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 Zeytinyağı 

 Tıbbi ve aromatik bitkiler 

 Antioksidan 

 Biyoerişilebilirlik 

 Uçucu aroma profili 
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TEZ ÖZETİ 

Zeytinyağı besleyici kalitesi ve organoleptik özellikleri ile doğru 

beslenmenin vazgeçilmez unsurlarından biridir.  Ayrıca kardiyovasküler 

hastalıklar, bazı kanser türleri ve diyabet gibi birçok rahatsızlığın 

önlenmesinde, sağlık üzerine pozitif etkileri olduğu bilinmektedir. 

Günümüzde, tıbbi ve aromatik bitkilerin antioksidan ve antimikrobiyal 

özellikleri nedeniyle kullanımı yaygınlaşmaktadır.   

 

Özellikle doğal antioksidan kaynağı olarak büyük bir potansiyele sahip 

olan tıbbi ve aromatik bitkiler, yağlı gıdalarda oksidasyonu önlemek 

amacıyla da kullanılmaktadırlar. Bu çalışmanın amacı, sızma 

zeytinyağlarının, tıbbi ve aromatik bitkilerle aromalandırılarak 

antioksidan kapasitelerinin, organoleptik özelliklerinin ve oksidatif 

stabilitelerinin arttırılmasıdır.       

TEZ SONUÇLARININ UYGULAMA ALANLARI 

Zeytinyağı üreticileri tarafından ürün çeşitliliğinin arttırılması amacıyla 

kullanılabilir.   
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