Helenistik dénemde,zeytinyadi
tretimini artiracak yenilikler
yaptlimisti.

Bunlardan en énemlisi degirmi
ezme teknesiydi.Bu bulug
sayesinde zeytinyagi

Uretiminde hayvan
glicinden
yararlanildi.Bu

islemle saglanan
artig,tretim
slrecinin diger
agsamalarini da
yenilemeyi
gerekli
kildi.Yuvarlak
ezme

. % tekneleri,Dogu’ya
S % ulasmadan ok énce
A3 Makedonya'da

& kullaniliyordu.

iirlce deki “zeytin” sozciigii de, Latince

“olea” sozciigii de Sami dillerindeki

“zayit" sozciigiine dayaniyor. Eski
Misir'da “dt” sozciigi yaklasik M.O.1500
vilindan beri, baska bir deyisle zeytin bu iilkede
temel kullanima gireli beri kullanilhiyordu.
Yunanca zeytinyagi anlamina gelen “elaia” ile
latince “oleum” un kikii yine Sami dillerinde

Zeytinin yaban tiirii, yani Tiirkge'de
delice denilen tiir, Olea Oleaster den geliyor.
Bahgede yetistirilen zeytine ise, Olea Europea
deniyor. Bunun da biiyiik bir ihtimalle Olea
Chrysophylla adli yaban bitkiden tiiremis oldugu
diisiiniiliiyor.

Oleaster tiirleri Ege kiyilarinda, Liib-
nan'da, Israil Kiyilarinda, Flistin'in giiney
bilgelerinde ve Kibris'ta gériilebilir. Zeytinin
kiiltiire alindig1 ilk yer biiviik ihtimal Dogu
Akdeniz di.Israil de toprak katmanlar arasinda
bulunan komiirlesmis zeytin agacinin M.O.
42980 den kaldigr belirlenmistir.Yine ayni

balgede bulunan agag kalintilari ile taglagmis lik kaz Romalilarca kullanian vidali
zeytinlerin M.O. 8000 willarindan kaldigi tahmin pres.Oyle verimliydi ki, zamanimiza
ediliyor. kadar kullanila geldi.

§ ok " Gl
B S5 -

Pompeii'de bulunan kalintilardan
esinlenerek yapilmis kaldirag tipi
sarap ve zeytinyagi presi.



Benzer kanitlar zeytinin Ege bolgesinde
neolitik ¢ag ile Tung Cagi boyunca varoldugunu
gosteriyor.Bu yirede bulunan bir ¢ok kanita
gore, Geg Tung Cagr boyunca, yogun bir zeytin
hasad: yaptlmis olmal. Girit'in iinlii antik kenti
[inossos ‘ta bulunan "Linear B tabletlerinde
iki farkl tiir zeytinden séz edildigi anlasilmust.
Birer zeytin ideogramina yapistirilmis olarak
duran A ve Tl lusaltmalart agrios ve tithassos,
vani tarimeil ve yabanil zeytin olarak aciklan-
miste.

Ozetle hem botanik kanitlar hem de

vazili kamitlardan ¢kanlan sonuglar, geg bir

dinemde Ege'de zeytinin kiiltiire alindi@ini,
endiistriyel amaglarla kullanilan zeytinin biiyiik
oranda yabaml tiiriinden elde edildigini
gosteriyor.

Tarih éncesine ait, zeytin ezme araci
oldugu acikca belli olan bir kanit heniiz
bulunamamustir. Tung Cagina iliskin bilgilerin
basheca kaynagi mezar buluntular va da toprak
altindan gikanlan kalintilardir. Oysa zeytinyag
iiretiminde kullanilacak arac ve gerecler yer
istinde olmaliydi. Bu nedenle Geg Tung
Cagina kadar nemli buluntularla karsilasmal

pek zordur.

Ama Tung Cagr insanin zeytin ezmekte
kullanilan pres vataklarini bildigi saniliyor.
Girit'te bulunan ii¢ presin Geg Minoa donemine
ait oldugu tespit edilmis. Tasima ve depolama
amaciyla kullanilan kaplarin kesin olarak
belirlenebilmesi ¢ok gii¢. Bu tiir kaplarla sarap
da taginmus olabilir, zeytinyagr da... Erken
Tung Cagindan kalan iki parca tas kalintisi
ise, zeytinler konusunda pek bir sey soylemiyor.
Tung Cagindan kalma pek ¢ok ufak kabin da
ne amagla kullanildigr agikca anlagiimiyor.
Ancak Geg Tung Cagindan kalma ¢ok sayida
yazili kamit var. Erken ve Orta Tung Cagindan
giiniimiize kalan dayanikli araclarn acikca ¢ok
nadir olmast, zeytinin bu dénemlerde onemsiz
bir madde oldugu kuskusunu uyandiriyor.
Ancak Geg Tung Cagindan kalma kanitlardaki
bolluk, zeytinin M.0O. 2000 baslarnda kesin
olarak bilindigini ve kullanildigini gosteriyor.

