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Ozet

Zeytin yagi isleme yan triinlerinden zeytin yapragi ve zeytin karasuyu basta antimikrobiyal ve antioksidan olmak iizere ¢ok
yonlii biyolojik etkilere sahip fenolik bilesiklerce zengindir. Zeytin yapragi ve zeytin karasuyunun dogal antioksidan ve
antimikrobiyal ajanlar olarak farkli alanlarda (ilag, gida, kozmetik, hayvan besleme gibi...) degerlendirilmesi ¢evresel, sosyal,
ekonomik ve saglik agisindan olduk¢a 6nem tagimaktadir.
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Antioxidant and Antimicrobial Activities of Olive leaf and Olive Mill Wastewater
from Olive Oil Processing By-products

Abstract

Olive leaf and olive mill wastewater from olive oil processing by-products are rich of phenolic compounds which have multi
biological effects mainly like antimicrobial and antioxidant. It is important to considerate using olive leaf and olive mill
wastewater as a natural agents in different fields (medicine, food, cosmetic, animal feeding etc...) in terms of environmental,
social, economy and health.
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Giris Dolayistyla zeytin yagi ve zeytin irinlerinin agirlikh
olarak yer aldigi ‘Akdeniz Beslenme Modeli’ saglikli
besleme agisindan dikkate alinmasi gereken bir model
durumundadir. Zeytin yagi ve zeytin {iriinlerinin insan
sagligr iizerindeki olumlu etkileri yapilarinda bulunan
¢ok yonlii biyoaktif bilesiklere dayandirilir. Bu
bilesikler  tokoferoller, polifenoller, fosfolipidler,
karotenoidler, klorofiller, steroller ve skualen olarak
gruplandirilir (Visioli ve ark. 2002).

Zeytinin yaga islenmesi ile elde edilen yan {iriinlerden
Zeytin yapragr ve zeytin karasuyunun polifenolik
bilesiklerce zengin yapist ve buna bagli olarak
antioksidan, antitrombotik, antiinflamasyon,
hipokolesterolemik, antimikrobiyal ve antiviral gibi ¢ok
yonlil biyolojik aktiviteleri bilimsel galigmalarla ortaya
konmustur.

Akdeniz iilkelerinde ¢ok eski ¢aglardan beri siiregelen
zeytin (Olea europaea L.) yetistiriciligi gilinimiizde
onemli ve geleneksel bir agro-endiistriyel faaliyet
durumundadir. Diinya yillik toplam zeytin iiretiminin 13
milyon ton oldugu, toplam iiretimin en biiyiik payinin
(%75.3) basta Ispanya (%52.2), Italya (%27.9),
Yunanistan (%17.3), Portekiz (%2.1) olmak {izere
Avrupa iilkelerinde gerceklestirildigi, Tunus (%5.9),
Suriye (%4.8), Tirkiye (%4.6), Fas (%3.2) ve
Cezayir’in (%1.2) ise diger onli yag {iireten ftilkeler
arasinda yer aldigi bildirilmektedir (Anonim, 2009).
Tirkiye’de Ege, Marmara, Akdeniz, Giineydogu
Anadolu ve Karadeniz Bolgelerinde oldukga genis bir
alanda zeytin yetistiriciligi yapilmaktadir (Unsal, 2000).

Son yillarda Akdeniz diyeti ile saglikli yagam arasindaki
iligkiler detayli olarak arastirilmaktadir. Bugiine kadar
yapilan klinik calismalardan elde edilen epidemiyolojik
veriler Akdeniz diyetlerinde o6nemli bir yere sahip
zeytin yag1 ve zeytin iriinlerinin koroner kalp hastalig
riskini azaltici, baz1 kanser tiirlerini engelleyici,
hipolipidemik, antidiyabetik ve antimikrobiyal etkilerini ~ Zeytin Yagi Isleme Yan Uriinleri
gostermektedir (Gonzalez ve ark., 1992; Hansen ve ark.,
1996; Benavente-Garcia ve ark., 2000).

Bu derlemede; zeytin yagi isleme yan dirinlerinden
zeytin yapragi ve zeytin karasuyunun fenolik bilesik
icerikleri ile bu bilesiklerin kimyasal yapilari,
antioksidan ve antimikrobiyal etkileri iizerine yapilan
in-vitro ve in-vivo caligmalar ele alinacaktir.

