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Olive leaves which is one of the by-products of olive tree cultivation and olive processing industry, 

have been used in traditional folk medicine for centuries. In recent studies, it has been determined 

that olive leaf has many bioactivities and these effects have been associated with high phenolic 

compound content. The most dominant phenolic compound of olive leaf is oleuropein, which is the 

heterosidic ester of elenolic acid and 3,4-dihydroxyphenylethanol. Therefore, some studies have 

been carried out for extracting high value added compounds from olive leaves in recent years. 

Antioxidant and antimicrobial activities of crude phenolic extract and oleuropein have been 

investigated. Moreover, some studies have been carried out to increase the possibility of using olive 

leaf extract and oleuropein in food industry due to increasing suspicion of side effects and toxicity 

of synthetic food preservatives. In this review, it was aimed to investigate phenolic compounds of 

olive leaf extract, phenolic compound extraction from olive leaf as well as antioxidant, antimicrobial 

activity of olive leaf extract and oleuropein and possibilities of use in foods. 
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Zeytin Yaprağı Ekstraktı ve Oleuropeinin Antioksidan, Antimikrobiyal 

Aktivitesi, Gıdalarda Kullanım Olanakları 
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Zeytin ağacı yetiştiriciliği ve zeytin işleme endüstrisinin yan ürünlerinden biri olan zeytin yaprağı 

yüzyıllar boyunca geleneksel halk hekimliğinde kullanılmıştır. Son yıllarda yapılan çalışmalarda ise 

zeytin yaprağının birçok biyoaktiviteye sahip olduğu belirlenmiş ve bu etkiler içeriğinde bulunan 

yüksek fenolik bileşik miktarı ile ilişkilendirilmiştir. Zeytin yaprağında bulunan en baskın fenolik 

bileşik elenolik asit ve 3,4-dihidroksifeniletanolün heterozidik esteri olan oleuropeindir. Bundan 

dolayı, zeytin yaprağından katma değeri yüksek bileşiklerin ekstrakte edilmesine yönelik bazı 

çalışmalar gerçekleştirilmiş ve elde edilen ham fenolik ekstrakt ve oleuropeinin antioksidan ve 

antimikrobiyal aktiviteleri incelenmiştir. Ayrıca sentetik gıda koruyucularının yan etkisi ve 

toksisitesine karşı şüphelerin artmasından dolayı zeytin yaprağı ekstraktı ve oleuropeinin gıda 

sanayiinde kullanım olanaklarının arttırılmasına yönelik bazı çalışmalarda gerçekleştirilmiştir. Bu 

derlemede, zeytin yaprağı fenolik bileşikleri ve zeytin yaprağından fenolik bileşik ekstraksiyonu, 

zeytin yaprağı ekstraktı ve oleuropeinin antioksidan kapasitesi, antimikrobiyal aktivitesi ile 

gıdalarda kullanım olanaklarının incelenmesi amaçlanmıştır.  
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Giriş 

Tarımsal ürünlerin hasat edilmesi ve endüstriyel olarak 

işlenmesi sonucunda birçok yan ürün ortaya çıkmakta ve bu 

yan ürünlerin bazıları önemli düzeyde çeşitli fenolik 

bileşikleri ihtiva edebilmektedir (Souilem ve ark., 2017). 

Bitkilerin sekonder metabolitleri olan ve bitkinin bazı 

zararlılara karşı kendini savunmasında rol oynayan fenolik 

bileşikler (Oskay ve Oskay, 2009) antioksidan, antimikrobiyal 

aktivite göstermeleri bakımından da büyük önem arz 

etmektedir (Xu ve ark., 2016). Bu doğal kaynaklara 

araştırmacıların ilgisi sentetik antioksidan ve antimikrobiyal 

maddelerin yan etkisi ve toksisitesine karşı şüphelerin giderek 

artmasından (Aytul, 2010) ve klinik olarak geniş bir kullanım 

alanına sahip sentetik antimikrobiyal maddelere zamanla 

mikroorganizmalar tarafından direnç oluşturulabilmesinden 

dolayı artmaktadır (Bisignano ve ark., 1999). Zeytin ağacı 

yetiştiriciliğinde ve zeytin işleme endüstrisinde de fenolik 

bileşikler açısından zengin yan ürünler ortaya çıkmaktadır 

(Talhaoui ve ark., 2015). 

Zeytin ağacı, botanik orijin sınıflandırma sistemine 

göre 29 cinse ve yaklaşık 600 türe sahip Oleaceae 

familyasının (Bıçakçı ve ark., 2009; Elgin-Cebe ve ark., 

2012), Olea cinsinin Olea europaea türünün Olea 

europaea sativa alt türüne dahildir (Boskou, 1996). 

Dünyanın tropik ve ılıman bölgelerine özgü olan zeytin 

ağacı, tarımı yapılan en eski bitkilerden biridir (Özcan ve 

Matthäus, 2017). Dünyanın pek çok yerinde yetiştirilen 

zeytin ağacının temel alanı %98 üretim payı ile Akdeniz 

Bölgesi’dir (Vogel ve ark., 2014). Türkiye, Yunanistan, 

İtalya, Fransa, İspanya, Portekiz, Fas, Tunus, Cezayir, 

Mısır, İsrail ve Suriye’yi içeren Akdeniz havzasında; 

Avustralya kıtasının bir kısmında ve Amerika Birleşik 

Devletleri’nin Kaliforniya eyaletinde zeytin ağacı 

yetiştirilmektedir (Başoğlu, 2010).  

Gıda ve Tarım Örgütü (FAO) 2017 verilerine göre 

dünyada 10.804.517 hektar alan (hA) üzerinde 20.872.788 

ton zeytin meyvesi üretiminin 2.100.000 tonu (dünya 

üretiminin yaklaşık %10,1’i) 846.062 hA üzerinde 

Türkiye’de gerçekleştirilmiştir (Anonim, 2017a).  

Dünya üzerinde zeytin meyvesi genel olarak sofralık 

zeytine ve yağa işlenerek değerlendirilmektedir. Zeytin 

ağacının kalan kısımları ve zeytinin endüstriyel olarak 

işlenmesi sonucunda açığa çıkan kalıntılar ise zeytin yan 

ürünleri olarak nitelendirilmektedir (Souilem ve ark., 2017). 

Zeytin yaprağı da bu yan ürünlerden birisidir (Talhaoui ve 

ark., 2015). Son zamanlarda yapılan araştırmalar neticesinde, 

zeytin yaprağının sağlık üzerine olumlu etkilere sahip olduğu 

belirtilmiş ve bu durum yaprakta bulunan fenolik bileşikler ile 

ilişkilendirilmiştir. Sağlık üzerine olumlu etkileri bulunan 

fenolik bileşikler, gıda sanayinde fonksiyonel gıda bileşeni, 

gıda katkı maddesi ve doğal renklendirici olarak da 

kullanılabilmektedir (Altıok ve ark., 2008). Bundan dolayı 

literatürde zeytin, zeytin yaprağı ekstraktı ve ekstraktın ana 

sekoiridoit bileşiğinin (oleuropein) gıdalarda kullanım 

olanağının araştırılmasına yönelik yapılan çalışmalar her 

geçen gün artmaktadır (Erbay ve İçier, 2010). 