Antik diinvada zeytinyag: iiretimine
iliskin en girkemli kanitlar Israil de bugiinkii
adi Tel-Migne olan Ekron’da bulundu. Ekron,
Israil deki en genis Demir Cag sitelerinden
biridir. Burada bulunan yaghane kanitlari,

zeytinyagimnin Geg Tung Cagr, Demir Cagi ve
Demir Caginin sonuna kadar olan déneminin
dykiisiinii anlativor. Bu caglar sirasiyla M.O.15
ve 14. Yiizyillara , M.O. 14.yy ile 10.yy
arasinda kalan doneme ve M.O. 1000 ile M.O.
600 arasinda kalan doneme rastliyor.
Ekron'da yapilan kuzlar sonunda ortaya
¢ikanlan bir biliimde, sehir kapisina birlesik
olan iyi korunmus béliimde, sehir kapisina
birlesik olan ivi korunmug bélmede zeytinyag
iiretiminde kullanilan araglar oldukga net bir
bigimde goriiliyordu. Hoyigiin civarinda
bulunan tarlalarda, oraya buraya atilmig
parcalardan yararlanilarak yapilan bir
modelden hareketle, tezgahin ne kadar
zeytinyag iiretebildigi hesaplanmus: Bereketli
villarda en azindan bin ton zeytinyagr... Bu
milstar bugiinkii Israil in zeytinyag: ihracatinn
beste birini olusturuyor. 1991-92 yilina ait
iiretimin Tiirkive de 60 bin ton oldugu dikkate
aliirsa, bunca iiretimin ne denli 6nemli oldugu
anlastlabilirBu dev iiretim M.O. 700 ile M.O.
650 arasinda yetmis yil siiren barig ortaminda
gerceklesmisti. Bu miktar yag yayilmac
politikalar giiden Asur Imparatorlugunun ticari



¢ikarlan geregiydi. M.O. 630 dan sonra yag
iiretiminin diismesi Asur denetiminin zayifla-
masi ile ilintili olabilir. Bu tarihten itibaren
Asur denetimi giderek zayiflamugti, buna bagh
olarak Fenike Pazari ve onlarin muazzam
dagitim sistemi de kaydedilmis oldu.

. Zeytinyaginin Roma 'ya varis tarihinin
M.0.580den énce olmadig diisiiniiliiyor.
Plinius un Fenestella’dan aktardigi bilgiler,
Tarquinius Priscus déneminde (yaklasik M.O.
280) Italya'da zeytin iiretiminin olmadigini
gosteriyor.

Zeytinyaginim Kuzey Avrupa'da kulla-
nilmaya baglamasi ise, Hiristiyanlik araciligiyla
gerceklesmisti. Kutsal Hitap sunmak, takdim
etmek gibi kullanimlar 6zendirivordu. Belki
de dinsel amaclar yiiziinden zevtin dali kuzey
iillelerinin topragiyla, hatta Ingiltere nin giiney
luyilarivla bile tanistirilmusti. Yeni kesfedilen
Amerika'va zeytin fidanmin daha ilk yolculuk-
larla ulastirildigy biliniyor.

Zeytin, hava sicakligimin kislar en cok
—8 dereceye kadar diistiigi (liman iklimleri
seviyor. Bu tam da Anadolunun giiney ve
bati kiyilarinn iklimidir.

Tiirkiye'de Marmara'dan Ege've, ora-
dan Akdeniz e uzanan uzun bir ki seridinde
ve Akdeniz Bolgesi lle Giineydogu Anadolu
Bilgesinden zeytin elde ediliyor. Cumhuriyetin
ilk yillarinda zeytinin ekonomik énemi
anlasilmis ve dogrudan dogruya zeytincilikle
ilgi bir kanun ¢ikartilmigti. Tiirkiye Biiyiik

Millet Meclisi, 1939 yilinda 35673
Sayili “Zeytinciligin Islahi ve Yaba-
nilerin Asilattinlmas) Hakkinda

Kanun"u kabul etmisti. Tiirkive de
bir tarim iiriiniine yonelik ilk kanun-
du bu. "Tarimda Tedrisat: Islah
Kanunu" ile yurtdisina ginderilecek
ogrenciler arasinda en ¢ok zeytin
lonusunda cahsacak ziraatcilere
yer verilmisti. Boylece yiizyillardir
stiren bir iiretim, modern diinyanin
makineleriyle gercellestirilecek-
ti. Bu cabalar sonucu, Tiirkiye'de
zeytinyai iiretimi diinya iiretiminin
yiizde 8'ine ulagti. Ama modern
teknoloji yeterince yayginlastinlamadi.
Atilimer politikalar zamanla tavsadi.
[ge bolgesinde hala asirhls hidrolik
preslerle iiretimini siirdiiren yagha-
nelere rastlamak olanakli. Bu
vaghanelerin kapasitelerinin de
vetersiz olmasi zeytinin uygun
olmayan kosullarda bekletil-
mesini gerekli kilivor: Oysa zeytin,
toplandigi andan itibaren 6zenle
korunmali, uygun kosul-larda
depolanmalidir.

