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Ozet

Zeytin agacinin temel fenolik bilesigi olan oleuropein, zeytin meyvelerinin karakteristik ac1 tadindan sorumludur.
Zeytin yapraklar1 ve zeytin meyvesinde aktif olarak bulunan oleuropein elenolik asit ve hidroksitirozoliin
glukosidik esterleridir. Oleuropein zeytin yapraklari ve zeytin meyvesinde baskin olarak bulunur. Ancak zeytin-
yaginda bulunmaz. Sizma zeytin yaginda baskin bulunan fenolik bilesik ise oleaceindir. Son zamanlarda yapilan
caligmalar oleuropeinin kanser Onleyici, antiinflamatuar, antimikrobiyal 6zellikler gibi insan sagligi iizerine
olumlu etkilere sahip oldugunu gosterir. Oleuropein ve diger fenolik bilesikler oksidatif stabilite ve organaleptik
ozelliklerden sorumlu olduklari igin yagin kalitesinin degerlendirilmesinde biiyiik 6nem tagirlar.

Anahtar Kelime: Oleuropein, antioksidan, etkilesim, saglik

Abstract

Oleuropein is the main phenolic compound of olive tree and is responsible for the characteristic bitterness of
olive fruits. Oleuropein, the active constituent of olive leaf and fruits, is a glucosidic ester of elenolic acid and
hydroxytyrosol. Oleuropein is the predominant phenolic compound of the olive fruit and leaves of Olea europaea
L. (Oleaceae). However, oleuropein does not occur in olive oil. The predominant phenolic compound in the
virgin olive oil is oleacein. Recent studies have shown that oleuropein possesses beneficial effects on human
health, such as antiatherogenic, anticancer, anti-inflammatory and antimicrobial properties. Phenolic compounds
in the fruits of the olive plant as oleuropein are important factors to consider in evaluating virgin olive oil quality
because they are partly responsible for its auto-oxidation stability and organoleptic characteristics.

Keywords: Oleuropein, antioxidation, interaction,health

Derleme

Oleuropein

Oleuropein, Oleaceas, Gentianales, Cornales vb
bitkilerde bol bulunan sekoiridoidlerdir (Cashas-
Sanchez, ve ark., 2007; Soler-Rivas et. al., 2000).
Oleuropein (OE), zeytin agac1 olarak bilinen Olea
europea’nin ana bilesenidir. Bu molekiil 3 alt yapi-
dan olusmaktadir: Hidroksitirozol olarak bilinen 4-
(2-hidroksiethil) benzen- 1,2-diol olarak adlandiri-

lan polifenol, elenolik asit ve glukoz molekiilii
olarak adlandirilan secoiridoidler (Sekil 1-2)
(Boudhrioua ve ark., 2009; Briante et al. 2000; El
ve Karakaya, 2009; Ferreira ve ark., 2007 ; Gikas
et al., 2007; Jemai ve ark., 2009). Oleuropein
antiatherogenik, antiviral, antiinflamatuar, antimik-
robiyal gibi saglik iizerine faydali etkileri vardir.
Ayrica oleuropein lipoprotein oksidasyonunu on-
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ler, antioksidandir, kanser Onleyicidir ve Bourquelot ve Vintilesco tarafindan kesfedilen bu
Alzeheimer hastaligin1 6nlemeye de yardimer olur.  bilesigin yapis1 ancak 1960 yilinda tanimlanabil-
(Gikas et al, 2007). Ilk kez 1908 yilinda mistir (Yildiz ve Uylaser, 2011).
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Sekil 1. Oleuropeinin molekiiler yapist (Gikas et. al., 2007)
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Sekil 2. Oleuropeinin numaralandirilmasi- Hyperchem software ile numaralanmanin gosterimi (Gikas et. al., 2007)
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Oleuropein ve Diger Fenolikler

Zeytin bitkisinin biitiin kisimlar fenolik bilesikler
acgisindan zengindir (Sekil 3). Olea europaea’da
dimetil-oleuropein, lingstrosit, oleosit baskin olan
oleositlerdir ve ayrica verbaskosit zeytin meyvesi-
nin hidroksisinnamik tiirevidir (Omar, 2010).
Verbaskosit (hidroksitirozol ve kaffeik asidin
heterosidik esterleri) gibi diger fenolik glukositleri
de yiiksek miktarda igerir (Sekil 3) (Damtoft et al.
1995).