 

Zeytin Yaprağı 

 

Tarımsal ve endüstriyel yan ürünlerin birçoğu 

teknolojik uygulamalarla değerlendirilmemekte, ayrıca 

bunların depolanması ve yok edilmesi üreticiler için 

maliyeti arttırmaktadır. Söz konusu yan ürünlerden biri 

olan zeytin yaprağı; zeytin ağaçlarının budanması, zeytin 

meyvelerinin toplanması ve zeytinyağının üretim 

basamaklarından biri olan temizleme-harmanlama 

işlemleri sırasında açığa çıkmaktadır. Budama ile açığa 

çıkan zeytin yaprağı miktarı budama şekli ve ağacın yaşına 

bağlı olarak 12 ile 30 kg/ağaç aralığında değişkenlik 

göstermektedir (Basmacıoğlu-Malayoğlu ve Aktaş, 2011). 

Zeytin yaprağı, yağ ekstraksiyonu için toplanan zeytin 

ağırlığının yaklaşık %10’unu oluşturmaktadır (Talhaoui ve 

ark., 2015).  

Zeytin ağacı yetiştiriciliğinin yaygın olduğu bazı 

bölgelerde, zeytin yaprakları çiftlik hayvanlarının 

beslenmesinde veya zeytin dalları ile birlikte yakacak 

olarak kullanılabilmektedir (Basmacıoğlu-Malayoğlu ve 

Aktaş, 2011). Ayrıca zeytin yaprağı yüzyıllar boyunca 

geleneksel olarak, ağız temizliğinde, mide ve bağırsak 

rahatsızlıklarının, idrar yolu enfeksiyonlarının ve bronşiyal 

astımın tedavisinde kullanılmıştır (Sabry, 2014). 

Günümüzde ise insan ve hayvanlar üzerinde yapılan 

çalışmalar sonucunda zeytin yaprağının hipoglisemik 

(Wainstein ve ark., 2012), antihipertansif (Romero ve ark., 

2016), antikarsinojenik (Boss ve ark., 2016), antioksidan 

(Difonzo ve ark., 2017), antimikrobiyal (Liu ve ark., 2017), 

antiinflamatuar (Qabaha ve ark., 2018) etkilere sahip 

olduğu tespit edilmiştir. Zeytin yaprağının gösterdiği bu 

etkiler içeriğinde bulunan yüksek fenolik bileşik miktarı ile 

ilişkilendirilmiştir (Vogel ve ark., 2014). 

 

Zeytin Yaprağında Bulunan Fenolik Bileşikler 

 

Zeytin yaprağında bulunan fenolik bileşikler: 

sekoiridoitler (oleuropein, dimetiloleuropein, verbaskozit, 

ligtrosid, oleurosid), fenolik asit ve türevleri (vanilik asit, 

kafeik asit, vanilin), fenolik alkoller (tirozol, 

hidroksitirozol) ve flavonlar (luteolin-7-glikozit, apijenin-

7-glikozit, diosmetin-7-glikozit, luteolin ve diosmetin), 

flavonollar (kuersetin, izoramnetin, rutin), flavanolları 

(kateşin, gallokateşin) içeren flavonoidler şeklinde 

sınıflandırılabilmektedir (Şahin, 2011; Talhaoui ve ark., 

2015). Zeytin yaprağında bulunan fenolik bileşiklerin 

sınıflandırılması Şekil 1’de verilmiştir. 

Zeytin yapraklarının en baskın fenolik bileşiği 

oleuropeindir. Bunu hidroksitirozol, luteolin ve apijenin 

flavon-7-glikozitleri ve verbaskozit takip etmektedir. 

Hidroksitirozol, oleuropeinin temel parçalanma ürünüdür. 

Meyvenin olgunlaşması sırasında ve zeytinin işlenmesi 

sonucunda oleuropein miktarında azalma ve 

hidroksitirozol miktarında artma meydana gelmektedir 

(Özcan ve Matthäus, 2017). 

 

Oleuropein  
 

Oleuropein bileşiği Oleaceae familyasına ait pek çok 

bitkide bol miktarda bulunan sekoiridoit adı verilen 

kumarin benzeri bileşiklerin çok spesifik bir grubuna ait 

fenolik bileşiktir (Bouaziz ve Sayadi, 2005). 

Elenolik asit ve 3,4-dihidroksifeniletanolün heterozidik 

esteri olan oleuropein, zeytin meyvesi ve yaprağında doğal 

olarak bulunmaktadır (Iraqi ve ark., 2005). Yani 

oleuropein molekülü hidroksitirozol olarak bilinen 4-(2-
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hidroksietil)benzen-1,2-diol, elonolik asit olarak 

adlandırılan sekoiridoit ve glikoz molekülü olmak üzere üç 

yapısal birimden oluşmaktadır (Omar, 2010a). 

Oleuropeinin molekül formülü C25H32O13 ve molekül 

ağırlığı 540.518 g/mol olup (Anonim, 2017b) organik 

yapısı Şekil 2’de verilmiştir. 

Oleuropeini önemli kılan sahip olduğu antimikrobiyal 

(Sanchez ve ark., 2007) antioksidan (Dua ve ark., 2015), 

antidiyabetik (Qadir ve ark., 2016), antikanser (Goulas ve 

ark., 2009), antiinflamatuar, hipokolesterolemik (Hadrich 

ve ark., 2016), kardiyovasküler sistemi koruyucu (Bulotta 

ve ark., 2014), obeziteyi önleyici (Vogel ve ark., 2014) 

etkileridir.  

 

 

Şekil 1. Zeytin yaprağında bulunan fenolik bileşikler 

Figure 1. Phenolic compounds found in olive leaves 

 

 

Şekil 2. Oleuropeinin yapısal formülü (Winkelhausen ve 

ark., 2015) 

Figure 2. Structural formula of oleuropein 

 

Oleuropeinin Biyosentezi 

 

Oleuropein bileşiği esas olarak Oleaceae familyasında 

baskın olarak bulunmakta ve bu familyada alt cins 

sınıflandırılmasında kemotaksonomik bir belirteç 

sayılmaktadır (Hassen ve ark., 2015).  