/

Daldan Tavaya
Apollo'nun oglu Aristaios
 ile Hyrene, zeytin presini icat edip,
Insanlara bitkiden yag ¢ikartmasins
ogreteli beri Tiirkiye' de zeytinyag
iiretiminin temel ilkeleri degismedi.

Bursa Eczac) Odgsi

Temel ilke zeytinlerin sikistinlmasina daya-
niyor,

Zeytinden yag ¢ikartmanin cesitli
yontemleri vardir. Ulkemizde uygulanan
yontemler tamamen fizikseldir. Kimyasal
yontem genellikle Bati iilkelerinde uygulanir,
Sizgelimi Amerika'da zeytinin salamura
edilmesinde bile kimyasal yol tercih ediliyor.
Oysa iilkemizde temel salamura malzemesi
tuz yada tuzlu sudur,

Temel ilkesi degismeyen bu geleneksel
yontem, iiretim siirecine gore ii¢ sekilde
uygulanir. Bunlardan en yaygin olanina gore,
zeytin yikandiktan sonra, kirma makinelerinde
ii¢ ya da dort parcaya béliiniir, ezme makine-
sine gonderilir. Elde edilen sviya zeytinyagimin
vani sira karasu da bulunur. Iki sivinin
Birbirinden ayrilmasinda ise santrifiijden
vararlanilir. Hizla déndiiriilen kaplarda
merkezkag ethisiyle karasu cokerken, yag
yiizeyde kalir. Uygulanan diger yontemlerde
karasu ve zeytinyag karisinunin eldesi farkhilik
gosterir; ancak ayrimda esas santrifiijlemedir,

Ama bir santrifiij aracinin olmadig
durumlarda izlenen yol, atalardan kalmadir:
Su, vag ve presleme asamasina gore degisen
miktarda meyve kalintist igeren sivi karigim,
dinlendirme tenekesine doldurulur; su altta
kalir, zeytinyag) iiste ¢ikar.

Bu tarz antma ¢ok zaman ister. Bunun
da vagmn kalitesi iizerindeki etkisi olumsuzdur.
Ortaya g¢ikan yagda bulunan az miktarda su
ile tortunun uzaklagtinlmast igin rafine islemi
vapilmalidir, bagka bir degisle, yag bir giizel
siiziilmelidir.

Birkag preslemeden sonra gerive pirina
denilen zeytin kiispesi kalir. Pirina, yag,su,
cekirdeki ve pulp lusimlarindan olusur. Genel
olarak 100 kg zeytinden 15-22 kg zeytinyag,
9945 kg da prina elde edilir. Ama pirinada
hald bir miktar vag vardir. Aslinda geligmis
telnik olanaklarla bundan bile yag gikarila-
bilirdi. S zgelimi ltalya'da pirinadan yemeklik
vag elde edilivor. Tabii bundan yemelklik yag
alinamaz diye ¢ope atiliyor degil iilkemizde.
Sabun yaptliyor.

Zeytinden elde edilecek vagin miktari
ve kalitesi, meyvenin toplandigi dénemle
valundan ilgilidir. Zeytinin icerdigi yag miktar,
meyvedeki renllenme dénemi olan olgunlasma
donemi ilerledikge artar. Ancak olgunlugun
baslangicinda elde edilen vag giizel kokuludur:
daha sonra toplanmig meyvelerden elde edilen
vagsa. kesif bir zevtin kolkusu verir. Bir fidan, bir
sepet, bir tas, zeytinlerin damla damla akmas
icin yetiyor. Ya alm teri? Biraz zahmet her
iste olacals elbet. Sonucta zeytinyagh dolmalar
pisecek.

Kalbin dostu
Tekli doymamus yag asitlerinden oleik

asit iceren zevtinyaginin, koroner damar hasta-
liginin geligmesini onleyici bazi zellikleri
oldugu saptanmustir. Zeytinyaginin kanda
dolasan LDL adh zararl kolesterol diizeyini
eiirdiigi, HDL adli faydali kolesterol
pedle i ise yiikselttigi saptanmig g sy
PO (T .

ugramamasidir. Okside olan yaglarin daha
fazla damar duvarina yapisma ve depolanma
ozelliginin oldugu giiniimiizde bilinmektedir.