Oleuropein zeytin meyvesinin (pulp, ¢ekirdek, zar)
biitiin kisimlarinda bulunmasina karsin zeytin aga-
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cimin yapraklarinda en yiiksek miktarda bulunur
(Servili et al., 1999). Oleuropein en baskin fenolik
bilesiktir ve olgunlagsmamis zeytinlerin kuru mad-
desinde 140mg/g’dan daha fazla bulunmaktadir ve
yapraklarin kuru maddesinde 60-90 mg/g konsant-
rasyona ulagsmaktadir (Morello et. al., 2005; Omar,
2010). Oleuropein, zeytin meyvesinin ilk donemle-
rinde meyvede daha fazla bulunan olgunlagmanin
ilerlemesi ile zamanla metabolize olarak miktari
azalan ve meyveye acilik veren bir maddedir (Yil-
diz ve Uylasaer, 2011).
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Sekil 3. Zeytin bitkisinde bulunan fenolik bilesikler (Omar, 2010)
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Zeytin bitkisinin biitiin parcalarinin toplam fenolik
bilesik igerigi zeytinin toplanma zamani, olgunluk
derecesi, c¢esidi (Esti ve ark., 1998), yetistigi top-
rak, iklim kosullari, zeytinyagi depolanma kosulla-
r1 gibi degisik etkenlere bagh olarak farklilik gos-
terir. Nitekim zeytin olgunlastikca elde edilen
karasuyun toplam polifenol igeriginde azalma ol-
dugu saptanmigtir. Ancak zeytinin olgunlagmasi ve
islenmesi sirasinda oleuropein azalirken onun ser-
best komponenti olan hidrositirosol diizeyinde artig
oldugu bildirilmektedir (Basmacioglu-Malayoglu
ve Aktas, 2011). Ayrica bu yillara, cesitlere ve
lokasyonlara gore degisiklik gostermektedir (Bay-
rak ve ark, 2010). Hatta toplama periyoduna, yap-
ragin yasi gibi yapraga dair ozelliklere, kurutma,
parg¢alama ve haglama veya kaynar suda bekletme
gibi 6n islemlere, yontem ve kullanilan ¢ézgenler
gibi ekstraksiyon iglemleri ve ekstraktin konsantre
edilecegi son hacme bagl olarak da farkliliklar
gostermektedir (Tsimidou ve Papoti, 2010).

Zeytin meyvesinde oleuropeinin birikimi 3 faza

ayrilir:

¢ Biiyiime fazi: Oleuropeinin birikme siiresini
kapsar.

X3

%

Yesil olgunlasma fazi: Bu siirede ayni zamanda
klorofil ve oleuropein seviyelerinde azalma
gergeklesir.

X3

%

Siyah olgunlagsma fazi: Oleuropein igerigi bu-
rada azalir ve bu faz antosiyanin olusumuyla
tanimlanabilir.

Oleuropein zeytin meyvesinin erken agsamalarinda
bol bulunur. %14 kuru maddelere ulasabilir. Bazi
cesitlerde siyah tiirlerde olgunlasma boyunca
oleuropeinde azalmalar meydana gelir. Hatta mey-
ve tamamen siyaha doniistiigiinde oleuropein igeri-
gi sifir olabilir. Oleuropein seviyesi azalirken
elenolic asit glukosit ve dimetiloleuropein,
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oleuropeinin glukosilat tiirevleri artmaya baslar.
Siyahlasma siiresinde onlarin birikimi maksimuma
ulasir ve boylece siyah zeytinin yapisindaki ana
bilesen dimetiloleuropein olur (Omar, 2010).

