYTINYAGI KULLANIMI

Zeytinyag1 kendine has aromasi ile Tiirk mutfak kiiltiiriinde biiytiik bir yere sahiptir. Zeytinyag:
mutfaklarda tathdan, tuzluya her yemege uyum saglayabilen bir gidadir (Savkay, 2000). Ancak
her zeytinyagi ayn fonksiyona ve besleyici igerige sahip degildir. Zeytinin ¢esidi ve hasat
zamani, bakim kogullar1 yagin kalitesini etkilemektedir (Kiritsakis ve Shahidi, 2017). Buna binaen
bazi yaglar saghk faydasi i¢in bazi yaglar sl islem uygulanarak yemeklerde kullanilabilmektedir
(Mugla 11 Kiiltiir ve Turizm Midiirliigii, 2021). Zeytinyagli sebze yemeklerini oda 1sisinda
tiikketmek gerekmektedir. Boylelikle kendisine has olan tat daha kolay algilanmaktadir.
Zeytinyag1 corbalar, sebze yemekleri, baliklar, pizzalar ve salatalarda yaygin olarak
kullanilmaktadir (Hiirriyet Gazetesi, 2018). Genellikle ot salatalarinda sos olarak limon, tuz,
zeytinyag ligliisii kullanilir (Savkay, 2000).

Feslegen, domates sosu ve sarimsak zeytinyagina en ¢ok yakisan yiyeceklerdendir. Zeytinyagimin
kahvaltida, firin yemeklerinde, kizartmalarda, sotelerde, 1zgaralarda kullanimi goriilmektedir
(Mugla 11 Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2021). Zeytinyag: asit icerii ile yiyecekleri (kirmuiz1 et,
balik, tavuk, hindi tirtinleri) terbiye etmede kullanilmaktadir (Ardakog, 2001; Tiirkan, 2004).
Makarna, pizza, et, balik veya sebze yemekleri ile tiiketilen soslarin iceriginde goriilmektedir.
Zeytinyag1 yemeklerde kullanilan her tiir baharatin 6zelligini daha ¢ok aciga cikaran bir
coziintirliik etkisi olusturmaktadir. Uriinlere farkli aromalar katarken ayni zamanda parlak
olmalarimi da saglamaktadir (Hiirriyet Gazetesi, 2018).

Zeytinyag1, kurabiye ve kek yapiminda kullamildiginda triinlere yap1 kazandirmaktadir.
Yiyeceklerin Omriinii arttiran bir fonksiyona da sahiptir. Dondurma islemi olmadan, et
iirtinlerine zeytinyag1 uygulandiginda omiirlerini birkag¢ giin uzatmaktadir (Hiirriyet Gazetesi,
2018).

Meze tabaklarinda zeytinyaghlar biiylik yer kaplamaktadir (Savkay, 2000). Zeytinyagh
Yerelmasi, Zeytinyagh Hamsili Pazi Yapragi Dolmasi, Zeytinyaghh Semizotu, Zeytinyagh
Ispanak, Zeytinyagh Patlican Pacasi, Kabak Tava, Zeytinyagh Gelincik, Zeytinyagh Mevsim
Tirliisii, Zeytinyagl Patlican ve Lahana Dolmasi, Zeytinyagh Kuru Fasulye, Zeytinyagh Kuru
Bakla, Zeytinyaghh Enginar, Zeytinyagh Pirasa, Zeytinyagh Barbunya, Zeytinyaglh Bakla,
Zeytinyagh Eksi Kabak, Zeytinyagh Kereviz, Kabak Miicver(zeytinyagh), Zeytinyagh Yesil
Mercimek Corbasi, Patlican Pilaki, Havug¢ Tava zeytinyagli yemekler arasinda
gosterilebilmektedir (Ardakog, 2001; Tiirkan, 2004).

SONUC

Zeytinyagi, zeytin meyvesinden elde edilen bir yagdir. Zeytinyagindaki fenoller, zeytinyagina
kendine 6zgii keskin tad1 vermektedir ve yliksek stabilitesinden sorumludur. Zeytinyagy, yiiksek
seviyelerde tekli doymamis yag asitleri igerigi ile bilinmektedir ve ayn1 zamanda polifenolik
bilesikler, skualen ve a-tokoferol ile iyi bir fitokimyasal kaynagidir.
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Zeytinyagi, Akdeniz diyetinin ayrilmaz bir bilesenidir. Zeytinyag: fenoliklerinin diisiik
yogunluklu lipoproteinlerin oksidasyonunu engellemektedir. Yiiksek kaliteli zeytinyag: iceren
diyetler saglkl olarak ifade edilebilecek giiclii biyolojik aktivitelere sahiptir. Zeytinyaginin
diizenli tiiketiminin, koroner kalp hastalig risk faktorlerini azaltan, gesitli kanser tiirlerinin
onlenmesini saglayan, bagisikigin giiclenmesinde yardimc ve antienflamatuar olma gibi saghk
yararlar1 vardir.

Tirk mutfak kiiltiiriinde zeytinyag1 onemli bir yere sahiptir. Zeytinyaginin kizartmalarda,
sotelerde, kahvaltida, firn yemeklerinde, 1zgaralarda kullanimi goriilmektedir. Zeytinyagi
corbalar, sebze yemekleri, baliklar, pizzalar ve salatalarda yaygin olarak kullanilmaktadar.

Zeytinyaginin saglik faydalar iilkelerin turizm gelirlerine katki saglamaktadir. Yerli ve yabanci
turistlere zeytinyag: iiretim siirecine katilm saglama, yerinde gbzlem ve konaklama imkam
verme, zeytinyag: liriinleri satma zeytinyag: turizmi kapsaminda yer alan faaliyetler arasindadir.
Gastronomik kimligin ve mirasin sembolii olarak zeytinyagi, ayricalikl bir destinasyon imajt
yaratmada ve marka degeri olusturmada 6nemli bir rol oynamaktadir.

Bu caligmada, zeytinyag ve saglik iligskisine vurgu yapilmig, zeytinyagmin, kisilerin genel saglik
durumuna katkida bulunabilecek fonksiyonel bir gida drnegi olduguna dikkat cekilmis, Tiirk
mutfak kiiltiiriinde zeytinyag1 kullanimi degerlendirilmistir. Calismanin benzerlerinin diger
fonksiyonel gidalar i¢in yapilmas: halk sagliginin gelisimi ve toplumsal bilinci arttirmada énem
arz etmektedir.
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