Zeytinyagma alternatif olan diger s
vaglarin kullaniimasi her ne kadar hayvansal,
vani doymug yaglara gore daha saghkli olup
LDL adli zararh kolesterolii diiiiriiyorsa da,
HDL adli faydal kolesterolii de diisiirmektedir.
Ayrica oksidatif modifikasyona ugradillarindan
teklidoymamus yaglar kadar avantajli degildir.

Yapilan caligmalar zeytinyag tiiketimi
fazla olan Akdeniz iilkelerinde koroner damar
hastaligindan 6liimlerin bati tipi divetle
beslenenlere gire 6nemli 6lciide diisiik oldugu
gostermistir.

Yedi iilkede yapilan bir arastirmada,
Avrupa'nin diger iilkeleriyle kiyaslandiginda
zeytinyaginin yogun olarak kullanan Akdeniz
ilkelerinden koroner damar hastaliginin
goriilme sitkhgimun belirgin olarak diisiik oldugu
goriilmiistiir. Genelde toplam yag tiiketimi
diistiikge, koroner damar hastaliginin goriilme
sikhgr azalmaktadir. Ancak, tiiketilen yag
zeytinyagl ise toplam tiiketilen yag miktari
onemini kaybetmektedir. Ornegin Girit'te yag
tiiketimi fazla olup toplam kalorinin %40 i1
olugturmasina ragmen tiiketilen yagin %8'i
hayvansal yag kokenli, gerisi zeytinyag:
oldugundan koroner hastaligi goriilme sikhg
diisiiktiir.

Yukaridaki 6zellikleri nedeniyle
zeytinvaginin ideal bir diyette 6nemli bir veri
olup toplam kalorinin %13 kadarini sagla-
vacak sekilde tiiketilmelidir.

Bu sekilde tiiketildiginde hayvansal
vagdan alinan kalori énemli élgiide diisecektir.
Bu oran genelde saghll kisilerin giinliik diveti
olarak benimsenirse koroner arter hasta-
ligindan birincil korunmada yararl olacaltir
Halen gelismis koroner arter hastaligi olanlarin
ise, buna ozellikle dilkat etmesi énerilmektedir.

SAGLIKLI _ )
YASAM VE ZEYTINYAGI

Zeytinyagi mide tarafindan ¢ok iyi
tolere edilmekte ve midede gastrik asit salgisini
azaltmaktadir. Nitekim konu ile ilgili deneysel
calismalar, insanlardaki iilserin tedavisinde
de zeytinyaginin ¢ok olumlu sonuglar verdigi
saptanmustir,




Sabah kahvaltisindan énce alinan bir
veya iki corba kasigi zeytinyagi, basit kronik
kabizhga ivi gelir. Bunun safra kesesini kasan
ve ince bagirsak hareketliligini baslatan
kolosistokinin hormonunun iiretiminden
kaynaklandig samimaktadur.

Asirt miktarda tiiketilen doymug ve
polienik yag asitleri iceren yaglar, safra kese-
sinde kolesterol taglarinin olusumunu artirmak-
tadir. Buna karsin zeytinyagi,safra akimini
artiraral, safra liesesinin bosalmasina ve koles-
terol taslarmin olusumunun engellenmesine
yardimer olmaktadir.

Ayrica zeytinyag: lolosistokinin enzimi
salgilanmasini arttirmal icin, safra kesesi
kasimasini artirdigr gibi, onikiparmak bagir-
sagina da bolca safra salgilanmasini saglamal-
tadir. Bu arada zeytinyagin bir yandan koles-
terol safra taslar olusumu ile ters orantili o-
lan HDL olusumunu artirmasi,diger yandan
doymus, monoenik ve polienik vag asitlerini
dengeli bir sekilde icermesi safra kanallars
iizerine olumlu ethkide bulunmasini saglamal-
tadir. Nitekim [talya’da zeytinyag tiiketiminin
daha yogun oldugu bélgelerdeki insanlarda
safra tagt olusumundali seyrelilik, zeytinyagun
bu ozelligi ile agillanabilmeltedir.

Saglikli bir beslenme igin tiiketilen
vaglardaki linoleik asit ile gama-linolenik asit
oranlart arasinda denge olmasi gerelimeltedir.
Bu denge bozuldugunda sinir sisteminde baz
bozukluklar olusabilmekte ve beynin gelisimi
etkilenmelitedir. Zeytinvaginda linolenils asit
ile linolenik asidin anne siitiindeki oranlara
uvgun olarak bulunmasi, bu yag ile beslenen
canhlarin bevin yapisi ve karacigerinde herhangi
bir bozuklugun olusmayacagi kamsina yol
a¢maltadir,