Zeytinin toplanmasi ve yagmin ¢ikarilmasindan 6nceki
temizleme-harmanlama islemleri sirasinda  zeytin
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yapraklar1 ile zeytinden yag ¢ikarilmasi sonucunda
zeytin karasuyu ve zeytin ¢ekirdegi+posasindan olusan
pirina olmak iizere ii¢ farkli yan iiriin elde edilir. Islenen
zeytinin toplam agirliginin % 20, 30 ve 50’si oraninda
sirastyla zeytinyagi, kiispesi (pirina) ve bitkisel 6zsuyu
elde edilir (Niaounakis ve Halvadakis, 2006).

Zeytin Yaprag: ve Zeytin Karasuyu

Zeytin yapraklar1 zeytin agaglarinin budanmasi, zeytin
toplama ve zeytinlerin yaginin ¢ikarilmasindan 6nceki
temizleme-harmanlama islemleri sirasinda agiga ¢ikar.
Elde edilen zeytin yapraklarinin miktari agacin yasi ve
budama tipine gore 12-30 kg/agag arasindadir.
(Nefzaoui, 1983). Zeytin yetistiriciliginin yaygin oldugu
baz1 bolgelerde zeytin yapraginin ¢iftlik hayvanlarin
beslenmesinde veya zeytin dallar1 ile toplanan
yapraklarin yakacak olarak kullanimi s6z konusudur.
Birgok dogal iiriinde oldugu gibi zeytin yapragi
ekstraktinin kimyasal kompozisyonu zeytinin yetistigi
bolge, topragin yapisi, varyete ve kullanilan ydnteme
bagh olarak degisir (Sudjana ve ark., 2009). Zeytin
yapragi ekstrakti pres, biotransformasyon, sivi/sivi,
solvent, superkritik-CO, ekstraksiyonu gibi farkli
yontemlerle elde edilir. Son yillarda ticari olarak

iretilen zeytin yapragi ekstrakti saglik tizerindeki
olumlu etkilerinden dolayr birgok kisi tarafindan
‘besinsel destekler’ olarak kullanilmaktadir.

Zeytinin klasik pres ve ii¢ fazli siirekli proseslerle yaga
islenmesi sirasinda elde edilen zeytin karasuyu zeytinin
biinyesindeki 06zsu, zeytin yikama sulari, proses
sirasinda katilan su ve pirinadan sizan sularin toplamidir
(Ben Sassi ve ark., 2006). Ulkemizde zeytin yag1
iretimi klasik pres ve ti¢ fazl siirekli proseslerle elde
edilir. Ancak zeytinyagi tretiminin iki fazli siirekli
olarak gergeklestirildigi Avustralya, Ispanya gibi
lilkelerde tek basmma karasu ¢ok az veya hi¢ elde
Bu {ilkelerde elde edilen iriin zeytin
kiispesi+karasuyu seklindedir. Ug farkli isleme prosesi
Sekil 1°de verilmistir.

Zeytin karasuyunun miktar1 isletme kosullart ve prosese
(klasik veya li¢ fazli siirekli) bagl olarak degismekle
birlikte 0.5-1.68 M%/toN,eyy arasindadir. Ulkemizde her
yil yaklasik olarak 880.000 m® zeytin karasuyu olusur.

edilmez.

