
Hayvansal Üretim 52(1):49-58, 2011 

49 

Zeytin Yağı İşleme Yan Ürünlerinden Zeytin Yaprağı ile Zeytin Karasuyunun 

Antimikrobiyal ve Antioksidan Etkileri 

Hatice Basmacıoğlu-Malayoğlu*, Burcu Aktaş 

Ege Üniversitesi Ziraat Fakültesi, Zootekni Bölümü, Bornova, İzmir 

*e-posta: hatice.basmacioglu@ege.edu.tr; Tel: +90 (232) 3112702; Fax: +90 (232) 388 1867 

Özet  

Zeytin yağı işleme yan ürünlerinden zeytin yaprağı ve zeytin karasuyu başta antimikrobiyal ve antioksidan olmak üzere çok 

yönlü biyolojik etkilere sahip fenolik bileşiklerce zengindir. Zeytin yaprağı ve zeytin karasuyunun doğal antioksidan ve 

antimikrobiyal ajanlar olarak farklı alanlarda (ilaç, gıda, kozmetik, hayvan besleme gibi…) değerlendirilmesi çevresel, sosyal, 

ekonomik ve sağlık açısından oldukça önem taşımaktadır. 

Anahtar kelimeler: Zeytin yaprağı, zeytin karasuyu, antioksidan, antimikrobiyal 

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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Giriş  

Akdeniz ülkelerinde çok eski çağlardan beri süregelen 

zeytin (Olea europaea L.) yetiştiriciliği günümüzde 

önemli ve geleneksel bir agro-endüstriyel faaliyet 

durumundadır. Dünya yıllık toplam zeytin üretiminin 13 

milyon ton olduğu, toplam üretimin en büyük payının 

(%75.3) başta İspanya (%52.2), İtalya (%27.9), 

Yunanistan (%17.3), Portekiz (%2.1) olmak üzere 

Avrupa ülkelerinde gerçekleştirildiği, Tunus (%5.9), 

Suriye (%4.8), Türkiye (%4.6), Fas (%3.2) ve 

Cezayir‟in (%1.2) ise diğer önli yağ üreten ülkeler 

arasında yer aldığı bildirilmektedir (Anonim, 2009). 

Türkiye‟de Ege, Marmara, Akdeniz, Güneydoğu 

Anadolu ve Karadeniz Bölgelerinde oldukça geniş bir 

alanda zeytin yetiştiriciliği yapılmaktadır (Ünsal, 2000). 

Son yıllarda Akdeniz diyeti ile sağlıklı yaşam arasındaki 

ilişkiler detaylı olarak araştırılmaktadır. Bugüne kadar 

yapılan klinik çalışmalardan elde edilen epidemiyolojik 

veriler Akdeniz diyetlerinde önemli bir yere sahip 

zeytin yağı ve zeytin ürünlerinin koroner kalp hastalığı 

riskini azaltıcı, bazı kanser türlerini engelleyici, 

hipolipidemik, antidiyabetik ve antimikrobiyal etkilerini 

göstermektedir (Gonzalez ve ark., 1992; Hansen ve ark., 

1996; Benavente-Garcia ve ark., 2000).  

Dolayısıyla zeytin yağı ve zeytin ürünlerinin ağırlıklı 

olarak yer aldığı „Akdeniz Beslenme Modeli‟ sağlıklı 

besleme açısından dikkate alınması gereken bir model 

durumundadır. Zeytin yağı ve zeytin ürünlerinin insan 

sağlığı üzerindeki olumlu etkileri yapılarında bulunan 

çok yönlü biyoaktif bileşiklere dayandırılır. Bu 

bileşikler tokoferoller, polifenoller, fosfolipidler, 

karotenoidler, klorofiller, steroller ve skualen olarak 

gruplandırılır (Visioli ve ark. 2002). 

Zeytinin yağa işlenmesi ile elde edilen yan ürünlerden 

zeytin yaprağı ve zeytin karasuyunun polifenolik 

bileşiklerce zengin yapısı ve buna bağlı olarak 

antioksidan, antitrombotik, antiinflamasyon, 

hipokolesterolemik, antimikrobiyal ve antiviral gibi çok 

yönlü biyolojik aktiviteleri bilimsel çalışmalarla ortaya 

konmuştur. 