Insanlarda gelisme ¢aginda kemiklerin
mineralize olarak gelismesi ne denli Gnemli
ise, yashlikta kemiklerin dekalsifikasyonu da
o denli Gnem kazanan bir konudur. Kemiklerin
lipid vapist icinde zeytinyaginda yiiksek oranda
bulunan oleik asidin oleat formunda yaygin
olarak ver aldig diisiiniiliirse, zeytinyag; tiiketi-
minin iskelet yapisi iizerine yapacagi olumlu
kathi kolaylikla anlasilir:

Daha énce deginildigi gibi beslenmede
polienik yag asitlerince zengin bir diyet yeglen-
mesi, aerobil bir canli biinvesinde oksidasyon
sonucu fazlaca peroksit ve aktif radikallerin
olusumuna yol agmaktadir. Oysa hiicrelerin

bu iiriinlerin etkisine maruz kalmast, hiicrelerde
bir dizi hasarin olusmasi sonucu siiratli bir
vaslanma ve émriin lisalmasi ortaya cikar.
Nitekim bir ¢ok deneysel aragtirma peroksit-
lenmis yag asitlerinin polimerizasyonundan
olusan lipefusin pigmentinin hiicrelerde
birikmesinin, yasliliga her zaman eslik ettigini
ortaya koymustur. Bu nedenle oksidatif
tepkimelere karst polienik vag asitlerine luvasla
daha stabil olan oleik asit¢e zengin olan
zeytinyaginn giinliik diyette yer almasi dinglik
ve uzun omiir agisindan da nem tagimaktadr.

Yaslanmada onemli olan diger bir
konu, beyin atardamarlarinin bozulmasidir,
Ancak bu olusumun da koroner damarlarda
goriilen bozukluklarla paralellik gosterdigi
diisiiniiliirse, aterosiklerozun énlenmesi icin
onerilen monoenik yag asitlerince zengin ve
polienik yag asitleri ile E vitamini yeterli
oranda iceren zeytinyagmun tiiketilmesi, beyin
atardamarlarinin saghg yoniinden de gecerli
bir tavsivedir.

Diger vaglarda oldugu gibi zeytinvag
da lizartma islemlerinde oldugu gibi, uzun
siire viiksek sicaklikta biralildiginda, viicuttalki
degisik organlara toksik etki yapan pek ¢ok
oksidasyon iiriinii veren tepkimelere girebil-
mektedir. Ancak derin kizartma teknigi ile
vapilan aragtirmada zevtinyaginin daha doyma-
mis vapida olan aycicegi yagida kiyasla 2.0-
3 kez daha stabil oldugu gosterilmistir. Bu
nedenle luzartma isleminin yaygin oldugu Tiirk
mutfaginda zeytinyaginmn tercih edilmesi bu
yonden de yararhdir.

Yapilan laboratuvar calismalar ve
epidemiyolojik arastirmalar, giinliik divette bir
miktar zeytinyag@inin yer almasinin saglikl
yasam yoniinden ¢ok yararl oldugunu ortaya
koymaktadir. Bu nedenle saghkli yasam
konusunda bilingli bir topluma sahip olan
Amerika'da, birkag yil dncesine kadar yilda
sadece bir ton zevtinyags tiiketilirken, zevtin-
vaginin olumlu etkilerinin saptanip aciklan-
masindan sonra, tiiketim miktar: viizbin tonu
geemistir. Dis diinvada gercelilesen bu olugu-
mun ekonomik baskilar altinda topluma
zeytinyag tadinin unutturuldugu Tiirkiye'de
de gerceklesmesini, hallumizin saghg agisindan
dileriz. Aslinda béylesi bir olusum toplum
saghgr agisindan bir zorunluk oldugu kadar,
Anadolu’nun zeytinin anavatani olmas yniin-
den de bir vecibedir.

Saghkl
Besin,Temel
Besin...

Hayvan tiirleri yasamak icin yemek
zorunda. Bu dogal yasamin zorunlu sonucu.
Insan tiiriiyse, segerek, begenerek yemek
durumunda. Bu da kiiltiirel yasamin zorunlu
sonucu. Cagdas kent yasaminin yemel kiil-
tiiriinii degismeye zorladigini soylemistik,
zamandan, paradan, yemek bilgisizliginden,
vs. Buna bir de saglik ekleniyor. Stzgelimi
sigara iizerinde olusturulan yasali politikalar,
ister istemez, bir saglik etigi olusturuyor;
kanser bir yana. bir damar sertligi kabusu. bir
sismanlik korkusu, bir "deformasyon’, yani
bicimsizlesme (daha Tiirkgesi tipsizlesme)
utanai olusuyor. Mesele fazla kilolara geldiginde
genel olarak yaglar, damar sertligine geldiginde
basta terevagi olmak iizere kati yaglar, diet
recetelerinde sikca amilir. Zeytinyagi da bun-
lardan nasibini aliyor,