Zeytin karasuyunun bu 6zelliklerinden dolayr 1 m®i
yaklasik olarak 200 m® evsel nitelikli atiksuya ve 200
m? evsel nitelikli atiksuyun ise yaklagik 1 333 kisilik
bir niifusun atiksuyuna esdeger (Oktav ve ark., 2003)
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Sekil 1. Klasik (a), ti¢ fazl siirekli (b), iki fazli siirekli (¢) zeytin isleme prosesleri (Anonim, 2008)
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oldugu dikkate alindiginda yillik tiretilen 880.000 ton
karasuyun esdeger evsel nitelikli atiksu miktarin
yaklasik 3.5 milyon niifus esdegeri olarak hesaplamak
miimkiindiir. Zeytinin yaga islenmesi sonucunda elde
edilen karasuyu; koyu mor-koyu kahverengiden siyaha
kadar degisen renkte, zeytin yagina 6zgii koku, yiiksek
derecede organik Kirlilik gosteren (kimyasal oksijen
ihtiyac1;40-220g/L ve biyolojik oksijen ihtiyaci; 35-110
g/L), pH’1 3-6, 25-45g/L diizeyinde toplam organik
madde (seker, tanin ve polifenol, polialkol, pektin ve
lipit gibi fenolik bilesikler), 0.5-24g/L diizeyinde
polifenolik igerigi, kuru maddenin %601 kadar seker,
yiiksek kati madde igerigi (20g/L), agirlikli potasyum
olmak (~4g/L) iizere yiiksek inorganik madde igerigi ile
karakterize edilir (Niaounakis ve Halvadakis, 2006).
Diinya’da karasuyunun aritiminda biyolojik, kimyasal
fiziksel ve bunlarim kombine edildigi teknolojik
prosesler kullamilmaktadir. Ancak karasuyun aritimi igin
diistiniilen ¢oziimde sadece toksik maddelerin giderimi
degil ayn zamanda iiretim zincirindeki polifenolik bazi
degerli hammaddelerin de geri kazanimi gbz Oniine
alinmahdir (Allouche ve ark., 2004; Obied ve ark.,
2005). S6z konusu yan {iriinlerinde bulunan polifenolik
bilesiklerin saf formlarmin kimyasal ve enzimatik
yollarda iiretilmesi miimkiin olmasina ragmen {iretim
maliyeti oldukga yiiksektir. Oysa zeytin yagi isleme yan
iiriinlerinden polifenolik bilesiklerin kazanimi ekonomik
antioksidan  eldesi agisindan  6nemlidir  Zeytin
karasuyundan  polifenolik  bilesiklerin ~ kazanimi
solventlerle ekstraksiyon, regine kromatografisi, ultra-
filtrasyonla segici konsantrasyon, ters osmos, kati-sivi
veya ekstraksiyon,  superkritik  sivi
ekstraksiyonu gibi belli basl sistemlerle gerceklestirilir
(De Leonardis ve ark., 2007). Bu kazanim yontemleri
icerisinde yiiksek verimde ve saflikta antioksidan
eldesini saglayan basit, etkili, pahali olmayan sistemler
uizerinde onemle durulur (Agalias ve ark., 2007). Son
yillarda  aragtiricilar ~ (Russo,  2007)  membran
teknolojileri iizerine yogunlagsmakla birlikte enzimatik
ve hidrotermal Onislemlerinde antioksidan kazaniminda
daha yiiksek saflikta iiriin eldesi a¢isindan 6nem tasidigi
da Dbildirilmektedir (Taka¢ ve Karakaya, 2009).
Diinya’da zeytin karasuyunun lipaz, tek hiicre proteini
ve biyodizel tretimlerinde degerlendirilmesi, giibre
olarak kullanilmasi, dogal antioksidan ve antimikrobiyal
ajanlar olarak gida, kozmetik, ilag ve hayvan besleme
alanlarinda degerlendirilmesi lizerinde durulmaktadir.

S1V1-S1V1

Zeytin  Yapragi ve Zeytin Karasuyunun
Yapisinda Bulunan Fenolik Bilesikler

Zeytin yapragi ve zeytin Kkarasuyunun 30°dan fazla

fenolik bilesik igerdigi bildirilmekle birlikte bu
bilesikler genel olarak fenolik asitler, fenolik alkoller,
flavonoidler, sekoiridoidler ve lignanlar olarak
gruplandirilir (Artajo ve ark., 2006). Zeytinin yaga
isleme sirasinda kullanilan prosese bagli olarak meyve
etinde bulunan polifenol bilegiklerin % 1-2’si, %53’ ve
%451 sirasiyla yaga, karasuya ve pirinaya gecer
(Niaounakis ve Halvadakis, 2006). Zeytin karasuyu
(ham veya ekstrakt) ve yapragi ekstraktinin belli bash
fenolik bilesik igerikleri Cizelge 1 ve 2’de verilmistir.