Bu derlemede; zeytin yağı işleme yan ürünlerinden 

zeytin yaprağı ve zeytin karasuyunun fenolik bileşik 

içerikleri ile bu bileşiklerin kimyasal yapıları, 

antioksidan ve antimikrobiyal etkileri üzerine yapılan 

in-vitro ve in-vivo çalışmalar ele alınacaktır.  

Zeytin Yağı İşleme Yan Ürünleri 

Zeytinin toplanması ve yağının çıkarılmasından önceki 

temizleme-harmanlama işlemleri sırasında zeytin 

Derleme 
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yaprakları ile zeytinden yağ çıkarılması sonucunda 

zeytin karasuyu ve zeytin çekirdeği+posasından oluşan 

pirina olmak üzere üç farklı yan ürün elde edilir. İşlenen 

zeytinin toplam ağırlığının % 20, 30 ve 50‟si oranında 

sırasıyla zeytinyağı, küspesi (pirina) ve bitkisel özsuyu 

elde edilir (Niaounakis ve Halvadakis, 2006).  

Zeytin Yaprağı ve Zeytin Karasuyu 

Zeytin yaprakları zeytin ağaçlarının budanması, zeytin 

toplama ve zeytinlerin yağının çıkarılmasından önceki 

temizleme-harmanlama işlemleri sırasında açığa çıkar. 

Elde edilen zeytin yapraklarının miktarı ağacın yaşı ve 

budama tipine göre 12-30 kg/ağaç arasındadır. 

(Nefzaoui, 1983). Zeytin yetiştiriciliğinin yaygın olduğu 

bazı bölgelerde zeytin yaprağının çiftlik hayvanların 

beslenmesinde veya zeytin dalları ile toplanan 

yaprakların yakacak olarak kullanımı söz konusudur. 

Birçok doğal üründe olduğu gibi zeytin yaprağı 

ekstraktının kimyasal kompozisyonu zeytinin yetiştiği 

bölge, toprağın yapısı, varyete ve kullanılan yönteme 

bağlı olarak değişir (Sudjana ve ark., 2009). Zeytin 

yaprağı ekstraktı pres, biotransformasyon, sıvı/sıvı, 

solvent, superkritik-CO2 ekstraksiyonu gibi farklı 

yöntemlerle elde edilir. Son yıllarda ticari olarak 

üretilen zeytin yaprağı ekstraktı sağlık üzerindeki 

olumlu etkilerinden dolayı birçok kişi tarafından 

„besinsel destekler‟ olarak kullanılmaktadır.  

Zeytinin klasik pres ve üç fazlı sürekli proseslerle yağa 

işlenmesi sırasında elde edilen zeytin karasuyu zeytinin 

bünyesindeki özsu, zeytin yıkama suları, proses 

sırasında katılan su ve pirinadan sızan suların toplamıdır 

(Ben Sassi ve ark., 2006). Ülkemizde zeytin yağı 

üretimi klasik pres ve üç fazlı sürekli proseslerle elde 

edilir. Ancak zeytinyağı üretiminin iki fazlı sürekli 

olarak gerçekleştirildiği Avustralya, İspanya gibi 

ülkelerde tek başına karasu çok az veya hiç elde 

edilmez. Bu ülkelerde elde edilen ürün zeytin 

küspesi+karasuyu şeklindedir. Üç farklı işleme prosesi 

Şekil 1‟de verilmiştir.  

Zeytin karasuyunun miktarı işletme koşulları ve prosese 

(klasik veya üç fazlı sürekli) bağlı olarak değişmekle 

birlikte 0.5-1.68 m
3
/tonzeytin arasındadır. Ülkemizde her 

yıl yaklaşık olarak 880.000 m
3
 zeytin karasuyu oluşur. 

Zeytin karasuyunun bu özelliklerinden dolayı 1 m
3
‟ü 

yaklaşık olarak 200 m
3
 evsel nitelikli atıksuya ve 200 

m
3 

evsel nitelikli  atıksuyun  ise yaklaşık 1 333 kişilik 

bir nüfusun atıksuyuna eşdeğer  (Oktav ve ark.,  2003)  

 

 