Oncelikle sunu soylemeliyiz: Yaglar,
protein ve karbonhidratlar gibi canli yvasaminin
siirdiiriilmesini saglayan temel besin 6ge-
lerinden arasindadir. Yag tiiketimi olmaksizin
canl yasaminin siirmesi olanaksizdir. Bu
konuda yapilan deneyler, canlilarin, ancak
viicutlarinda depoladiklar vagin tiiketiminin
sonuna kadar yasaya-bildiklerini gosterivor.
Sonra zey-tinyaginin saghga vararli olup
olmadigini, diger yaglarla karsilastirarak
aragtirmak gerekiyor. Soru konunun
uzmanlarina soruldugunda aldigimiz yantlar
olumluydu. AU Ziraat Fakiiltesi Gida Miihen-
disligi 6gretim iiyelerinden Prof.Dr. Muammer
Kavahan ile HU Tip Fakiiltesi Ogretim
Uyelerinden Dog¢ Dr. Lale Tokgé-zoglu nun
verdigi bilgileri agmal i¢in, genel hatlariyla
yaglarin kimyasal yapisiyla ilgili temel tanimlar
iizerinde durmalta yarar var.

Yaglarin en dnemli besin-sel iglevinin
enerji vermek oldugu soylenebilir. Seler ve
nisasta gibi, karbonhidratlar baghg altinda
toplanan besinler de enerji depo-sudurlar;
ama yaglar kadar degil. Bir gram vag doluz
kilokalori enerji verir. Belirli miktarda yag,
ayni miktarda karbonhidrata gore iki misli
fazla enerji verir. Bu oran, yasamini kosarak,
viizerek kacarak kovalayarak siirdimek
zorunda olan canlilar i¢in onemli bir beden
ekonomisi anlamina gelir.

laglar genel anlamda Lipidler bashig: altinda
incelenir. Lipidler, baghg altinda incelenir.
Lipidler, cok cesitli ozellikleri agisindan
birbirine benzeyen ama kimyasal yapilari
bakimindan degisik, farkli madde gruplaridir:
Suda erimezler, fakat yag eridikleri denen
coziciilerde coziiniirler. Bu durumda lipidler,
bitkisel ya da hayvansal dokularin | eter,
kloroform, benzen veya herhangi bir alkan
gibi polar olmayan ¢oziiciilerde elistre edilmesi
sirasinda ¢oziiciive gecen maddeler grubu
olarak tanimlanabilirler. Yag asitleri, gliseritler
(yaglar), Fosfolipidler, mum ve terpenlerin
hepsi lipidler kiimesinin elemanlaridir.

Bursa Eczaci Odas!



Bilinen yemeklik yaglarin tamamina
vakin kismu trigliserit adi verilen molekiillerden
olugur. Ug yag asidinin, bir gliserin (gliserol)
molekiiliine baglanmasiyla trigliserit meydana
gelir. Trigliseritler herhangi ii¢ yag asidinin
baglanma kombinasyonunda tiireyebilir. U
vag asidinin yapist ve bunlarin gliserin molelsiilii
iizerindeki goreli konumlar trigliseritlerin
ozelliklerini belirler. Yagin 6zellikleri de icerdigi
gliseritlerin gesit ve miktarina gore degisir.

Gliserin molekiiliiniin énemli bir
ozelligi, baslangicta vart polar va da elelktriksel
olarak asimetrik molekiilleri birbirine bagla-
masidir. Bu durumda asidik karboksil grubu
bir hidrojen iyonunu kolayca salverir; ortaya
cikan molekiil, neredeyse tamamen kutupsuz,
elektriksel olarak simetriktir. Zeytinyaginda
bulunan agirlikl vag asidi oleil asittir. Bunlar
I8 karbon atomu icerir. Bir ¢ok yag asidi
biiyiik 6lciide bundan cok daha uzun olabilir;
39 karbon atomu uzunlugunda bir zincir
olusturabilecek kadar... Iste zinciri olusturan
karbon adedindeki bu bolluk, baglanma
sekillerindelsi farkliliklar da dikkate alindiginda,
sayisiz yag asidi olanag ortaya ¢ikar. Ancak
dogal ortam elli sayisini yeterli gormiistiir.

Bu arada zevtinvaginm farkh kullanim
bicimlerini anlatirken degindigimiz iki noktaya
geri donelim. Bunlardan birincisi, zeytinvag
elde edildikten sonra, arta kalan zeytin
kiispesinden sabun elde edilmesiydi. Bilindigi
gibi yag ile sabun etkileri acisindan karsit
maddelerdir. Bir madde,nasil olur da yagdan
vapildigi halde 6ziine zit karakter gosterir?
Bu sorunun yaniti,cagimiz insanina Home-
ros un soziini ettigi yag banyolarini agiklaya-
bilir.