Olgunlagmanin ilk asamasinda esteraz aktivitesi
arttigindan siyah olgunlagma boyunca
oleuropeinden olusan iki bilesen maksimuma ula-
sir. Bu iki bilesen tirozol ve hidroksitirozoldiir.
Zeytin meyvesinde oleuropeinin sadece glukosilat
tirevleri  birikebilir.  Oleuropeinden tiiretilen
dihidroksitirozol ve non-glukosilat sekoiridoidler
zeytin yapraklarinda bulunur. Oleaceae familya-
sindaki oleuropeinin biyosentezi, mevalonik asit
tizerinden gerceklesmektedir. Karbon iskeletini
olusturan mevalonik asitin bir dizi reaksiyonu so-
nucu; geraniol, 10-hidroksigeraniol ya da sterco
izomeri 10-hidroksinerol ve iridodial olusmaktadir.
Sirastyla deoksiloganik asit, 7- epiloganik asit ve
7-ketologanik asit olusumundan sonra, ger¢eklesen
bir dizi doniisiim sonucu oleuropeinin ligstrositi
meydana gelmektedir. Deoksiloganik asit ve 7-
ketolaganik arasindaki gerceklesen doniisiimlerin
bitki tlirline ve yilin belli zamanlarina gore degisik-
lik gosterdigi belirtilmektedir. Oleaceae familya-
sindaki oleuropeinin biyosentezi Sekil 4.’de goste-
rilmistir (Damtoft ve ark., 1995).

Zeytin ve rlnlerinde bulunan fenolik ve
sekoiridoid bilesiklerin kalitatif ve kantitatif analizi
icin cesitli metotlar gelistirilmistir. Ince tabaka
kromotografisi, zit faz sivi kromotografisi, gaz
kromotografisi kiitle spektrofotometresi ve kapiler
elektroforezis (CE) basit tekniklerdendir. Tam
otomatik modelleme sistemi (FAMYS),
tetrametilsilan NMR, Elektrospray iyonlagma tan-
dem kiitle spektrumu (ESI-MS/MS) ve yiiksek
¢Oziiniirlikli 6l¢iim elemanlar1 (HRMS), LC/SPE/
NMR, 2D-NMR, MALDI-TQF-MS da gelismis
tekniklerdir (Omar, 2010).
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Sekil 4. Oleaceae familyasindaki oleuropeinin biyosentezi
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Zeytin Uriinlerinde Oleuropein

Yapilan ¢alismalarda; zeytinyaginda oleuropein
iceriginin %0.005 ile 2 arasinda degisiklik goster-
digi, alperujoda (zeytinyag1 liretimi sirasinda orta-
ya ¢ikan atiklarda) %0.87, zeytin yapraginda ise
%1- 14 arasinda oldugu belirlenmistir (Luque de
Castro and Japon-Lujan, 2006; Yildiz ve Uylaser,
2011).

Oleuropein zeytinde baskin bulunan fenolik bile-
siktir. Ancak zeytinyaginda oleuropein bulunmaz.
Zeytin hamurundan elde edilen sizma zeytinyagin-
da ve zeytin hamurunda baskin fenolik oleasindir.
Oleasin  (3,4-DHPEA-EDA);  hidroksitirosole
dekarboksimetil elenoik asidin dialdehidik formu-
nun baglanmig halidir. Zeytinin kirilmas1 sirasinda
endojen glikosidazlarla katalizlenen oleuropeinin
hidrolizi nedeniyle zeytinyaginda yiiksek miktarda
oleasin vardir. Zeytinyagindaki oleasin igerigi 111-
285mg/kg arasindadir veya zeytin agacinin sulan-
masina bagh olarak 780mg/kg degerine ulasabilir.
Zeytinyaginda  hidroksitirozoliin  miktar1  ise
oleasinle karsilastirildiginda ¢ok diigiiktiir (1.1- 4.0
mg/kg) (Czerwinska ve ark., 2012) (Sekil 5-6).
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Sekil 5. Oleasin ve Oleuropeinin yapisal formiilii (Czerwinska
ve ark., 2012)
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Sekil 6. Zeytin ve zeytinyagindaki fenollerin yapisi (Vissers et. al. 2005)
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Bayrak ve ark., (2010)’da yaptig1 calismada Ege
Bolgesinin zeytincilik agisindan 6nemli olan; Ay-
din, Mugla, izmir ve Manisa illerinden bélgeye