Şekil 1. Klasik (a), üç fazlı sürekli (b), iki fazlı sürekli (c) zeytin işleme prosesleri (Anonim, 2008) 
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olduğu dikkate alındığında yıllık üretilen 880.000 ton 

karasuyun eşdeğer evsel nitelikli atıksu miktarını 

yaklaşık 3.5 milyon nüfus eşdeğeri olarak hesaplamak 

mümkündür. Zeytinin yağa işlenmesi sonucunda elde 

edilen karasuyu; koyu mor-koyu kahverengiden siyaha 

kadar değişen renkte, zeytin yağına özgü koku, yüksek 

derecede organik kirlilik gösteren (kimyasal oksijen 

ihtiyacı;40-220g/L ve biyolojik oksijen ihtiyacı; 35-110 

g/L), pH‟ı 3-6, 25-45g/L düzeyinde toplam organik 

madde (şeker, tanin ve polifenol, polialkol, pektin ve 

lipit gibi fenolik bileşikler), 0.5-24g/L düzeyinde 

polifenolik içeriği, kuru maddenin %60‟ı kadar şeker, 

yüksek katı madde içeriği (20g/L), ağırlıklı potasyum 

olmak (~4g/L) üzere yüksek inorganik madde içeriği ile 

karakterize edilir (Niaounakis ve Halvadakis, 2006). 

Dünya‟da karasuyunun arıtımında biyolojik, kimyasal 

fiziksel ve bunların kombine edildiği teknolojik 

prosesler kullanılmaktadır. Ancak karasuyun arıtımı için 

düşünülen çözümde sadece toksik maddelerin giderimi 

değil aynı zamanda üretim zincirindeki polifenolik bazı 

değerli hammaddelerin de geri kazanımı göz önüne 

alınmalıdır (Allouche ve ark., 2004; Obied ve ark., 

2005). Söz konusu yan ürünlerinde bulunan polifenolik 

bileşiklerin saf formlarının kimyasal ve enzimatik 

yollarda üretilmesi mümkün olmasına rağmen üretim 

maliyeti oldukça yüksektir. Oysa zeytin yağı işleme yan 

ürünlerinden polifenolik bileşiklerin kazanımı ekonomik 

antioksidan eldesi açısından önemlidir Zeytin 

karasuyundan polifenolik bileşiklerin kazanımı 

solventlerle ekstraksiyon, reçine kromatografisi, ultra-

filtrasyonla seçici konsantrasyon, ters osmos, katı-sıvı 

veya sıvı-sıvı ekstraksiyon, superkritik sıvı 

ekstraksiyonu gibi belli başlı sistemlerle gerçekleştirilir 

(De Leonardis ve ark., 2007). Bu kazanım yöntemleri 

içerisinde yüksek verimde ve saflıkta antioksidan 

eldesini sağlayan basit, etkili, pahalı olmayan sistemler 

üzerinde önemle durulur (Agalias ve ark., 2007). Son 

yıllarda araştırıcılar (Russo, 2007) membran 

teknolojileri üzerine yoğunlaşmakla birlikte enzimatik 

ve hidrotermal önişlemlerinde antioksidan kazanımında 

daha yüksek saflıkta ürün eldesi açısından önem taşıdığı 

da bildirilmektedir (Takaç ve Karakaya, 2009). 

Dünya‟da zeytin karasuyunun lipaz, tek hücre proteini 

ve biyodizel üretimlerinde değerlendirilmesi, gübre 

olarak kullanılması, doğal antioksidan ve antimikrobiyal 

ajanlar olarak gıda, kozmetik, ilaç ve hayvan besleme 

alanlarında değerlendirilmesi üzerinde durulmaktadır.  

Zeytin Yaprağı ve Zeytin Karasuyunun 

Yapısında Bulunan Fenolik Bileşikler  

Zeytin yaprağı ve zeytin karasuyunun 30‟dan fazla 

fenolik bileşik içerdiği bildirilmekle birlikte bu 

bileşikler genel olarak fenolik asitler, fenolik alkoller, 

flavonoidler, sekoiridoidler ve lignanlar olarak 

gruplandırılır (Artajo ve ark., 2006). Zeytinin yağa 

işleme sırasında kullanılan prosese bağlı olarak meyve 

etinde bulunan polifenol bileşiklerin % 1-2‟si, %53‟ü ve 

%45‟i sırasıyla yağa, karasuya ve pirinaya geçer 

(Niaounakis ve Halvadakis, 2006). Zeytin karasuyu 

(ham veya ekstrakt) ve yaprağı ekstraktının belli başlı 

fenolik bileşik içerikleri Çizelge 1 ve 2‟de verilmiştir.  