Cizelge 1. Zeytin karasuyu ve ekstraktinda bulunan
fenolik bilesikler ve oranlar1 (%)

Ham Ekstrakt
(Etil-asetat)

Hidroksitirosol 1433 1225
Tirosol 851 345
3,4-Dihidroksifenil asetik asit 87 70

p-hidroksifenil asetik asit 274 198
Kaffeik asit 321 256
p-Kumarik asit 298 169
Ferulik asit 94 70

(Bouaziz ve ark., 2008)

Cizelge 2. Zeytin yapragi ekstraktinda bulunan fenolik
bilesikler ve oranlar1 (%)

Oleuropeosidler Oleuropein 2454
Verbaskosid 1.11
Luteolin-7-glukosid ~ 1.38
Apigenin-7-glukosid  1.37
Diosmetin-7- 0.54
Flavonlar .
glukosid
Luteolin 0.21
Diosmetin 0.05
Flavanol Rutin 0.05
Flavan-3-ol Katesin 0.04
Tirosol 0.71
Hidroksitirosol 1.46
Fenoller Vanilin 0.05
Vanilik asit 0.63
Kaffeik asit 0.34

(Benavente-Garcia ve ark., 2000)

Sekil 2’de zeytin yapragi ve karasuyu ekstraktinda
bulunan bazi fenolik bilesiklerin  kimyasal yapilar
gosterilmistir (Benavente-Garcia ve ark., 2000; De
Marco ve ark., 2007; Tafesh ve ark., 2011).

Zeytin karasuyunun temel bileseni hidroksitirosol iken
zeytin yapraginin ise oleuropein’dir. Olgunlagsmamis
zeytine act tadi veren oleuropein sekoiridoid grubun
dogal bir driini olup hidrolizi ile 3.,4-dihidroksi-
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feniletanol (hidroksitirosol) ve elenoik asit iiretilir
(Sekil-3) (Benavente-Garcia ve ark., 2000).

Zeytin yapragi ve zeytin karasuyunun toplam fenol
bilesik igerigi zeytinin toplanma zamamni, olgunluk
derecesi, varyetesine, yetistigi toprak, iklim kosullari,
zeytinyagi tiretim prosesleri ve depolanma kosullar: gibi
degisik etkenlere bagli olarak farklilik gosterir (Ranalli
ve ark., 2006). Nitekim zeytin olgunlastik¢a elde edilen
karasuyun toplam polifenol iceriginde azalma oldugu
saptanmistir. Ancak zeytinin olgunlagmasi ve islenmesi

sirasinda oleuropein azalirken onun serbest komponenti
olan  hidrositirosol ~ diizeyinde  artis  oldugu
bildirilmektedir (De Leonardis ve ark., 2007). Diger
polifenolik bilesiklerce zengin bitkisel iiriinlerde oldugu
gibi zeytin isleme yan {riinlerinden elde edilen
ekstraktlarin toplam fenol igerigi ile antioksidan
aktiviteleri arasinda yiiksek bir korelasyon oldugu
bildirilmektedir (Le Tutour ve Guedon, 1992; Silva ve
ark., 2006).
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HyCOC CHCH3
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CH,OH
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OH O
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Sekil 2. Zeytin yaprag: ve zeytin karasuyu ekstraktinda bulunan bazi fenolik bilesiklerin kimyasal yapilart
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Sekil 3. Oleuropeinin kimyasal yapisi

Antimikrobiyal Etkileri

Gerek insan ve (gerekse hayvan hastaliklarinin
tedavisinde  kullanilan  antibiyotiklerin  resiztans
olusturmas1 gerekcesiyle yeni antimikrobiyal ajanlarin
gelistirilmesi  veya yonelik  yapilan
calismalar giindemdedir. Bununla birlikte uzun yillar
antibiyotikler hayvan beslemede bilyiimeyi tesvik edici
yem katki maddesi olarak kullanilmig ancak bakteriyel
direng ve hayvansal organizmada kalinti riski nedeniyle
2006 yili basindan
iilkemizde kullanimlarina yasaklama getirilmistir. Bu
durum antibiyotiklere alternatif dogal ve giivenli yem
katk1 maddeleri konusundaki ¢aligsmalart hizlandirmustir.
Bu kapsamda bitkilerin yapisinda bulunan dogal
biyoaktif bilesenler veya bitkisel yan iriinlerden elde
edilen antimikrobiyal etkili fenolik bilesenlere olan ilgi
artmistir.