Tablo 2. 2008-2009 hasat donemine ait zeytinlerden elde
edilen zeytinyaginda oleuropein icerigi(mg/kg)

L. . . Cesit Lokasyon Oleuropein
0zgii Memecik, Gemlik, Domat, Uslu ve Ayvalik (mg/ke)
¢esitlerden, olgunlagma indeksleri dikkate alinarak Memecik | Aydin ili Didim ilgesi 8.34
2007-2008 ve 2008-2009 hasat dénemlerinde top- | Memecik | Mugla ili Fethiye ilgesi 0.77
1 tinlerden tinvas: eld dilmi Gemlik Manisa ili Akhisar il¢esi 1.83
anan Ze_y_ e_ e zeytinyagl clde ¢ $ Ve Memecik | Mugla ili Zeytinalani belde- 1.21
oleuropein icerigi tanimlanmigtir (Tablo 1-2). si
Ayvalik Mugla ili Yesilyurt beldesi 4.06
Tablo 1. 2007-2008 hasat donemine ait zeytinlerden elde Memec%k Mug.la. i'li Yesilyur.t belfiesi 1.22
edilen zeytinyaginda oleuropein icerigi (mg/kg) Memecik | Izmir ili Bayindir ilgesi 0.35
Uslu Manisa ili Akhisar il¢esi 7.18
- ; Domat Manisa ili Akhisar ilgesi 3.06
Gesit  |Lokasyon Oleuropein Ayvalik | Manisa ili Akhisar ilgesi 13.12
Memecik | Aydmili Didim ilgesi 5.6 Gemlik | Mugla ili Milas beldesi 0.31
Memecik | Mugla ili Fethiye ilgesi 3.63 Memecik | Mugla ili Milas beldesi 6.52
Gemlik Manisa ili Akhisar ilgesi 2.96 Ayvalik Aydin ili Didim ilgesi 1.15
Memecik [ Mugla ili Zeytinalani beldesi 13.42 Gemlik. Aydin lh Bozdogan ?lges% 1.24
Ayvalik | Mugla ili Yesilyurt beldesi 497 Memecik | Aydm ili Bozdogan ilgesi 2.13
'k a il 0 beldesi 202 Memecik | Mugla ili Milas il¢esi 3.22
Memec% Mug a. 1 1 Yesi yur.t © - est . Memecik [ Mugla ili Yatagan ilgesi 0.20
Memecik | Izmir ili Bayindir ilgesi 19.50 Memecik | Aydn ili Bozdogan ilesi 0.51
Uslu Manisa ili Akhisar ilgesi 8.08
Domat Manisa ili Akhisar ilgesi 6.26 Calisma kapsaminda toplanan tiim numunelere ait
Ayvalik Manisa ili Akhisar ilgesi 237 zeytinyaglarinin oleuropein ortalamasi ise; 1. yil
Gemlik Mugla ili Milas beldesi 1.26 orneklerinde 7.38 mg/kg, 2. yil 6rneklerinde 3.13
Memecik | Mugla ili Milas beldesi 8.15 mg/kg olarak bulunmustur (Bayrak ve ark., 2010).
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Sekil 7. Oleuropein ve Hidroksitirozoliin yapisal formiilii (Saija ve ark., 1998)
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Zeytin Meyvesindeki Acilik Bileseni Oleuropein