Oleuropein, geranil pirofosfattan (GPP) türetilen 

ligstrositten türetilmektedir. Metabolik yolun ilk adımı 

geraniol sentaz (GES) tarafından katalize edilmekte ve 

ürün olarak geraniol oluşmaktadır. Geraniol ise 10-

hidroksilaz (GE10H) aracılığıyla 10-hidroksigeraniol’a 

dönüştürülmektedir (GE10H=CYP76B alt familyasına ait 

bir sitokrom P450 monooksijenaz). NADH dezhidrojenaz 

(NDHI)’ın biyokimyasal aktivitesiyle 10-hidroksigeraniol, 

deoksiloganik asit aglikona çevrilmektedir. Deoksiloganik 

asitin (çeşitli monoterpen indol alkaloidleri ve 

oleuropein’in bir öncüsü) oluşumu için deoksiloganik asit 

aglikona ait glikozilik grupların transferi glikoziltransferaz 

(GT) aracılığıyla yapılmaktadır. Deoksiloganik asit 7-

epiloganik asit oluşturmak üzere siklopentan halkasının 7-

α-hidroksilasyonuna uğramakta, ayrıca NDHI aracılığıyla 

hidroksil grubunun oksidasyonu ile 7-ketologanik aside 

dönüştürülmektedir. Sonrasında, 7-ketologaninin 

oluşumunu sağlayan 7-ketologanik asitin metilasyonu ise 

loganik asit metiltransferaz (LAMT) ile katalize 

edilmektedir. Bu noktada, sekologanin sentaz (SLS) 

oleosid-11-metil ester oluşumunu sağlar ve daha sonra 

oleosid-11-metil ester GT tarafından 7-β-l-D-

glikopiranosil-11-metil oleoside glikolize edilir. Bu 

sonuncu bileşen, ligstrosid oluşturmak üzere tirozol ile bir 

esterifikasyon reaksiyonuna girer ve son aşamada 

hidroksilasyon reaksiyonuyla oleuropein oluşur (Hassen ve 

ark., 2015). Oleuropein bileşiğinin biyosentez yolu Şekil 

3’te verilmiştir. 

 

Zeytin Yaprağından Oleuropeinin Ekstraksiyonu 

 

Zeytin yapraklarından fenolik bileşik ekstraksiyonunda 

genellikle klasik çözücü ekstraksiyon yöntemi 

kullanılmaktadır. Klasik çözücü ekstraksiyon yönteminin 

etkinliğini; çözücü tipi, pH, sıcaklık, ekstraksiyon sayısı, 

katı:sıvı oranı ve katı maddenin parçacık büyüklüğü gibi 

birçok faktör etkileyebilmektedir. Zeytin yaprağı 

ekstraksiyonunda çözücü olarak genellikle etanol, metanol, 

etil asetat, su, hekzan veya dietil eter kullanılmaktadır. 

Klasik çözücü ekstraksiyonunda, kullanılan çözücü çeşidine 

bağlı olarak son üründe kabul edilemez toksik kalıntılar 

bulunabilmektedir. Ayrıca, pH ve yüksek sıcaklık gibi 

parametrelerde fenolik bileşik kaybına neden olabilmektedir 

(Souilem ve ark., 2017). Son yıllarda, sentetik ve organik 

kimyasalların kullanımını azaltan, işlem süresini kısaltan, 

daha iyi verim ve kalitede ekstrakt elde edilmesine yardımcı 

olan çevre dostu yöntemler üzerine çalışmalar 

gerçekleştirilmektedir (Azmir ve ark., 2013). Mikrodalga 

destekli ekstraksiyon (Japón-Luján ve ark., 2006a), ultrason 

destekli ekstraksiyon (Ahmad-Qasem ve ark., 2013), süper 

kritik akışkan ekstraksiyon (Şahin ve ark., 2011), basınçlı 

sıvı ekstraksiyon (Xynos ve ark., 2012) zeytin yaprağından 

fenolik bileşik ekstraksiyonunda kullanılan güncel 

tekniklerden bazılarıdır. Taamalli ve ark. (2012) zeytin 

yaprağından ekstrakt eldesinde mikrodalga destekli 

ekstraksiyon, süperkritik akışkan ekstraksiyon, basınçlı sıvı 

ekstraksiyon ve klasik çözücü ekstraksiyonun etkinliğini 

karşılaştırmışlardır. Mikrodalga kullanılarak elde edilen 

ekstraktlarda çoğunlukla polar karaktere sahip daha fazla 

sayıda fenolik bileşik tespit edilmiştir. Ayrıca, basınçlı sıvı 

ekstraksiyon tekniğinde, klasik çözücü ekstraksiyonuna  

(% 80’lik metanol) kıyasla daha yüksek (iki kat) 

ekstraksiyon verimi elde edilmiştir. Benzer şekilde birçok 

araştırma yapılmıştır. Zeytin yaprağından fenolik ekstrakt 

eldesinde kullanılan yöntemlerden bazıları Çizelge 1’de 

verilmiştir. 

Zeytin yaprağından elde edilen fenolik ekstraktın 

miktarı ve bileşimini kullanılan ekstraksiyon yöntemleri 

dışında zeytin ağacının cinsi, hasat dönemi, çevresel ve 

iklimsel şartlar, bitki hastalıkları, toprak çeşidi, coğrafi 

bölge, olgunluk, nem içeriği gibi birçok faktör 

etkileyebilmektedir (Romani ve ark., 1999). 

Fenolik madde açısından zengin zeytin yaprağının 

oleuropein miktarının %1-14 arasında değişiklik 

gösterebildiği belirtilmiştir (Yıldız ve Uylaşer, 2011).  
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Şekil 3. Oleuropein bileşiğinin biyosentez yolu (Alagna ve ark., 2012; Hassen ve ark., 2015) 

Figure 3. Biosynthesis pathway of oleuropein compound 

 

Çizelge 1 Zeytin yaprağı ekstraksiyonunda kullanılan ekstraksiyon teknikleri 

Table 1 Extraction techniques used in olive leaf extraction 

Ekstraksiyon 

Tekniği 

Ekstraksiyon 

Parametreleri 

Zeytin 

Yaprağı 

Çeşidi 

Toplam fenolik madde R 

Klasik çözücü 

ekstraksiyonu 

Deiyonize su 

%80’lik metanol 

%70’lik etanol 

%80’lik aseton 

Chétoui  

Deiyonize su: 16,52 mg GAE/g kuru yaprak 

%80 metanol: 24,09 mg GAE/g kuru yaprak 

%70 etanol: 24,36 mg GAE/g kuru yaprak 

%80 aseton: 24,93 mg GAE/g kuru yaprak 

1 

Ultrason destekli 

ekstraksiyon 
%70’lik etanol Istrska belica 138,4 mg GAE/g kuru yaprak 2 

Klasik çözücü 

ekstraksiyonu 
%70’lik etanol Istrska belica 32,7 mg GAE/g kuru yaprak 2 

Basınçlı sıvı 

ekstraksiyon 

Çevrim sayısı (1; 2), 

sıcaklık (60; 80; 100°C) 

ve zaman (5; 10; 15 dak.) 

Croatian  

Optimum 

parametreler (2 çevrim, 80 °C, 5 dak.) 

53,15 mg GAE/g kuru yaprak 

3 

Basınçlı sıvı 

ekstraksiyon 
Su Hojiblanca 58,7 mg GAE/g kuru yaprak 4 

Mikrodalda 

destekli 

ekstraksiyon 

%80’lik metanol, 80°C, 6 

dak. 