bulunmasina

itibaren AB ilkelerinde ve

Zeytin yapragi ve zeytin karasuyunun yapisinda bulunan
fenolik  bilegenlerin  antibakteriyel, antiviral ve
antifungal etkileri yapilan in vitro calismalarla ortaya
konmustur (Capasso ve ark., 1995; Soler-Rivas ve ark.,
2000; Sousa ve ark., 2006). Birgok arastirici tarafindan
antimikrobiyal aktivite gdsteren bilesikler
hidroksitirosol, oleuropein, 4-hidroksibenzoik asit,
vanilik asit ve p-kumarik asit olarak bildirilmistir.
Nitekim hidroksitirosol’tin  solunum ve bagirsak
enfeksiyonlarina neden olan gram pozitif ve gram
negatif bakterilere karsi etkili oldugu (lbarra ve
Sniderman, 2008); zeytin yapragi ekstraktinda bulunan
fenolik bilesiklerin Esherichia coli, Staphylococcus
aureus, Klebsiella pneumonia, Bacillus cereus,
Salmonella typhi ve Vibrio parahaemolyticu gibi birgok
mikroorganizmaya karsi antimikrobiyal etki gosterdigi
(Markin ve Duek, 2003) yapilan g¢aligmalarla ortaya
konmustur.  Zeytin  yapragi  ekstraktimin  farkli

konsantrasyonlari ile yiiriitilen bir baska in vitro
calismada (Pereira ve ark.,, 2007) ekstraktin
mikroorganizmalar tizerine antimikrobiyal kapasitesi B.
cereus ~ C. albicans > E. coli > S. aureus > C.
neoformans ~ K. pneumoniae ~ P. aeruginosa >
B.subtilis seklinde saptanmustir. yapragi
ekstraktinin ana fenolik bileseni oleuropeinin glikozidik
yapisindan dolay1 hiicre zarindan gecis yetenegi zeytin
karasuyu ekstraktinin ana fenolik bileseni olan
hidroksitirosole gore daha diisiik oldugu bildirilmektedir
(Saija ve Uccella, 2001). Zaher (2007) Misir’da kanath
endiistrisini ciddi olarak etkileyen solunum yolu
hastaliklarindan ‘larengotrakeit’ enfeksiyonuna karsi
ticari zeytin yapragi ekstraktinin (Lext) etkilerini
aragtirmis ve elde ettigi bulgular sonucunda zeytin
yapragt ekstraktimin potansiyel antimikrobiyal ajan
olarak kullanilabilecegini bildirmistir.

Antioksidan Etkileri

Zeytin

Lipid oksidasyonu gidalarin hazirlanmasi ve tiikketilmesi
sirasinda ortaya ¢ikan en 6nemli degisikliklerden biridir.
Lipid oksidasyonu gidalarda arzulanmayan tad, koku,
renk olusumuna neden olabildigi gibi toksik etkili
karsinojik bilesiklerin olusumuna neden olarak insan
sagligini etkilemektedir.  Antioksidanlar
gidanin temel maddesi olan lipidlerin oksidasyonunu
Onleyerek iirlin kalitesini korumaya yardimer olurlar.
Gida sektorii yaninda yem sektorii ve hayvan besleme
alaninda da antioksidan kullanimi s6z konusudur. Yem
sektoriinde yaglarin oksidasyonunu engellemek veya
geciktirmek amaciyla kullanilan antioksidanlar hayvan
beslemede de canli organizmada oksidatif stres
kosullarina bagli olusan oksidatif stresin olumsuz
etkilerini azaltmak, hayvansal {iretim sonucunda elde
edilen et ve yumurta gibi hayvansal triinlerin lipid
stabilitesini artirarak raf omriinii uzatmak ve o6zellikle
de son yillarda ‘fonksiyonel gida’ iiretmek amaciyla
yeme ilave edilirler. Uzun yillar gida ve yem sektoriinde
BHA  (butilat  hidroksianisol), BHT  (butilat
hidroksitoluen),  propil  gallat  (PG), tersiyer
hidroksiquinon (TBHQ) gibi sentetik antioksidanlar ile
a-tokoferol asetat, B-karoten ve Vitamin C gibi dogal
antioksidanlar yaygin olarak kullanilmistir. Ancak
Sentetik antioksidanlarinin insan saglig1 tizerinde toksik
etkilerinin olabileceginin bildirilmesi ve bu nedenle
kullanimlarina sinirlama veya yasaklama getirilmesi;
saglik otoritelerinin bitkisel antioksidanlar1 giivenilir
iriinler olarak agiklamalari ve bilingli tiiketicilerin dogal
irtinleri tercih etmeleri bitkisel {iriinlerin kullanimini
giindeme getirmistir (Basmacioglu-Malayoglu ve ark.,
2008).