Zeytinyag1 ve zeytin meyvesinin besleyici ve orga-
noleptik o6zelliklerinin ¢ogu yapilarinda bulunan
oleuropein ve hidroksitirozol bagta olmak {iizere
fenolik bilesiklere baghdir (Sekil 7) (De Leonardis
et al., 2007; Preedy &Watson, 2010). Zeytin mey-
vesinde baskin olarak bulunan fenolik bilesikler-
den olan oleuropein acilik veren bir maddedir ve
baska hi¢bir meyvede bu acilik maddesi bulunma-
maktadir (Susamei ve ark., 2011). Bu acilik mindr
bilesenler ve tat alma organi arasindaki interaksi-
yonun sonucudur (Visioli ve ark., 2002).

Oleuropein islenmemis zeytin meyvesi ve yaprak-
larda bol bulundugundan acilik bu iiriinlerde daha
fazladir. Islenmis zeytin ve zeytinyaginda ise
oleuropeinin par¢alanma {iriinii olan hidroksitirozol
daha fazla oldugu icin acilik azalmaktadir (El ve
Karakaya, 2009). Bu nedenden dolay1 zeytinin
hasattan sonra hemen tiiketilebilmesi i¢in kimyasal

ve enzimatik hidroliz uygulanir. Kimyasal hidroliz
alkali uygulamasidir (Marsillo ve Lanza, 1998).
Bu uygulamada seyreltilmis NaOH meyveye uygu-
lanir. Fazla alkalinin uzaklasmasi icin birka¢ kez
suyla yikama gerceklesir. Ardindan % 10-13 (w/v)
NaCl ¢ozeltisi meyveye eklenir ve aylarca
fermentasyon igin beklenir (Brenes ve de Castro,
1977). Enzimatik hidroliz ise oleuropein J-
glikozidaz enzim aktivitesiyle glikoz ve oleuropein
aglikona parcalanmakta, daha sonra esteraz enzi-
minin etkisiyle hidroksitriosol ve elenolik asit
olugmaktadir (Sekil 8) (Marsillo ve Lanza, 1998).

Zeytinde dogal olarak bulunan acilik bilesenlerin-
den biri de diasetoksilingstrosit aglikonlarinin
dialdeydik formu olarak bilinen aglikonu
(oleocanthal) dur (Boskou, 2009). Bu acilik bile-
seninin agr1 kesici 0Ozelligi de bulunmaktadir
(Boskou, 2009; Preedy ve Watson, 2010).
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Sekil 8. Oleuropeinin B-glikozidaz enzimi ile hidrolizi (Yildiz ve Uylaser, 2011).
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Oleuropeinin Saghk Uzerine Etkisi

Oleuropein saglik iizerine Sekil 9°de de bahsedil-
digi gibi bir¢ok olumlu etkiye sahiptir. Bu neden-
lerden dolay1r Akdeniz diyetinin vazgecilmezi ol-
mustur. Ayrica oleuropein kalp koruyucu, hipolipi-
demik aktiviteyi onleyici vb gibi olumlu etkileri de
bulunmaktadir. Oleuropein sayesinde serbest radi-
kaller engellenir ve bunun sonucunda olusan lipok-
sigenaz gibi bir¢ok inflamatuar enzim yok edilmis
olur. (Omar, 2010).