Çizelge 1. Zeytin karasuyu ve ekstraktında bulunan 

fenolik bileşikler ve oranları (%)  

 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)  

Çizelge 2. Zeytin yaprağı ekstraktında bulunan fenolik 

bileşikler ve oranları (%) 

Oleuropeosidler 
Oleuropein 24.54 

Verbaskosid 1.11 

Flavonlar 

Luteolin-7-glukosid 1.38 

Apigenin-7-glukosid 1.37 

Diosmetin-7-

glukosid 

0.54 

Luteolin 0.21 

Diosmetin 0.05 

Flavanol Rutin 0.05 

Flavan-3-ol Kateşin 0.04 

Fenoller 

Tirosol 0.71 

Hidroksitirosol 1.46 

Vanilin 0.05 

Vanilik asit 0.63 

Kaffeik asit 0.34 
(Benavente-Garcia ve ark., 2000) 

 

Şekil 2‟de zeytin yaprağı ve karasuyu ekstraktında 

bulunan bazı fenolik bileşiklerin  kimyasal yapıları 

gösterilmiştir (Benavente-Garcia ve ark., 2000; De 

Marco ve ark., 2007; Tafesh ve ark., 2011). 

Zeytin karasuyunun temel bileşeni hidroksitirosol iken 

zeytin yaprağının ise oleuropein‟dir. Olgunlaşmamış 

zeytine acı tadı veren oleuropein sekoiridoid grubun 

doğal bir ürünü olup hidrolizi ile 3,4-dihidroksi-
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feniletanol (hidroksitirosol) ve elenoik asit üretilir 

(Şekil-3) (Benavente-Garcia ve ark., 2000).  

Zeytin yaprağı ve zeytin karasuyunun toplam fenol 

bileşik içeriği zeytinin toplanma zamanı, olgunluk 

derecesi, varyetesine, yetiştiği toprak, iklim koşulları, 

zeytinyağı üretim prosesleri ve depolanma koşulları gibi 

değişik etkenlere bağlı olarak farklılık gösterir (Ranalli 

ve ark., 2006). Nitekim zeytin olgunlaştıkça elde edilen 

karasuyun toplam polifenol içeriğinde azalma olduğu 

saptanmıştır. Ancak zeytinin olgunlaşması ve işlenmesi 

sırasında oleuropein azalırken onun serbest komponenti 

olan hidrositirosol düzeyinde artış olduğu 

bildirilmektedir (De Leonardis ve ark., 2007). Diğer 

polifenolik bileşiklerce zengin bitkisel ürünlerde olduğu 

gibi zeytin işleme yan ürünlerinden elde edilen 

ekstraktların toplam fenol içeriği ile antioksidan 

aktiviteleri arasında yüksek bir korelasyon olduğu 

bildirilmektedir (Le Tutour ve Guedon, 1992; Silva ve 

ark., 2006).  

 

 
 

 
 

                      

 

Şekil 2. Zeytin yaprağı ve zeytin karasuyu ekstraktında bulunan bazı fenolik bileşiklerin kimyasal yapıları 
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Şekil 3. Oleuropeinin kimyasal yapısı 

Antimikrobiyal Etkileri 

Gerek insan ve gerekse hayvan hastalıklarının 

tedavisinde kullanılan antibiyotiklerin resiztans 

oluşturması gerekçesiyle yeni antimikrobiyal ajanların 

geliştirilmesi veya bulunmasına yönelik yapılan 

çalışmalar gündemdedir. Bununla birlikte uzun yıllar 

antibiyotikler hayvan beslemede büyümeyi teşvik edici 

yem katkı maddesi olarak kullanılmış ancak bakteriyel 

direnç ve hayvansal organizmada kalıntı riski nedeniyle 

2006 yılı başından itibaren AB ülkelerinde ve 

ülkemizde kullanımlarına yasaklama getirilmiştir. Bu 

durum antibiyotiklere alternatif doğal ve güvenli yem 

katkı maddeleri konusundaki çalışmaları hızlandırmıştır. 

Bu kapsamda bitkilerin yapısında bulunan doğal 

biyoaktif bileşenler veya bitkisel yan ürünlerden elde 

edilen antimikrobiyal etkili fenolik bileşenlere olan ilgi 

artmıştır.  

