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EVOO'DA SAGLIKLI BiLESiKLER ISIYA MARUZ KALDIKTAN SONRA HALA MEVCUT
Caligma Bulgulart

Yeni arastirma, sizma zeytinyagindaki femel bilesenlerin
cogu ev yemeklerinde kullanilan sicaklklarda hayatta
kaldigini dogruluyor.

Bilimsel dergide yayinlanan yeni arastrmalara gore,
sizma zeytinyaginda bulunan en saglikli bilesikler, yagd yemek
pisirmek icin  kullanildiginda  kaybolmuyor. Bu c¢ikarmin Extra Virgin
gelecekteki beslenme kilavuzlarn Uzerinde bir etkisi olabilir. Olive Oil

Barselona  Universitesinden  arastrmacilar, bir ev
mutfaginda sofelemek icin  kullanildiginda zeytinyaginin
Ozelliklerinin nasil degistigini degerlendirmeye odaklandi.

Orta sicaklikta pisirildikten sonra, (polifenoller ve
antioksidanlar) hala yagda ve AB parametrelerini karsilayacak kadar yiksek
konsantrasyonlarda bulunuyordu, yani bu yag yemek pisirmek icin kullaniimaldir.

Pisirmek icin kullanildiginda nitelikleri ve &zellikleri nadiren arastinimistir.

Calsmadan elde edilen yeni kanitlar, pisme surecinde kaybolmaz. Antioksidan
nitelikleri bir sekilde azaldi, ancak yine de Avrupa saglikli gida kriterlerini karsiladi.

Madrid ve Sao Paulo'daki meslektaslar ile birlikte, Barselona merkezli arastrmacilar
sizma zeytinyaglan Uzerinde 120 ve 170 ° C'de calistilar.
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Kalite onemlidir.

40 ° C'de ylUzde 120 ve 75 ° C'de yUzde 170 azaldi-
antfioksidanlann yagi hala Avrupa Birligi standartlarna goére
saglikli olarak nitelendiriyor. Olive Oil Times. "Deneyi bu iki
sicaklikla yapmaya karar verdik cunkd’ bunlar genellikle ev tipi
sote isleminde kullanilan en dusuk ve en yUksek sicakliklardir. "

Arastrmacilar icin ilging, bir sekilde, zeytinyagini daha
uzun sure pisirmek, sonucu bUyUk dlcUde degistirmedii.

"Lozano Castellén, toplam fenol miktanni etkilemedi” y Jiin
dedi. "Uzun pisirme sureleri ile konsantrasyonu azalmis, olan it
Hidroksityrosol veya Hidroksioleuropein aglikon gibi bazi basit MATUREL S
fenollerin bu degiskenden etkilendigi dogrudur. " LTV

Ancak arastrmaci, sonuclarin bir saatten daha kisa UL
suren kisa pisirme surelerinden geldigini vurguladi. (o)

"Lozano Castellon, normal pisirme sUreleri kisadir- bizim
calismamizda en uzun sure 60 dakikaydi- bu kimyasal olarak
gercekten kisa bir suredir” dedi. "Bazi fenolik bilesikler
zamandan etkilenmisse [istya maruz kalmissa], bu, bu bilesiklerin
zamanin bu bilesikleri etkileme orani sicakligin etkisine kiyasla
kUcUk olmasina ragmen ¢ok kararsiz oldugu anlamina gelir. "
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Arastirma, sizma zeytinyadi olarak bilinen énceki calismalarn sonucunu dogruladi.

YUksek sicakliklarda ve yardimci olur birlikte pisirildiginde.

"Lozano Castellon, natirel sizma zeytinyadi sadece yad asidi profili icin dedil, ayni
zamanda bircogu antioksidan ozelliklere sahip 200'den fazla kUcUk bileseni icin de

Oneriliyor” dedi.

"Bu c¢alismada, makul bir sicakhkta pisirildikten sonra, bu kUcUk bilesenlerin hala
yagda ve AB parametrelerini karsilayacak kadar yUksek konsantrasyonlarda oldugunu,
yani bu yagin yemek pisirmek i¢in kullaniimasi gerektigini kanitladik. "
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