olumsuz
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Bitkisel {irtinler kapsaminda zeytin yapragt ve
karasuyunun antioksidan etkilerini arastiran ¢ok sayida
in vitro calisma yapilmigtir. Bouaziz ve ark. (2005)
tarafindan Tunus bdlgesinde yetisen zeytin tiirlerinde
bulunan saf flavonoidler ve diisiik molekiil agirlikl
fenoller serbest radikal siipiirme aktiviteleri bakimindan
kendi aralarinda ve biitilhidroksitoluen (BHT) ile
kargilastirilmistir. Elde edilen sonuglara gore, BHT e
gore en yiiksek antioksidan aktiviteyi hidroksitirosol’iin
daha sonra kafeik asitin ve Kuersetinin gosterdigi
bildirilmistir. Bir bagka ¢aliymada (Aruoma ve ark.,
1998) hidroksitirosol'iin ve oleuropein’in oksidasyona
karst BHT ve Vitamin E’den ¢ok daha etkili oldugu
saptanmustir. Bir grup arastirict tarafindan da (Fki ve
ark., 2005) hidroksitirosol ve Kkafeik asitin ortho
grubunda iki hidroksil grubunun bulunmasi yiiksek
antioksidan aktivite gostermelerine, tirosol, p-kumarik
asit ve p-hidroksifenilasetikasidin ise tek hidroksil
grubu icermeleri ise diisiik antioksidan aktivite
gostermelerine neden oldugu seklinde bir agiklama
yapilmistir. Bu bildirisle uyumlu olarak Benavente-
Garcia ve ark. (2000) tarafindan zeytin yapragi
ekstraktinda bulunan flavanoidlerin sirastyla
rutin>katesin=luteolin>OL~hidroksitirosol>diosmetin>
kafeik asit>verbaskosid>oleuropein>luteolin-7-
glukosid~=vanilik asit~diosmetin-7-glukosid>apigenin-
7-glukosid>tirosol>vanilin seklinde antioksidan aktivite
gosterdikleri saptanmistir. Zeytin karasuyu ile yapilan
caligmalarda agirlikli olarak ana etken maddesi
hidroksitirosol iizerinde durulmakla birlikte Cardinali ve
ark. (2011) tarafindan zeytin karasuyunun antioksidan
etkiye sahip bir diger 6nemli bileseninin verbaskosid ve
onun izomeri isoverbaskosid’ nin  oldugu
bildirilmektedir. Obied ve ark. (2007) tarafindan da
hidroksitirosol asilohidroelenolat ve p-kumarol-6’-
sekologanosid (komselogosid) olmak tizere iki yeni
biofenolik bilesik tanimlanmis ve bu bilesiklerin
antioksidan aktivitelerinin hidroksitirosol ve
oleuropeine gore daha yiiksek oldugu ortaya konmustur.