Oleuropeinin kendisi insan viicudunda dogrudan
emilemez, ancak sindirim sisteminde par¢alandik-
tan sonra emilebilmektedir. Insan viicuduna alman
oleuropeinin viicutta tamamen hidroksitirozole ve
diger alt {irlinlere metabolize oldugu, insan plaz-
masinda ve digkisinda bulunmadigi bilinmektedir.
Bu durum oleuropeinin biyoyararliliginin hidroksi-
tirozol gibi pargalanma driinlerinin biyoyararli-
ligina bagl oldugu anlamima gelmektedir (Soni ve
ark., 2006). Hidroksitirozoliin oksidasyon tepkime-
lerinin en dnemli tetikleyicilerinden olan siipeoksit
anyonu ve hidroksi radikalinin ¢ok gii¢lii bir bag-
layicist oldugu bildirilmistir (Jemai ve ark., 2009).
Oleuropein ve hidroksitirozol; sentetik radikalleri,
peroksi radikallerini, siiperoksit radikallerini ve
hidroklorik asiti yakalama ve bertaraf etme potan-
siyeline sahiptir. Bu 6zelliklerinden dolay1 viicutta

cesitli rahatsizliklara yol agan serbest radikalleri de
yakalayabilmekte ve viicudun savunma sistemine
katkida bulunmaktadir (Boskou, 2006).

Antioksidan Aktivitesi

Oleuropeinin antioksidan etkisi; serbest radikal
olusumunu engellemesi, demir ve bakir gibi metal
iyonlariyla bag olusturmasi ve bu olusan bag saye-
sinde lipoksigenaz gibi bir¢ok inflamatuar enzim-
lerin aktivitelerini 6nlemesinden kaynaklanmakta-
dir (Omar, 2010). Ancak; oleuropein ve onun
metabolitlerinden olan hidroksitirosoliin antioksi-
dan veya zincir kirma aktivitesini gosterebilmesi
icin yapisal olarak katesol grubuna gereksinim
duyulmaktadir (Basmacioglu-Malayoglu ve Aktas,
2011).

Saija et al. (1998) 2-2-difenil-1-pikrilhidrazil
(DPPH) radikaline ve a-tokoferole karsi oleuropein
ve hidroksitirozoliin antioksidan etkisi birlikte in-
celenmistir. Bu ¢alisma sonucunda oleuropeinin
SC50 degeri 25.22 uM’ dir ve hidroksitirozoliin ise
20.51 pM’dir.

DPPH ile hidroksitirozol ve oleuropeinin antioksidan
Ozelligini arastiran bagka ¢alismalarda yapilmistir. Yapi-
lan bu ¢alismada hidroksitirozoliin EC50 (SC50 degeri-
ne esdeger) degeri 26 uM ken, oleuropeinin ki 36
uM’dir (Gordon et al. 2001).

Antioksidan

Deri
koruyucu
Yaslanma
karsiti
Antiviral

OLEUROPEIN

Antiinflamatuar

Antiaterojenik

Kansere kars1
koruyucu

Antimikrobiyal

Sekil 9. Oleuropeinin saglik iizerine etkileri
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Diger Gidalarla Etkilesimi

Oksidatif bozulma, depolama sirasinda ortaya ¢i-
kan yagm en o6nemli bozulma nedenidir. Lipit
oksidasyonu gidalarin rengini, lezzetini, dokusunu,
duyusal nitelikleri ve Ozellikle besin degerini
olumsuz yonde etkileyen ve istenmeyen iirlinlerin
olusmasina yol acan ve lriiniin raf omriinii etkile-
yen bir reaksiyondur. Yagin yag asidi bilesimi ve
sahip oldugu antioksidanlar yagin oksidasyon du-
yarligin1 belirleyen faktorlerdir (Bouaziz ve ark.,
2010). Bu amagla kullanilan antioksidanlar dogal
antioksidanlar ve sentetik antioksidanlar olarak
ikiye ayrilmaktadir. Ancak sentetik antioksidanlar
saglik lizerine olumsuz etkilere yol actiklarindan
dogal antioksidanlar son zamanlarda daha ¢ok ter-
cih edilmektedir. Bitki ve baharatlar1 cogu antiok-
sidan aktivite gostermektedir (Farag, 2007).