Oueslati 

Chetoui 

Chemlali 

El Hor 

Jarboui 

Chemchali 

Oueslati:%16,7 

Chetoui: %10,6 

Chemlali: %11,2 

El Hor: %11,6 

Jarboui: %5,2 

Chemchali: %12,1 

5 

Klasik çözücü 

ekstraksiyonu 

%80’lik metanol, oda 

sıcaklığı, 24 saat 

Oueslati 

Chetoui 

Chemlali 

El Hor  

Jarboui 

Chemchali 

Oueslati:%9,4 

Chetoui: %8,1 

Chemlali: %8,2 

El Hor: %8,2 

Jarboui: %9,1 

Chemchali: %16,8 

5 

Süperkritik 

Akışkan 

Ekstraksiyon 

CO2+etanol, 40°C, 1 

saat, 150 bar 

Oueslati 

Chetoui 

Chemlali 

El Hor  

Jarboui 

Chemchali 

Oueslati:%9,5 

Chetoui: %8,9 

Chemlali: %5,8 

El Hor: %8,2 

Jarboui: %9,7 

Chemchali: %5,8 

5 

R: Referans; 1: Abaza ve ark. (2011); 2: Cifa ve ark. (2018); 3: Putnik ve ark. (2017); 4: Herrero ve ark. (2011); 5: Taamalli ve ark. (2012) 
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Zeytin yaprağının oleuropein miktarı üzerine yapılan 

çalışmalar incelendiğinde; Savournin ve ark. (2001) 14 

çeşit zeytin ağacına ait kuru yapraklardaki oleuropein 

miktarının %9,0-14,3 aralığında değiştiğini tespit 

etmişlerdir. Benzer şekilde, Bouaziz ve Sayadi (2005) 

hasat zamanına bağlı olarak kuru zeytin yaprağındaki 

oleuropein miktarının %12,4-14,2 aralığında değiştiğini 

belirlemişlerdir. Jemai ve ark. (2008) Chemlali çeşidine ait 

kuru yapraklardaki oleuropein miktarını %4,32 olarak 

saptamışlardır. Ayrıca Japón-Luján ve ark. (2006b) 

dinamik ultrason enerji desteğiyle yaptığı ekstraksiyonda 

kuru zeytin yaprağındaki oleuropein miktarını 22,61 mg/g 

(%2,3) olarak belirlemişlerdir. Mohamed ve ark. (2018) 

Güney Tunus’ta 21 çeşit zeytin ağacından toplanan 

yaprakların oleuropein miktarlarının 0,11-4,74 mg/g kuru 

yaprak aralığında değiştiğini tespit etmişlerdir. 

Şahin (2011) sokshlet yöntemi ile zeytin 

yapraklarından fenolik bileşik ekstraksiyonu 

gerçekleştirdiği bir çalışmada, çözücü olarak etanol, 

metanol ve su kullanmıştır. Ekstraksiyon işlemleri 

sonrasında etanol, metanol, su için oleuropein miktarları 

sırasıyla; 2,90 mg/g kuru yaprak, 37,55 mg/g kuru yaprak, 

3,83 mg/g kuru yaprak olarak tespit edilmiştir. 

Japón-Luján ve ark. (2006a) kuru zeytin yapraklarından 

mikrodalga destekli ekstraksiyon ile fenolik bileşik ekstrakte 

ettikleri bir çalışmada, %80 etanol konsantrasyonu, 8 dak. 

süre, 200 W gücü optimum ekstraksiyon koşulu olarak 

belirlemişlerdir. Bu parametreler kullanılarak yapılan 

ekstraksiyonda oleuropein miktarı 1,01 mg/g kuru yaprak 

olarak tespit edilmiştir. 

Şahin (2011) yaptığı çalışmada, süperkritik CO2 

yardımıyla zeytin yapraklarından fenolik bileşik 

ekstraksiyonu gerçekleştirmiştir. Çalışmada çözücü olarak 

etanol, metanol ve su kullanılmıştır. Bu çalışmanın 

sonucunda oleuropein miktarları etanol, metanol, su 

ekstraktları için sırasıyla 2,90 mg/g kuru yaprak, 14,24 

mg/g kuru yaprak, 10,91 mg/g kuru yaprak olarak tespit 

edilmiştir. 

 

Zeytin Yaprağı ve Oleuropeinin Antioksidan Aktivitesi 

 

Zeytin yaprağı ekstraktında bulunan oleuropein ve 

diğer fenolik bileşikler sahip olduğu yüksek antioksidan 

aktiviteden dolayı gıdalarda doğal antioksidan olarak 

kullanılabilmektedir. Antioksidanlar gıdaların işlenmesi ve 

depolanması sürecinde meydana gelen lipit peroksidasyon 

sürecini geciktirmek, raf ömrünü arttırmak için 

kullanılabilmektedir (Bouaziz ve Sayadi, 2005). 

Oleuropein serbest radikalleri temizlediğinden dolayı 

güçlü bir antioksidan aktiviteye sahiptir (Cicerale ve ark., 

2012). Sahip olduğu bu özellik in vitro ve in vivo testlerle 

kanıtlanmıştır. Oleuropeinin sahip olduğu potansiyel 

antioksidan aktivite esas olarak hidroksil gruplarının 

varlığından (özellikle 1,2-dihidroksibenzen kısmı) 

kaynaklanmaktadır. Hidroksil grupları oksidasyonu 

engellemek için kendi hidrojenlerini vererek serbest 

radikalleri nötralize etmektedir. Oleuropein, hem serbest 

radikalleri süpürebilme hem de metal şelatlama 

aktivitesine sahip olduğundan metallerin başlattığı lipit 

oksidasyonlarından membranları koruyabilmektedir 

(Hassen ve ark., 2015). Bu varsayımı destekler nitelikte, 

Czerwińska ve ark. (2012) tarafından yapılan bir 

çalışmada, oleuropein ve dialdehidik türevi olan oleasinin 

in vitro hücresiz sistemlerde reaktif oksijen (superoksit 

anyon, O2
-; hidrojen peroksit, H2O2; hipokloröz asit, 

HOCI) ve nitrojen türleri (nitrik oksit, NO; peroksinitrit, 

ONOO-) üretimini baskıladığı tespit edilmiştir. Ayrıca, 

oleuropeinin HOCI oluşumunu katalize eden 

miyeloperoksidaz enziminin salınımını azalttığı da 

belirlenmiştir. Yine hücresiz sistemlerde, oleuropeinin 

meme kanseri MCF-7 ve T-47D hücre hatlarından reaktif 

oksijen oluşumunu tetikleyen H2O2’yi belirgin bir şekilde 

inhibe ettiği tespit edilmiştir (Bulotta ve ark., 2011). 

Bazı in vivo çalışmalarda ise oleuropeinin alloksana 

bağlı şeker hastalığına sahip tavşanlarda (Al-Azzawie ve 

Alhamdani, 2006), kolesterol açısından zengin diyetle 

beslenen sıçanlarda (Jemai ve ark., 2009) ve akut arseniğe 

maruz kalmış sıçanlarda (Kotyzová ve ark., 2011) 

süperoksit dismutaz, glutatyon peroksidaz, glutatyon 

redüktaz, katalaz gibi enzimatik antioksidanların 

seviyesini ve aktivitesini ve glutatyon, α-tokoferol, β-

karoten, askorbik asit gibi enzimatik olmayan 

antioksidanların seviyesini arttırdığı tespit edilmiştir. 