Her iki madde taban tabana zit
ozellikler gosterir. Oncelikle yag suyu sevmez,
sudan korkar. Ote yandan sabunun su ile arasi
ividir, suyu sever.Baska bir degisle vag
hidrofobik, sabun hidrofilik karakter gisterir.

Yaglar sudan korkar, ciinkii kutupsuz
molekiilleri su ile hidrojen baglari olusturamaz.
Bunun yerine ya birbirleriyle birlesirler va da
baska bir lipid ile... Bu karsilikl zayif cekim-
liligin bir diger sonucu da tiim dogal vaglarin
su iistiine ¢iimasidir. Su yangin hidrojen bag
agisindan daha yogundur. Bu sekilde molekiil-
leri birbirine daha siki baghidir. Bilindigi gibi
vaglarin 6zgiil agirhg sudan azdir. Bu da su
ile yag arasina mekanik bir ayrim koyar.

Ama yag asitlerinin iki yiizlii kisiligi
vardir. Iste bu yiizden vagh kaplar suyla yikanir.
Yag asitlerinin hem polar olmayan bir
hidrokarbon uzantist hem de polar bir ucu
vardir. Karbolsil ug kolayca bir hidrojen ivonu
verir, boylece negatif yiik tasimaya baslar. Bir
pozitif metal iyonu ile (genellikle sodyum) tuz
olusturmak iizere birlestiginde yag asitleri
sabuna déniisiir.

Temizlik islemi sirasinda sabun, yagli
viizey ile su arasinda silusir. Su ile karsilastig,
vonde, vag asidini negatif iyon olarak salverir
Yaglarla va da hidrokarbon zincirleri ile
karsilastiginda, bir yandan diger zincirlere
tutunan hidrokarbon kuyruguyla yaglara, ite
vandan kutuplu su iginde kalan kutuplu ucuyla
su molekiillerine tutunur,

Bu ikili gerilim sonucunda, yiizeyler
rlcefa.lif viikle yiiklenir ve béylece birbirini iter.

Bursa Eczaci Odasi

Bir yandan ellerimizi ovusturarak verdigimiz
mekanik destek, bir yandan bu kimyasal etkime,
vagin suda dagilmasini, temizlemesini saglar.

[kinci nokta yaglarin ¢aglar boyunca
tapinaklari, evleri aydinlatmasiydi.

Zeytinya@iysa, birinci sinif bir aydinlat-
ma yalatiydr. Yag yakmak deyince akla oncelikle
is, duman koku gelecektir. Oysa vaglar iyi
valutlardir. Bunun nedeni yag asitlerinin petrol
ki-kenli yakitlarin molekiiller yapisina ¢ok
benzemesidir. (Ingilizce de giinliik dilde hem
yagin hem de petroliin ‘oil" sézciigiiyle
kargilanmasi tesadiif degil; Tiirkge'de de aydin-
latma amaciyla kullanilan vaga ‘gazvagi’
denmesi...)

Yag asitleri basit hidrokarbonlara
benzerler. Alti ila on iki karbonlu bir zincir
lkarisimi iceren benzin va da yirmiden fazla
larbon igeren molekiilleriyle parafin mumlarini
bu tiir yakitlar arasinda sayabiliriz. Benzinin
yanier dziinii olusturan oktan ile vag asitleri
arasindaki agik benzerlik, yaglarin neden iyi
valutlar arasina girebilecegini gisteriyor.

Oksidasyon dedigimiz yanma iglemi
sonucu,organik bilesiklerden enerji agiga gikar:
Bu iglemle C-C ve C-H baglari, girece daha
giiglii olan C-O ve H-O baglarmi olusturmak
iizere kuirilir. Benzin de, yag da okside olmaya
miisait,¢ok sayida bag iceren hiiyik
molekiillerden olugur. Oktan ise, bu tiir
baglardan baska bir sey icermez. Bu nedenle
benzin ile yag hép iyi yakitlar arasina girmis-
lerdir.

Son olarak vaglardan séz edilirken
kullanilan bir terim acalim. Doymusluk yagin
kimyasina iligkin bir takim bilgiler verecelitir.

Doymus yagin molekiil zinciri, tipki
oktan zinciri gibi, hidrojen atomlarr ile doludur:
Karbon atomlari arasinda cift bag yoktur.
Doymamis hidrokarbon, karbon zinciri
iizerinde bir ya da daha fazla bag icerir
Yukarida, zeytinvagimin yapisinda en ¢ok
bulunan vag asidinin oleik asit oldugunu
soylemistik. Oleik asit doymamus yag asitleri
arasindadir;molekiiliiniin tam orta yerinde ikili
bir bag tagir. Iste bu ikili bag bize doymuslugun
kimyasal tanimini verecektir. Bir yag asidi
molekiiliiniin yapisindaki ikili baglarin savist
birden ¢oksa, s6z konusu yvaga coklu doymams
(polyunsaturated) yag denir.