Oleuropein, BHT (Biitillenmis Hidroksi Toluen) ve
E vitamininin indirgeyemedigi siiperoksit anyonla-
rin1 indirgeyebilmekte ve bu nedenle tip, ilag ve
kozmetikle ilgili alanlarin yaninda, gida {irtinlerin-
de de kullanilabilecek dogal bir katki olma potan-
siyeli tagimaktadir (Ranalli ve ark., 2006).

Farag et al. (2007), kizartma yaglarinin dayanimimn
arttirmak amaciyla aygicek yagma 400, 800, 1600
ve 2400 ppm oraninda zeytin yapragi ve 200 ppm
oraninda BHT katkis1 ile zenginlestirmislerdir ve
bu yaglar 180 +5 °C’ ye 1sitilmigtir. Bunun sonu-
cunda orjinal aygigegi yagi ciddi bir sekilde degi-
sime ugrarken, zeytin yapragl igeren yagin
oksidatif stabilitesinin, BHT igeren yagin oksidatif
stabilitesinden daha iyi oldugu bulunmustur.

Kizartma sirasinda kizartma yagi ve kizartilmig
gida arasinda fiziksel ve kimyasal etkilesimler
meydana gelir (Dobarganes et. al., 2000). Gidanin
neminden ve yagin oksidatif ve 1sisal 6zelliklerini
nedeniyle yag ve gida bilesenleri arasinda kimyasal
interaksiyonlar gergeklesirken, kizartma yaglart ve
gidalar arasinda fiziksel degisimlerde gerceklesir
(Dobarganes et al., 2000). Yapilan bir bagka calis-
mada palm yag, zeytinyagi ve aycigek yagini 120
ve 240 mg/kg zeytin yapragi ekstrakti ilavesiyle
zenginlestirilmistir ve bu yaglarla patates kizartma
islemi gergeklestirilmigtir. Zenginlesme sonucunda
bu yaglarin oleuropein ve diger polifenol igerikle-
rinde artis gozlenmistir. Zenginlestirilmis yaglar ile
tavada kizartilan patateslerin tiiketimiyle polifenol
aliminin, normal yag ile kizartilan patateslerini
titketimiyle alman polifenollerden 6 ile 31 kat daha
fazla oldugu bulunmustur (Tablo 3) (Chiou et. al.,
2007).

Palm yag1, zeytinyag1 ve aycicegi yagini ve bitkisel
shortening yagimi 200 mg/kg polifenol igeren zey-
tin yaprag1 ekstrakti ile zenginlestirilerek oksidatif
stabilitesi arastirilmigtir. Caligma sonucunda zeytin
yaprag1 ekstraktinin hidroksitirozol, kuersetin ve
ozellikle oleuropein agisindan ¢ok 6nemli bir kay-
nak oldugu ve yemeklik yaglarin oksidatif
stabilitesini 6nemli Olgiide arttirdiginmi bulmuslar-
dir. Tablo 4 ve 5’te de zenginlestirilen yaglarin
zenginlestirilme Oncesi ve sonrasi stabilite para-
metreleri ve polifenol tiirleri ve ne kadar bulundu-
gu (mg/kg) gosterilmistir (Salta et al., 2007).

Tablo 3. Zenginlestirilen yaglarla kizartilmis patatesin oleuropein igerigi

Eklenen zeytin yaprag ekstrakti Oleuropein (mg/kg yag)
Ham patates (mg/kg) --
Zeytin yaginda kizarmig parmak pata- 0 --
tes 120 0.85
240 1.45
Aycicegi yaginda kizarmis parmak 0 --
patates 120 1.32
240 3.39
Palm yaginda kizarmis parmak patates 0 --
120 0.62
240 0.78
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Tablo 4. Zenginlestirilen yaglarin zenginlestirilme 6ncesi ve sonrasi stabilite parametreleri