Ayrıca oleuropeinin karbon tetraklorür (CCI4) 

toksikasyonuna maruz kalmış farelerin stoplazma ve 

çekirdeklerinde Cu/Zn süperoksit dismutaz aktivitesini ve 

glutatyon seviyesini arttırıp, HO-1 ve Nrf2’nin 

ekspresyonunu başlattığı, aspartat aminotransferaz, alanin 

aminotransferaz ve 3-nitrotirozin seviyelerinde önemli 

azalmalara neden olduğu belirtilmiştir (Domitrović ve ark., 

2012). Bu etkilerin yanı sıra, oleuropeinin kreatin 

fosfokinaz, kreatin fosfokinaz-MB, laktat dehidrogenaz, 

aspartat aminotransferaz, alanin aminotransferaz 

aktivitelerini arttırdığı, indüklenebilir nitrik oksit sentaz 

ekspresyonunu inhibe ettiği, tiyobarbütirik asit (TBA) 

reaktif maddelerini ve protein karbonillerin oluşumunu 

engellediği belirlenmiştir (Andreadou ve ark., 2007). 

Oleuropein bileşiğinin serbest radikal oluşumunu 

önlemesi, serbest radikal oluşum reaksiyonlarını katalize 

eden Cu ve Fe gibi metal iyonlarını şelatlama ve 

siklooksijenaz yolunu etkilemeden, lipoksijenaz gibi bazı 

antiinflamatuvar enzimleri inhibe edebilme yeteneği ile 

ilişkili olabileceği belirlenmiştir. Hem oleuropein hemde 

hidroksitirozolun, hipoklorik asit türevi radikaller ve 

nötrofillerin solunum patlamasını engelleyebildiği ve 

süperoksit anyonları temizleyebildiği bildirilmiştir (Özcan 

ve Matthäus, 2017). 

Literatürde oleuropein bileşiğinin gıda teknolojisi 

alanında antioksidan ajan olarak kullanımına yönelik 

çalışmalar da bulunmaktadır (Dua ve ark., 2015). 

Benavente-Garcia ve ark. (2000) yaptıkları çalışmada, 

zeytin yaprağında bulunan bazı bireysel fenolik bileşikleri 

tespit etmiş ve bileşiklerin 2,2'-azino-bis (3-

etilbenzotiyazolin-6-sülfonik asit katyon radikalini 

(ABTS.+) giderme aktivitelerini sırasıyla rutin > kateşin ≈ 

luteolin > zeytin yaprağı ekstraktı ≈ hidroksitirozol > 

diosmetin > kafeik asit > verbaskozit > oleuropein > 

luteolin–7–glikozit ≈ vanilik asit ≈ diosmetin-7-glikozit > 

apijenin-7-glikozit > tirozol > vanilin olarak 

belirlemişlerdir. 

Bir başka çalışmada zeytin yaprağı ekstraktının in vitro 

antioksidan aktivitelerini değerlendirmek için, zeytin 

yaprağı ekstraktının 2,2 difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) 

radikalini giderme aktivitesi ölçülmüş ve bütillendirilmiş 

hidroksianisol (BHT) (IC50:17,02 μg/ml) ile 

karşılaştırılmıştır. Zeytin yaprağı ekstraktları serbest 
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radikalleri süpürmeyi başarmış ve BHT’ye kıyasla daha 

yüksek antioksidan aktivite göstermişlerdir. Nitekim, birçok 

çeşidin yaprak ekstraktı [Chemlali (IC50: 7,90 μg/mL), 

Rosicola (IC50: 10,88 μg/mL), Limouni (IC50: 12,25 

μg/mL), Chetoui (IC50: 15,09 μg/mL), Meskid (IC50: 15,24 

μg/mL) ve Lucques (IC50: 16,10 μg/mL)] BHT’den daha 

yüksek aktivite göstermiştir (Salah ve ark., 2012). 

 

Zeytin Yaprağı ve Oleuropeinin Antimikrobiyal 

Aktivitesi 

 

Gıda kaynaklı patojenler insan sağlığına önemli 

derecede olumsuz etkide bulunan salgınlara neden 

olabilmektedir. Bu nedenle, gıda kaynaklı patojenlerin 

kontrolü gıda endüstrisi için büyük önem arz etmektedir. 

Gıda kaynaklı patojenler, sentetik ve doğal antimikrobiyal 

bileşikler olarak sınıflandırılabilen gıda koruyucularının 

kullanılması ile kontrol altına alınabilmektedir. Bitkisel 

antimikrobiyal maddeler, sentetik gıda koruyucularına 

kıyasla, genellikle daha güvenli olarak kabul edilmekte ve 

insan sağlığına yararlı etkileri olabileceğinden daha fazla 

dikkat çekmektedir. Ayrıca, bitkisel antimikrobiyallerin 

gıdaların muhafaza süresini uzatmasının yanı sıra lezzet 

verici özelliğinden de yararlanılabilmektedir (Liu ve ark., 

2017). Klinik olarak geniş bir kullanım alanına sahip 

antimikrobiyal ilaçlar ciddi yan etkilere sebep olmalarının 

yanı sıra sahip oldukları dar antimikrobiyal spektrumdan 

ve zamanla mikroorganizmalar tarafından kendilerine 

oluşturulan dirençten dolayı yerini oleuropein gibi bitkisel 

kaynaklı antimikrobiyal maddelere bırakmaktadır 

(Bisignano ve ark., 1999). 

Oleuropein ve hidroksitirozolun 5 ATCC bakteri 

suşuna (Haemophilus influenzae ATCC 9006, Moraxella 

catarrhalis ATCC 8176, Salmonella Typhi ATCC 6539, 

Vibrio parahaemolyticus ATCC 17802 ve Staphylococcus 

aureus ATCC 25923) ve 44 klinik izolata (H. infuenzae, 8 

suş; M. catarrhalis, 6 suş; Salmonella spp., 15 suş; V. 

cholerae, 1 suş; V. alginolyticus, 2 suş; V. 

parahaemolyticus, 1 suş; S. aureus, 5 penisiline duyarlı suş 

ve 6 penisiline dirençli suş) karşı antimikrobiyal etkisi 

araştırılmıştır. Oleuropeinin ATCC suşları için minimum 

inhibisyon konsantrasyonu (MİK) değerlerinin 62,5-500 

μg/mL, klinik izolatlar için 31,25-250 μg/mL aralığında 

değiştiği tespit edilmiştir. Hidroksitirozolun ATCC suşları 

için MİK değerlerinin 0,24-7,85 μg/mL, klinik izolatlar 

için 0,97-31,25 μg/mL aralığında değiştiği tespit edilmiştir. 

Çalışma sonucunda hidroksitirozolun oleuropeinden daha 

etkili olduğu bildirilmiştir (Bisignano ve ark., 1999). 