Literatiirde, so6z konusu {iriinlerin antioksidan etki

mekanizmalarina bazi agikliklar getirilmistir. Nitekim
zeytin  yapragmun  aktif  bilesenlerinden  olan
oleuropeinin antioksidan etkisi serbest radikallerin
etkisini hem engelleme hem de doniisiim seviyelerinde
gosterdigi; oleuropeinin serbest radikallerin olugumunu
engellemesi, demir ve bakir gibi metal iyonlartyla bag
olusturmak suretiyle ve bu olusan bag sayesinde
lipoksigenaz gibi birgok inflamatuvar enzimlerin
aktivitelerini baskilamasiyla gergeklestigi; oleuropeinin
doniislim etkisinin hidroksil gruplarinda bulunan serbest
radikalleri nétiirlemesi ve bunlarin olumsuz etkilerini
engellemesi seklinde agiklanmalar s6z konusudur.
Bunun yaninda bir bagka bildirise (Al-Azzawie ve
Alhamdani, 2006) gore de oleuropein ve onun
metabolitlerinden olan hidroksitirosoliin antioksidan
veya zincir kirma aktivitesini gosterebilmesi igin yapisal
olarak katesol grubuna gereksinim duyulmaktadir. S6z
konusu trtinlerin antioksidan etkilerini arastiran in vitro
caligmalarin bir boliimii post-mortem (ete dogrudan
uygulama) uygulamalaridir. Nitekim kuzu etine (De
Leonardis ve ark. (2007); pismis sigir ve domuz etine
(Dejong ve Lanari, 2009) uygulanan zeytin karasuyu
ekstraktimin  etin  oksidatif stabilitesini artirdign ve
antioksidan etkinin kullanilan doz ile artig gosterdigi
saptanmistir.  Ayni arastiricilar
caligmalarinda sarap yan iriinii ve ¢aydan elde edilen
ticari ekstraktlarla karasuyu ekstraktini karsilastirmislar
ve sOz konusu ekstraktlarin antioksidan etkilerini
cay»zeytin  karasuyu>sarap yan Uriinii  seklinde
bildirmislerdir. Zeytin yapragi ve karasuyu ekstraktinda
bulunan  fenolik  bilesiklerin ~ saf  formlarmin
antimikrobiyal ve antioksidan etkileri ortaya konmusg
olsa da fenolik bilesiklerin birlikte ¢ok daha yiiksek
antimikrobiyal ve antioksidan etki gostermeleri
nedeniyle ekstrakt kullaniminin bu anlamda daha etkili
oldugunu bildiren bildirislerde bulunmaktadir (Pereira
ve ark., 2007; Lee ve Lee., 2010; Tafesh ve ark., 2011).

zamanda  son

antioksidan ve
yapilan  in-vivo

Zeytin  yapragi ve karasuyunun
antimikrobiyal etkileri {izerine
calismalar Cizelge 3’de 6zetlenmistir.

Cizelge 3. Zeytin yapragi ve zeytin karasuyunun antioksidan ve antimikrobiyal etkileri tizerine yapilan in vivo

caligmalar
Hayvan tiirii Aragtirma materyali Sonug Kaynak
Rat Zeytin karasuyu (1, 5, 10 mg/kg zeytin karasuyu ekstrakti ratlarin plasma Visioli ve ark., 2001
10 mg/kg yem) antioksidan kapasitesini artirmistir.
Tavsan Zeytin yapragi  Normal ve alloksan indiiklenmis diyabetik tavsanlarda ~ Al-Azzawie ve
ekstraktindan elde oleuropeinin oksidatif stresi ve hiperglisemiyi azalttigi ~ Alhamdani, 2006
edilen oleuropein (20 bulunmustur. Diyabetik tavsanlarmn kan ve eritrosit
mg/kg CA, ginlik MDA seviyeleri oleuropeinle muamele edilmis
agizdan alinan doz) gruplarda 6nemli diizeyde azalmigtir. Diyabetik
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kontrol
karsilastirildiginda plazma SOD aktivetisi haricinde

tavsanlar normal grubuna gore
GSH-Px, glutatyon rediiktaz, katalaz glutatyon enzim
aktivitelerinin azaldigi, fakat 16 hafta boyunca
diyabetik gruba oleuropein muamelesi ile bu
degerlerin  normal farklilik

kontrol grubu ile

gostermedigi bulunmustur.