Toplam polifenoller mg CAE/kg yag Antioksidan kapasitesi Oksidatif Stabilte
(FC metodu) (DPPH metodu) (Ransimat metodu)
Yag Once Sonra Once Sonra Once Sonra
Aygicegi yagl - 155 282 504 1.3 2
Palm yag1 -- 157 429 715 17.5 21
Zeytinyag1 94 299 140 260 9 13.5
Bitkisel shortening nd 175 297 545 4.2 5
Tablo 5. Zenginlestirme dncesi ve sonrasinda yagdaki oleuropeinin tanimlanmasi
Bitkisel Shortening Aygicegi yagi Palm yag: Zeytinyag1
Yaprak Once Sonra Once Sonra Once Sonra Once | Sonra
(mg/kg)
Oleuropein 1680 - 110.8 74.9 - 92.2 - 116
(mg/kg yag)

Direkt canli tizerine de ¢aligmalar yapilmistir. Bun-
lardan biri de hindilerin yemlerine 5-10 g/kg zeytin
yapragi ekstraktinin ve/veya o-tokoferoliin ilavesi
edilmesiyle gerceklestirilmistir. Kesim sonrasi hindi
filetolarin1 karanlikta + 4°C de 12 giin siire ile de-
polamiglar ve lipit oksidasyonunu incelenmistir.
Bunun sonucunda a-tokoferoliin ve zeytin yapragi
ekstraktindaki fenolik bilesiklerin interaksiyonu ile
oksidatif ~ stabilitesinin  artigin1  bulmuslardir
(Basmacioglu-Malayoglu,Aktas, 2011; Botsoglou
ve ark. ,2010).

Yapilan bir bagka caligmada ise pismis sigir ve
domuz etine zeytin karasuyu ekstraktindan elde
edilen fenolik bilesikler (oleuropein, tirosol, hid-
roksitirosol, quercetin, rutin and kaffeik, vanillik
and kumarik asit) eklenmistir. Quercetin, hydroxy-
tyrosol, caffeic acid ve oleuropein en yiiksek de-
gerde bulunmustur rutin ve tirozolde bunu takip
etmistir. Tirozol ve quercetin;hidroksitirozol ve
oleuropein arasinda en giiclii interaksiyon gozlen-
mistir. Bu ¢alisma sonucunda oksidatif stabilitesini
artirdig1 ve antioksidan etkinin kullanilan doz ile
artis gosterdigi saptanmistir (Dejong ve Lanari,
2009).

Kaynaklar

8. SONUC

Zeytin ve iriinleri Akdeniz diyetinin en &nemli
bilesenleri olarak diisiiniiliir. In vitro denemeler
sonucunda zeytin fenoliklerinin antioksidan aktivi-
te gosterdigi bulunmustur. Hayvanda da zeytin ve
driinlerinin antioksidan aktiviteler incelenmis ve
olumlu sonuglara ulagilmistir. Zeytin 6rneklerinin
antioksidan aktiviteleri oleuropein, hidroksitirozol,
verbaskosit (ve tlirevleri) ve hatta tokoferoller ve
bunlarin interaksiyonlarindan kaynaklanmaktadir.
Yapilan ¢aligmalarda da goriilmektedir ki eklenilen
oleuropein ve gidanin interaksiyonu sonucunda
gidalarin  antioksidan etkileri artmistir. Hatta
oleuropein eklenmis yaglarin kullanim ile kizart-
manin ger¢eklesmesi sonucu gidada da oleuropeine
rastlanmistir. Ancak bu etkinin daha da fazla art-
mast i¢in oleuropeinin diger fenoliklerle etkilesi-
minin incelenmesi ve bunlarin degerlendirilmesi
gerekmektedir. Bu etkilegsimi saglamak icin gidaya
sadece oleuropein degil, zeytin ekstrakti seklinde
diger fenoliklerin de bulunacagi yapinin eklenmesi
gerekmektedir.
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