Furneri ve ark. (2002) tarafından yapılan bir çalışmada, 

oleuropeinin Mycoplasma hominis, Mycoplasma 

fermentans, Mycoplasma pneumoniae, Mycoplasma 

pirum’a karşı antimikrobiyal aktivitesi araştırılmış ve 

oleuropeinin 20-320 mg/L (μg/mL) aralığındaki 

konsantrasyonlarının yukarıda belirtilen Mycoplasma 

türlerini inhibe ettiği tespit edilmiştir. M. hominis, M. 

fermentans, M. pneumoniae ve M. pirum için MİK 

değerleri sırasıyla 20; 20; 160 ve 320 μg/mL olarak tespit 

edilmiştir. 

Markin ve ark. (2003) su kullanarak zeytin 

yapraklarından elde edilen fenolik ekstraktının bazı bakteri 

[Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Bacillus 

subtilis, S. aureus, Klebsiella pneumoniae (106 kob/mL)] 

dermatofitlere (Trichophyton mentagrophytes, 

Microsporum canis, Trichhophyton robrum (105 kob/mL)] 

ve mayaya [Candida albicans (105 kob/mL)] karşı 

antimikrobiyal etkisini araştırmışlardır. B. subtilis hariç 

diğer bakterilerin tamamı %0,6 konsantrasyonunda zeytin 

yaprağı ekstraktı tarafından 3 saat içinde inhibe edilmiştir. 

B. subtilis’in inhibisyonu için bu oran %20 olarak tespit 

edilmiştir. C. albicans’ın inhibisyonu %15 

konsantrasyonunda zeytin yaprağı ekstraktı ile 24 saatte 

gerçekleşirken, dermatofitlerin tamamının inhibisyonu 

%1,25 konsantrasyonunda zeytin yaprağı ekstraktı ile 3 

gün olarak tespit edilmiştir. Minimum bakterisidal 

konsantrasyonu (MBK) ise P. aeruginosa için %0,13, K. 

pneumoniae ve E. coli için %0,3, S. aureus için %0,6 

olarak tespit edilmiştir. 

Sudjana ve ark. (2009) ticari zeytin yaprağı ekstraktının 

122 çeşit mikroorganizmaya karşı antimikrobiyal 

aktivitesini araştırdıkları çalışmada, ekstraktın en yüksek 

aktiviteyi Campylobacter jejuni, Helicobacter pylori ve S. 

aureus’a karşı gösterdiğini tespit etmişlerdir. S. aureus için 

MİK değeri %0,78 olarak tespit edilmiştir. 

Oleuropeinin S. aureus (Gram-pozitif bakteri) üzerine 

antimikrobiyal etkisinin, E. coli (Gram-negatif bakteri) 

üzerine olan etkisinden daha fazla olduğu tespit edilmiş ve 

bu durum hücre yapılarındaki farklılıklarla 

ilişkilendirilmiştir (Sanchez ve ark., 2007). 

Yapılan bir çalışmada zeytin yapraklarının sulu 

ekstraktlarının antimikrobiyal aktivitesi Gram-pozitif 

(Bacillus cereus, B.subtilis, S. aureus), Gram-negatif (E. 

coli, P. aeruginosa, K. pneumoniae) bakteriler ve mayalara 

(C. albicans, C. neoformans) karşı araştırılmıştır. Ekstrakt, 

test edilen tüm bakteri ve mayalara karşı antimikrobiyal 

aktivite göstermiştir. Zeytin yaprağı ekstraktının 

konsantrasyona bağlı olarak geniş bir antimikrobiyal 

aktiviteye sahip olduğu belirtilmiştir (Pereira ve ark., 2007). 

Korukluoğlu ve ark. (2010) zeytin yaprağından farklı 

çözücüler (aseton, dietileter, etil alkol, su) kullanarak elde 

ettikleri ekstraktların 11 Gram-pozitif bakteri (B. cereus, 

Enterococcus faecalis, S. aureus, Lactobacillus plantarum, 

Lb. brevis, Lb. bulgaricus, Streptococcus thermophilus, 

Pediococcus cerevisiae, Leuconostoc mesenteroides) ve 6 

Gram-negatif bakteri (Salmonella Typhimurium, S. 

Enteritidis, E. coli, P. aeruginosa, K. pneumoniae, 

Acetobacter spp.) üzerine antimikrobiyal aktivitesini 

araştırmışlardır. Aseton, dietil eter, etil alkol kullanılarak 

elde edilen ekstraktların test edilen mikroorganizmaların 

tamamına karşı antimikrobiyal aktivitesi belirlenirken, su 

kullanılarak elde edilen ekstraktın hiçbir 

mikroorganizmaya karşı antimikrobiyal aktivite 

göstermediği tespit edilmiştir. Çalışmada aseton, dietil eter 

ve etil alkol kullanılarak elde edilen ekstraktların test 

mikroorganizmaları için MİK değerlerinin sırasıyla 26-170 

μg/mL, 25-178 μg/mL, 26-185 μg/mL aralığında değiştiği 

tespit edilmiştir. 

Zehra ve ark. (2016) 4 farklı tıbbi bitki (Ocimum 

basilicum, Cymbopogon citratuss, O. europaea, 

Eucalyptus camaldulens) yapraklarına ait ekstraktların, 4 

Gram-pozitif bakteriye (E. faecalis, B. subtilis, S. aureus, 

S. epidermidis), 4 Gram-negatif bakteriye (E. coli, K. 

pneumonae, P. aeruginosa, S. Typhi) ve 1 mayaya (C. 

albicans) karşı antimikrobiyal aktivitesini araştırmışlardır. 

S. epidermidis hariç diğer tüm mikroorganizmalar üzerine 

en yüksek antimikrobiyal etkinliği O. europaea’dan elde 

edilen ekstraktın gösterdiği belirlenmiştir. 
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Dominciano ve ark. (2016) ticari dezenfektan, 

oleuropein ve bu ikisinin kombinasyonunun E. coli için MİK 

değerlerini araştırmışlardır. Bakteri süspansiyonu (108 

kob/mL), oleuropein (0,4 mg/mL), paraasetik asit (%2.0), 

benzalkonium klorit (%1,0), klorheksidin diglukonat 

(%2,0), sodyum hipoklorit (%2,0) ve hidrojen peroksit 

(%3,0) solüsyonları kullanılmıştır. Oleuropein, paraasetik 

asit, benzalkonium klorit, klorheksidin diglukonat, sodyum 

hipoklorit ve hidrojen peroksit için MİK değerleri sırasıyla 

0,2; 0,312; 0,156; 0,312; 2,5; 0,234 mg/L olarak tespit 

edilmiştir. Ayrıca oleuropein ve ticari dezenfektanların 

kombinasyonunda, bakterisidal etkinin arttığı belirlenmiştir. 

Liu ve ark. (2017) zeytin yaprağı ekstraktının gıda 

kaynaklı L. monocytogenes, E. coli O157:H7 ve S. 