Zeytin yaprağı ve zeytin karasuyunun yapısında bulunan 

fenolik bileşenlerin antibakteriyel, antiviral ve 

antifungal etkileri yapılan in vitro çalışmalarla ortaya 

konmuştur (Capasso ve ark., 1995; Soler-Rivas ve ark., 

2000; Sousa ve ark., 2006). Birçok araştırıcı tarafından 

antimikrobiyal aktivite gösteren bileşikler 

hidroksitirosol, oleuropein, 4-hidroksibenzoik asit, 

vanilik asit ve p-kumarik asit olarak bildirilmiştir. 

Nitekim hidroksitirosol‟ün solunum ve bağırsak 

enfeksiyonlarına neden olan gram pozitif ve gram 

negatif bakterilere karşı etkili olduğu (Ibarra ve 

Sniderman, 2008); zeytin yaprağı ekstraktında bulunan 

fenolik bileşiklerin Esherichia coli, Staphylococcus 

aureus, Klebsiella pneumonia, Bacillus cereus, 

Salmonella typhi ve Vibrio parahaemolyticu gibi birçok 

mikroorganizmaya karşı antimikrobiyal etki gösterdiği 

(Markin ve Duek, 2003) yapılan çalışmalarla ortaya 

konmuştur. Zeytin yaprağı ekstraktının farklı 

konsantrasyonları ile yürütülen bir başka in vitro 

çalışmada (Pereira ve ark., 2007) ekstraktın 

mikroorganizmalar üzerine antimikrobiyal kapasitesi  B. 

cereus ~ C. albicans > E. coli > S. aureus > C. 

neoformans ~ K. pneumoniae  ~ P. aeruginosa > 

B.subtilis şeklinde saptanmıştır. Zeytin yaprağı 

ekstraktının ana fenolik bileşeni oleuropeinin glikozidik 

yapısından dolayı hücre zarından geçiş yeteneği zeytin 

karasuyu ekstraktının ana fenolik bileşeni olan 

hidroksitirosole göre daha düşük olduğu bildirilmektedir 

(Saija ve Uccella, 2001). Zaher (2007) Mısır‟da kanatlı 

endüstrisini ciddi olarak etkileyen solunum yolu 

hastalıklarından „larengotrakeit‟ enfeksiyonuna karşı 

ticari zeytin yaprağı ekstraktının (Lext) etkilerini 

araştırmış ve elde ettiği bulgular sonucunda zeytin 

yaprağı ekstraktının potansiyel antimikrobiyal ajan 

olarak kullanılabileceğini bildirmiştir.  

Antioksidan Etkileri 

Lipid oksidasyonu gıdaların hazırlanması ve tüketilmesi 

sırasında ortaya çıkan en önemli değişikliklerden biridir. 

Lipid oksidasyonu gıdalarda arzulanmayan tad, koku, 

renk oluşumuna neden olabildiği gibi toksik etkili 

karsinojik bileşiklerin oluşumuna neden olarak insan 

sağlığını olumsuz etkilemektedir. Antioksidanlar 

gıdanın temel maddesi olan lipidlerin oksidasyonunu 

önleyerek ürün kalitesini korumaya yardımcı olurlar. 

Gıda sektörü yanında yem sektörü ve hayvan besleme 

alanında da antioksidan kullanımı söz konusudur. Yem 

sektöründe yağların oksidasyonunu engellemek veya 

geciktirmek amacıyla kullanılan antioksidanlar hayvan 

beslemede de canlı organizmada oksidatif stres 

koşullarına bağlı oluşan oksidatif stresin olumsuz 

etkilerini azaltmak, hayvansal üretim sonucunda elde 

edilen et ve yumurta gibi hayvansal ürünlerin lipid 

stabilitesini artırarak raf ömrünü uzatmak ve özellikle 

de son yıllarda „fonksiyonel gıda‟ üretmek amacıyla 

yeme ilave edilirler. Uzun yıllar gıda ve yem sektöründe 

BHA (butilat hidroksianisol), BHT (butilat 

hidroksitoluen), propil gallat (PG), tersiyer 

hidroksiquinon (TBHQ) gibi sentetik antioksidanlar ile 

α-tokoferol asetat, β-karoten ve Vitamin C gibi doğal 

antioksidanlar yaygın olarak kullanılmıştır. Ancak 

sentetik antioksidanlarının insan sağlığı üzerinde toksik 

etkilerinin olabileceğinin bildirilmesi ve bu nedenle 

kullanımlarına sınırlama veya yasaklama getirilmesi; 

sağlık otoritelerinin bitkisel antioksidanları güvenilir 

ürünler olarak açıklamaları ve bilinçli tüketicilerin doğal 

ürünleri tercih etmeleri bitkisel ürünlerin kullanımını 

gündeme getirmiştir (Basmacıoğlu-Malayoğlu ve ark., 

2008). 