Doymuslugun dnemi sundan kaynak-
lanmaktadir: [kili baglar, zincirin geometrisini
ve diizenliligini nemli dliide etkiler. Buda
vagin kimyasal ve fiziksel ézelliklerinin
belirlenmesi anlamina gelir. Karbon baglar:
tetrahedronunun koselerine yénelir. Iste bu
nedenle, proteinin omurgast gibi, karbon zinciri
aslinda uzun bir zikzaktir. [kili bag olagan bag
agtlarini bozdugundan, bir karbon-karbon ikili
bagi, molekiil zincirine bir bag atilnus etkisi
gosterir,

[kili bag. zincirin bir tarafindan
hidrojen atomlarinca korunmayan bir alan
acar. Bu durumda bazi karbon atomlan basibos
reaktif molekiillerin saldirisina maruz kalir.
Acgik havadaki oksijen tam da bu tiirden bir
molekiildiir; béyle oldugu icin de yagl
yiyeceklerin acilasmasimin baslica nedenidir.
Ama bu tir bir oksidasyonun kesin seyri
tamamiyla anlasilabilmis degildir; vaglarin
actlasmasinin gesitli nedenleri vardir.

Buzdolabinda saklanan yaglar ortamin
kokusunu emmekte gecikmez. Bu nedeni
korkuya neden olan molekiillerin genellikle
kutupsuz olmasi, dolayisiyla yag icinde
coziinebilmesidir. Yaglart birlesenlerine ayran
hayvansal ve bitkisel enzimler, belirli bir
sicaklikla inaktif duruma getirilmedikge,
sebzelerin ve etlerin tadi bozulacaktir,
Bakteriler ve kiifler deyaglarin bozulmasina
neden olur: Bir agiklamaya gére elektron agigi
olan oksijen ikili baga bitisik bir karbon
iizerindeki hidrojenin yerini alir, bu sekilde
bozulmayi hizlandiric, baska bagka reaktif
bilesiller iireten oldukca kararsiz bir kompleks
olusturur. Ugucu ve sagliga zararli maddeler
olusturan bu kompleks, oldukga kisa zincirli
vag asitlerine, aldehitlere. ketonlara ve alkollere
parcalanir. Oyleyse su sonucu ¢ikartmak
olasidir: Yag ne denli doymamus olursa, bu
tir bozulmalara o denli vatkin olur.

Ama bu bzellik baska bir alanda vararls
olabilir. Yani bozulmanin, okside olmanin hem
de ¢abucak okside olmanin istendigi verler de
vardir. Okside olarak kurumayr hizlandiran
vaglarin en bilineni belki de bezir vagidir. Bu
tiirden yaglar havayla karsilastiginda hemen
okside olur; ve kuru,sert hidrokarbon
polimerlerinden koruyucu bir tabaka olusur.

Hayvansal yaglar yari doymus yari
doymamustir; bu nedenle oda sicakhiginda
katidirlar. Bitkisel yaglar ise viizde 85 oraninda
doymamis yapiyva sahiptir. Bu nedenle oda
sicakhginda sidir. Ne var ki ikili baglar
vaglarin erime noktasini belirlemede tek etmen
degildir. Kusa zincirli vaglar uzun zincirli olanlar
kadar kolayea siki bir doku olusturamaz. Bu
nedenle bunlarin erime noktas: diisiiktiir.

Sivi yaglar hidrojenasyon denilen bir
islemle katilagtinhir. Binde birler diizeyinde
nikelli katalizor katilan karigim, yiiksek sicaklik
ve basing altinda hidrojen gaz ile tepkimeye
sokulur. Rarngima katalizér olarak katilan
nikel islem sonunda tekrar siiziilerek ayrilir
Biylece istenen doku ve dayanma siiresine
ulagilmis olur. Ancak sunu da eklemels gerekir:
Bithisel sivi vaglar asla tamamen doymus
durumda olmaz. Sert margarindeki yagin bile
ancak yaklasik yizde 20'si doymustur.
Yumusak margarinlerde bu oran, yiizde 15 lere
kadar diigebilir.

Buraya kadar zeytinyagindan, degisen
vemek kiiltiiriinden, zeytinyaginm ve yaglarin
kimyasal vapisindan, antile yaghanelerden,
zeytinyaginm cesitli kullanimlarindan siz ettik.
Sira pilakiye, dolmaya, salataya geldi. Ama
bunlart yazida degil, masada konusmali. m

Yeter ki adlan
‘soguklar’
arasinda degil,
‘zeytinyaghlar’
arasinda anmlsin.

Afiyet olsun!