Enteritidis bakterilerine karşı antimikrobiyal etkisini 

araştırmışlardır. Çalışmada 62,5 mg/mL’lik 

konsantrasyonda zeytin yaprağı ekstraktının bu üç 

patojenin gelişmesini neredeyse tamamen engellediği 

belirlenmiştir. Ayrıca, taramalı elektron mikroskobu ile L. 

monocytogenes’in kamçılarının işlevini yitirmesinden 

dolayı hücre hareketliliğinde azalma tespit edilmiştir. 

Bunun yanı sıra zeytin yaprağı ekstraktının L. 

monocytogenes ve S. Enteritidis’in biyofilm oluşumunu 

inhibe ettiği tespit edilmiştir. 

Ruiz-Barba ve ark. (1991) alkali uygulanmış, sıcaklık 

uygulanmış ve herhangi bir işlem uygulanmamış yeşil zeytin 

salamuralarından ekstrakt elde etmişlerdir. Ekstraktların su 

ile hazırlanmış çözeltilerinin (4 mg/mL) Lb. plantarum’a 

(106 kob/mL) karşı antimikrobiyal etkisini incelemişlerdir. 

121°C’de 15 dak. sıcaklık uygulaması bakterilerin 

inhibisyonuna neden olurken, alkali uygulanmış oleuropein 

Lb. plantarum’un gelişimini teşvik etmiştir. 

Winkelhausen ve ark. (2005) tarafından yapılan bir 

çalışmada, zeytinyağı üretimi sırasında meydana gelen yan 

ürünlerden biri olan zeytin posasının sahip olduğu fenolik 

bileşikler ekstrakte edilmiş ve oleuropein içeren bu 

ekstraktların Alternaria solani, Botrytis cinerea ve 

Fusarium culmorum küflerinin gelişimini engellediği 

tespit edilmiştir. 

Korukluoğlu ve ark. (2006) taze zeytin yapraklarından 

farklı çözücüler (su, etanol, aseton, etil asetat) kullanarak elde 

ettikleriekstraktların Saccharomyces cerevisiae ATCC 9763, 

Saccharomyces uvarum, Schizosaccharomyces pombe, 

Candia oleophila, Metschnikowia fructicola ve Kloeckera 

apiculata’ya karşı antimikrobiyal etkinliklerini 

belirlemişlerdir. Bu ekstraktların antifungal aktiviteleri disk 

difüzyon testi, MİK testi, ve minimum mantar öldürücü 

konsantrasyon (MFK) ile belirlenmiştir. Çözücü olarak su 

kullanılarak elde edilen ekstraktın test mikroorganizmalarına 

karşı antimikrobiyal etkinliği belirlenememiştir. Diğer 

ekstraktların MİK değerleri 10-28 μg/mL, MFK değerleri 20-

48 μg/mL ve inhibisyon zon çapları 1,5-9,3 mm aralığında 

belirlenmiştir. Test edilen mayaların aseton ve etil asetat 

ekstraktlarına karşı daha duyarlı olduğu ve mayalar arasında 

en dirençli olanın S. cerevisiae ATCC 9763’ün olduğu tespit 

edilmiştir. 

Zorić ve ark. (2016) zeytin yaprağı ekstraktının C. 

albicans ATCC 10231 ve Candida. dubliniensis CBS 7987 

suşlarına karşı antimikrobiyal etkinliğini incelemişler ve C. 

albicans için MİK değerini 46,875 mg/mL ve C. 

dubliniensis için MİK değerini 62,5 mg/mL olarak tespit 

etmişlerdir. 

Oleuropein antimikrobiyal etkisini, diğer fenolik 

bileşiklerde olduğu gibi bakteriyel membranlara zarar 

vererek veya hücrenin peptidoglukan tabakasını bozarak 

gösterdiği düşünülmektedir. Oleuropein ve membran 

lipitler arasındaki etkileşimi tam anlamıyla açıklayabilmek 

için birçok çalışma yapılmıştır. Bazı araştırmacılara göre 

bu etkinin nedeni oleuropeinin sahip olduğu orto-difenol 

yapısıdır. Ancak oleuropeinin antimikrobiyal mekanizması 

henüz kesin olarak aydınlatılamamıştır (Omar, 2010b). 

Oleuropeinin antimikrobiyal etkisini kesin olarak 

aydınlatmak amacıyla yapılan bir çalışmada 

antimikrobiyal etkinin ekzosiklik 8,9-olefinik işlevselliği 

ile karakterize edilen (Ryan ve ark., 2002), yüzey aktif 

özelliği sayesinde hücre membranlarını parçalayabilen 

oleosidlerden kaynaklanabileceği öne sürülmüştür (Soler-

Rivas ve ark., 2000). Bakteriyel membran fonksiyonlarını 

bozması, fenolik bileşiklerin bilinen ortak bir özelliğidir. 

Membran bozulması; membran geçirgenliğinde 

değişikliklere ve membranla ilişkili enzim 

fonksiyonlarında kayba neden olabilmektedir. Hücreden 

düşük molekül ağırlıklı metabolitlerin kaybına otolitik 

enzimlerin parçaladığı protein ve nükleik asitlerin de eşlik 

ettiği bildirilmiştir (Hugo ve Bloomfield, 1971). 

 

Zeytin Yaprağı Ham Ekstraktının ve Oleuropeinin 

Gıdalarda Kullanım Olanakları 

 

Zeytin yaprağı ekstraktı ve oleuropein sahip olduğu 

biyolojik aktivitelerden dolayı gıda sanayinde potansiyel 

kullanım olanağına sahiptir (Souilem ve ark., 2017). 

Bitkisel yağlara katılan yüksek stabiliteye sahip bazı 

sentetik antioksidanlar kanser gelişimini teşvik ettiğinden 

bu antioksidan ajanların kullanımı giderek azalmaktadır 

(Farag ve ark., 2007). Rafine yemeklik yağlara (mısır, soya 

fasulyesi, yüksek oleik içerikli ayçiçek, ayçiçek, zeytin, 

kanola ve kolza tohumundan elde edilen yağlar vb.) zeytin 

yaprağı ekstraktı ve hidrolizatları eklenerek, yağların 

oksidatif stabilitesi ve antioksidan kapasitesi arttılabilir. 

Böylece sentetik antioksidanlara doğal kaynaklı 

alternatifler oluşturulabilir (Bouaziz ve ark., 2010). Rafine 

zeytinyağlarının oksidatif stabilizasyonu zeytin yaprakları 

kullanılarak sağlanabilmektedir (Jaber ve ark., 2012). 