54 Basmacıoğlu-Malayoğlu ve Aktaş 

Hayvansal Üretim 52(1), 2011 

Bitkisel ürünler kapsamında zeytin yaprağı ve 

karasuyunun antioksidan etkilerini araştıran çok sayıda 

in vitro çalışma yapılmıştır. Bouaziz ve ark. (2005) 

tarafından Tunus bölgesinde yetişen zeytin türlerinde 

bulunan saf flavonoidler ve düşük molekül ağırlıklı 

fenoller serbest radikal süpürme aktiviteleri bakımından 

kendi aralarında ve bütilhidroksitoluen (BHT) ile 

karşılaştırılmıştır. Elde edilen sonuçlara göre, BHT‟e 

göre en yüksek antioksidan aktiviteyi hidroksitirosol‟ün 

daha sonra kafeik asitin ve kuersetinin gösterdiği 

bildirilmiştir. Bir başka çalışmada (Aruoma ve ark., 

1998) hidroksitirosol'ün ve oleuropein‟in oksidasyona 

karşı BHT ve Vitamin E‟den çok daha etkili olduğu 

saptanmıştır. Bir grup araştırıcı tarafından da (Fki ve 

ark., 2005) hidroksitirosol ve kafeik asitin ortho 

grubunda iki hidroksil grubunun bulunması yüksek 

antioksidan aktivite göstermelerine, tirosol, p-kumarik 

asit ve p-hidroksifenilasetikasidin ise tek hidroksil 

grubu içermeleri ise düşük antioksidan aktivite 

göstermelerine neden olduğu şeklinde bir açıklama 

yapılmıştır. Bu bildirişle uyumlu olarak Benavente-

Garcia ve ark. (2000) tarafından zeytin yaprağı 

ekstraktında bulunan flavanoidlerin sırasıyla 

rutin>kateşin≈luteolin>OL≈hidroksitirosol>diosmetin>

kafeik asit>verbaskosid>oleuropein>luteolin-7-

glukosid≈vanilik asit≈diosmetin-7-glukosid>apigenin-

7-glukosid>tirosol>vanilin şeklinde antioksidan aktivite 

gösterdikleri saptanmıştır. Zeytin karasuyu ile yapılan 

çalışmalarda ağırlıklı olarak ana etken maddesi 

hidroksitirosol üzerinde durulmakla birlikte Cardinali ve 

ark. (2011) tarafından zeytin karasuyunun antioksidan 

etkiye sahip bir diğer önemli bileşeninin verbaskosid ve 

onun izomeri isoverbaskosid‟ nin olduğu 

bildirilmektedir. Obied ve ark. (2007) tarafından da 

hidroksitirosol asilohidroelenolat ve p-kumarol-6‟-

sekologanosid (komselogosid) olmak üzere iki yeni 

biofenolik bileşik tanımlanmış ve bu bileşiklerin 

antioksidan aktivitelerinin hidroksitirosol ve 

oleuropeine göre daha yüksek olduğu ortaya konmuştur. 

Literatürde, söz konusu ürünlerin antioksidan etki 

mekanizmalarına bazı açıklıklar getirilmiştir. Nitekim 

zeytin yaprağının aktif bileşenlerinden olan 

oleuropeinin antioksidan etkisi serbest radikallerin 

etkisini hem engelleme hem de dönüşüm seviyelerinde 

gösterdiği; oleuropeinin serbest radikallerin oluşumunu 

engellemesi, demir ve bakır gibi metal iyonlarıyla bağ 

oluşturmak suretiyle ve bu oluşan bağ sayesinde 

lipoksigenaz gibi birçok inflamatuvar enzimlerin 

aktivitelerini baskılamasıyla gerçekleştiği; oleuropeinin 

dönüşüm etkisinin hidroksil gruplarında bulunan serbest 

radikalleri nötürlemesi ve bunların olumsuz etkilerini 

engellemesi şeklinde açıklanmalar söz konusudur. 