Etlik pili¢ Sivi  zeytin  yapragi Yeme zeytin yapragi ekstrakti ilavesi kor bagirsak  Erener ve ark., 2009
ekstrakti (75, 150, 300, Escherichia coli sayisin1 diistirmistiir.
600 mg oleuropein/kg
yem)
Rat Zeytin  karasuyundan Zeytin karasuyu polifenollleri (ekstrakt) ve 6zellikle Hamden ve ark., 2009
elde edilen saf saf hidroksitirosol bilesiginin ratlarda diabetikle
hidroksitirosol ve indilklenen oksidatif stresi ve hiperglisemiyi
ekstrakt (zeytin  onledikleri saptanmustir.
karasuyu polifenolleri),
20 mg/kg CA,
intraperitoneal
enjeksiyon
Hindi Zeytin yapragi (5 ve 10 Hindi gogiis eti fletolar1 12 giin boyunca +4 C’de Botsoglou ve ark., 2010a
g/kg yem), saklanmigtir. Bu doénem boyunca katkilarin lipid
a-tokoferol asetat (150 oksidasyonunu 6nleme bakimindan etkileri sirasiyla
ve 300 mg/kg yem) 300 mg/kg o-tokoferol asetat >10 g/kg zeytin
yapragr> 5 g/kg zeytin yapragi ~150 mg/kg o-
tokoferol-asetat seklindedir. Katkilarin et
mikroorganizma igerigi {izerine etkisinde ise a-
tokoferol asetatin etkisi goriilmemekle birlikte zeytin
yapraginin 10 g/kg dozunun 5 g/kg dozuna gore etkisi
daha yiiksek saptanmugtir.
Hindi Zeytin yapragi (10g/kg Hindi gogis eti fletolar1 12 giin boyunca +4 C’de Botsoglou ve ark., 2010b
yem), kekik (10g/kg saklanmistir. Bu donem boyunca katkilarin lipid
yem), a-tokoferol asetat oksidasyonunu 6nleme bakimindan etkileri sirasiyla
(150 ve 300 mg/kg 300 mg/kg a-tokoferol asetat >10 g/kg zeytin yapragi
yem) >10 g/kg kekik >150 mg/kg a-tokoferol-asetat
seklindedir. Katkilarin et mikroorganizma igerigi
iizerine etkisinde ise a-tokoferol asetatin etkisi
goriilmemekle birlikte kekigin antimikrobiyal etkisi
zeytin yapragina gore daha yiiksek saptanmistir.
Hindi Zeytin yapragi (10g/kg Hindi gogus eti fletolar1 12 giin boyunca +4 C’de  Govaris ve ark. 2010

yem), biberiye (10g/kg),
a-tokoferol asetat (150
ve 300 mg/kg yem)

saklanmigtir. Bu doénem boyunca katkilarin lipid
oksidasyonunu 6nleme bakimindan etkileri sirasiyla
300 mg/kg o-tokoferol asetat >10 g/kg zeytin
yapragr>10 g/kg biberiye>150 mg/kg a-tokoferol-
asetat seklindedir. Katkilarin et mikroorganizma
igerigi tizerine etkisinde ise o-tokoferol asetatin etkisi
birlikte
antimikrobiyal etkisi biberiyeye gore daha yiiksek

goriilmemekle zeytin yapraginin

saptanmugtir.
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Sonug¢

Zeytin yaprag1 ve zeytin karasuyunun igerdikleri fenolik
bilesikler ile dogal antioksidan ve antimikrobiyal
kaynagi olarak farkli alanlarda degerlendirmeleri
gevresel, sosyal, ekonomik ve saglik agisindan oldukca
onemlidir. Zeytin yapragi ve karasuyunun antioksidan
ve antimikrobiyal etkileri {izerine yeterli sayida in vitro
calisma yapilmig olmasina ragmen in-vivo calismalar,
ozellikle zeytin karasuyu ekstrakti ile yapilan hayvan
denemeleri, sinirli sayidadir. S6z konusu iiriinlerin yem
sektorii ile hayvan beslemede yaygin olarak kullanilan
antioksidanlara alternatif dogal antioksidanlar ve 2006
yilinda hayvan beslemede biiyiitme faktorii olarak
kullannrmina  yasaklama  getirilen  antibiyotiklere
antimikrobiyaller —olarak  kullanimlarina
yonelik ¢alismalarin sayist artirilmalidir.

alternatif
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