Ayrıca zeytin yaprağı ekstraktı, çoklu doymamış yağ 

asitlerine karşı daha yüksek koruma sağlayarak soya ve 

kızartma yağlarının da raf ömrünü arttırabilir (Malheiro ve 

ark., 2013; Zribi ve ark., 2013). Zeytin yaprağı ekstraktı ve 

oleuropein sahip olduğu antioksidan ve antimikrobiyal 

etkilerden dolayı et ürünlerinde doğal bir koruyucu olarak 

kullanılabilir (Dua ve ark., 2015). Belirli dozlarda zeytin 

yaprağı, çiğ sütte doğal olarak bulunan S. thermophilus ve 

Lactobacillus. delbrueckii ssp. bulgaricus gibi bakterilerin 

canlılığını etkilemeden fermente süt ürünlerinin 

fonksiyonelleğini arttırabildiğinden zeytin yaprağı ve 

bundan elde edilecek ekstraktların süt ürünlerinde 

kullanılabilme potansiyeli bulunmaktadır (De Leonardis ve 

ark., 2008). Zeytin yaprağı ve oleuropeinin gıdalarda 

kullanımı üzerine yapılan çalışmalar Çizelge 2’de 

verilmiştir. 
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Çizelge 2 Zeytin yaprağı ekstraktı ve oleuropeinin gıdalarda kullanım olanakları 

Table 2 Possibilities usage of olive leaf extract and oleuropein in foods 

Uygulama Alanı Uygulama ve Konsantrasyon Özellik R 

Ayçiçek yağı 

Kronakii çeşidi zeytin yaprağı ekstraktı 

(Polifenol içeriği: 600; 1.200; 2.400 

ppm) ve 200 ppm BHT eklenmesi 

5 gün, 180±5°C’de 5 saat boyunca 

ısıtma işlemi 

Antioksidan aktivitede artış, 

BHT içeren örneklere nazaran yağların 

stabilitesinde artış 

1 

Rafine zeytinyağı 

ve rafine soya 

yağı 

Hidroksitirozol miktarı yüksek zeytin 

yaprağı hidrolizatı (500 ppm) ilavesi 

Oksidatif bozulmaya karşı direnç  

Trans-yağ asidi oluşumunda düşüş  
2 

Mısır yağı Zeytin yaprağı ekstraktı ilavesi 
Toplam fenolik maddede 9,5 kat antioksidan 

aktivitede 14 kat artış 
3 

Yüksek oleik asitli 

ayçiçek yağı ve 

kanola yağı 

Zeytin yaprağı ekstraktı ilavesi 

180°C ısıl işlem 

Polar bileşiklerin oluşumunda azalma 

(Antipolimerik etki), 

Antioksidan aktivitede artış 

4 

Paketli pişmemiş 

dana kıymadan 

yapılmış köfte 

Zeytin yaprağı ekstraktı ilavesi (100-

200 μg/gram et)  

Aerobik veya modifiye atmosfer (%80 

O2: %20 CO2) ile paketleme 

4 °C’de 12 gün depolama 

TBA değerinde %41-80 aralığında azalma, 

a* değerinde (aerobik paketlenmiş) %22,  

a* değerinde (MAP) %56 artış, 

Toplam canlı sayısı üzerine herhangi bir etki 

tespit edilmemiş 

5 

Kızarmış koyun 

kaburgalarından 

yapılan Tabaq-

Maz 

≈%18 oranında oleuropein içeren 

zeytin yaprağı ekstraktı ilavesi 

TBA, serbest yağ asitliği değerinde azalma, 

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayısında 

azalma, 

Toplam aerobik psikrofilik bakteri sayısında 

azalma,  

Toplam maya ve küf sayılarında azalma 

Duyusal parametrelerde gelişme 

6 

Dana kıyması 

Zeytin yaprağı ekstraktı ve zeytin 

yaprağı tozu ilavesi (100-150 μg 

fenolik bileşik/gram et) 

TBA değerinde %25-65 aralığında azalma, 

Metmyoglobin oluşumunda azalma, 

Depolama ve çözünme kayıplarında azalma 

7 

Fermente sucuk 
Zeytin yaprağı ekstraktı (0; 125; 250 

ve 500 ppm) ilavesi 

Serbest yağ asidi ve TBA değerinde azalma, 

Laktik asit bakteri ve toplam aerobik mezofilik 

bakteri sayısında azalma 

8 

Domuz kıyması 

Zeytin yaprağı ekstraktı (%2; %5; %10 

ve %15) içeren aktif plastik film ile 

kaplama 

16 gün boyunca 4°C’de depolama 

Oksidasyon stabilitesinde artış 9 

Rekonstitüe 

yağsız süt 

Bifidobacterium infantis, Lb. 

acidophilus mikroorganizmaları ve 

zeytin yaprağı ekstraktı (etanol, 

metanol, su) ilavesi 

Mikroorganizma sayısı ve kısa zincirli yağ asidi 

üretiminde artış 
10 

Süt ve yoğurt 
Zeytin yaprağı ekstraktı ilavesi 

21 gün soğukta depolama 

Lb. acidophilus ve B. bifidum sayısında artış, 

Ürün tadında gelişme 
11 

Kayısılı az yağlı 

yoğurt 

Farklı konsantrasyonlarda zeytin 

yaprağı ekstraktı (%0; 0,1; 0,2 ve 0.4) 

ilavesi 

Kuru madde, kül, protein miktarı, pH değeri ve 

S. thermophilus sayısında önemli ölçüde 

değişme, 

Su tutma kapasitesinde azalma, 

Antioksidan aktivitede artış 

12 

R: Referans; 1: Farag ve ark. (2007); 2: Zribi ve ark. (2013); 3: Şahin ve ark. (2017); 4: Jiménez ve ark. (2017); 5: Hayes ve ark. (2010); 6: Dua ve ark. 

(2015); 7: Aouidi ve ark. (2017); 8: Kurt ve Ceylan (2017); 9: Moudache ve ark. (2017); 10: Haddadin (2010); 11: Marhamatizadeh ve ark. (2013); 12: 

Peker ve Aslan (2017) 

 

Sonuç 

Yapılan çalışmalar incelendiğinde zeytin yaprağının 

antioksidan ve antimikrobiyal özelliklere sahip olduğu 

belirtilmiş ve bu durum yaprakta bulunan fenolik 

bileşiklerle (özellikle oleuropein) ilişkilendirilmiştir. 

Zeytin yapraklarına farklı ekstraksiyon teknikleri 

uygulanarak oleuropein bakımından zengin zeytin yaprağı 

ekstraktı elde edilebilmektedir. Zeytin yaprağı ekstraktı ve 

oleuropeinin sahip olduğu biyoaktivite sayesinde gıdalara 

fonksiyonel özellikler kazandırabileceği ve gıdaların raf 

ömrünü uzatabileceği belirlenmiştir. Ancak çalışmalarda 

zeytin yaprağı ekstraktı ve oleuropeinin antimikrobiyal 

etki mekanizması yeterince açıklanamamakta bundan 
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dolayı antimikrobiyal etki mekanizmasını aydınlatacak 

araştırmalara ihtiyaç duyulmaktadır. Ayrıca, oleuropeinin 

gıdalarda kullanım olanakları kapsamında yapılan çalışma 

sayısı ise sınırlıdır. Bundan dolayı, oleuropein açısından 

zenginleştirilmiş ürün elde edilirken kullanılan yöntemleri 

optimize etmek için daha fazla araştırma yapılmasına 

ihtiyaç duyulmaktadır. 
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