Bunun yanında bir başka bildirişe (Al-Azzawie ve 

Alhamdani, 2006) göre de oleuropein ve onun 

metabolitlerinden olan hidroksitirosolün antioksidan 

veya zincir kırma aktivitesini gösterebilmesi için yapısal 

olarak kateşol grubuna gereksinim duyulmaktadır. Söz 

konusu ürünlerin antioksidan etkilerini araştıran in vitro 

çalışmaların bir bölümü post-mortem (ete doğrudan 

uygulama) uygulamalarıdır. Nitekim kuzu etine (De 

Leonardis ve ark. (2007); pişmiş sığır ve domuz etine 

(Dejong ve Lanari, 2009) uygulanan zeytin karasuyu 

ekstraktının etin oksidatif stabilitesini artırdığı ve 

antioksidan etkinin kullanılan doz ile artış gösterdiği 

saptanmıştır. Aynı zamanda son araştırıcılar 

çalışmalarında şarap yan ürünü ve çaydan elde edilen 

ticari ekstraktlarla karasuyu ekstraktını karşılaştırmışlar 

ve söz konusu ekstraktların antioksidan etkilerini 

çay»zeytin karasuyu>şarap yan ürünü şeklinde 

bildirmişlerdir. Zeytin yaprağı ve karasuyu ekstraktında 

bulunan fenolik bileşiklerin saf formlarının 

antimikrobiyal ve antioksidan etkileri ortaya konmuş 

olsa da fenolik bileşiklerin birlikte çok daha yüksek 

antimikrobiyal ve antioksidan etki göstermeleri 

nedeniyle ekstrakt kullanımının bu anlamda daha etkili 

olduğunu bildiren bildirişlerde bulunmaktadır (Pereira 

ve ark., 2007; Lee ve Lee., 2010; Tafesh ve ark., 2011).  

Zeytin yaprağı ve karasuyunun antioksidan ve 

antimikrobiyal etkileri üzerine yapılan in-vivo 

çalışmalar Çizelge 3‟de özetlenmiştir.  

Çizelge 3. Zeytin yaprağı ve zeytin karasuyunun antioksidan ve antimikrobiyal etkileri üzerine yapılan in vivo 

çalışmalar  

Hayvan türü Araştırma materyali Sonuç Kaynak 

Rat Zeytin karasuyu (1, 5, 

10 mg/kg yem) 

10 mg/kg zeytin karasuyu ekstraktı ratların plasma 

antioksidan kapasitesini artırmıştır. 

Visioli ve ark., 2001 

Tavşan Zeytin yaprağı 

ekstraktından elde 

edilen oleuropein (20 

mg/kg CA, günlük 

ağızdan alınan doz) 

Normal ve alloksan indüklenmiş diyabetik tavşanlarda 

oleuropeinin oksidatif stresi ve hiperglisemiyi azalttığı 

bulunmuştur. Diyabetik tavşanların kan ve eritrosit 

MDA seviyeleri oleuropeinle muamele edilmiş 

gruplarda önemli düzeyde azalmıştır. Diyabetik 

Al-Azzawie ve 

Alhamdani, 2006 
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tavşanlar normal kontrol grubuna göre 

karşılaştırıldığında plazma SOD aktivetisi haricinde 

GSH-Px, glutatyon redüktaz, katalaz glutatyon enzim 

aktivitelerinin azaldığı, fakat 16 hafta boyunca 

diyabetik gruba oleuropein muamelesi ile bu 

değerlerin normal kontrol grubu ile farklılık 

göstermediği bulunmuştur. 

Etlik piliç  Sıvı zeytin yaprağı 

ekstraktı (75, 150, 300, 

600 mg oleuropein/kg 

yem) 

Yeme zeytin yaprağı ekstraktı ilavesi kör bağırsak 

Escherichia coli sayısını düşürmüştür. 

Erener ve ark., 2009 

Rat  Zeytin karasuyundan 

elde edilen saf 

hidroksitirosol ve 

ekstrakt (zeytin 

karasuyu polifenolleri), 

20 mg/kg CA, 

intraperitoneal 

enjeksiyon 

Zeytin karasuyu polifenollleri (ekstrakt) ve özellikle 

saf hidroksitirosol bileşiğinin ratlarda diabetikle 

indüklenen oksidatif stresi ve hiperglisemiyi 

önledikleri saptanmıştır. 

Hamden ve ark., 2009  

 

Hindi Zeytin yaprağı (5 ve 10 

g/kg yem),  

α-tokoferol asetat (150 

ve 300 mg/kg yem) 

Hindi göğüs eti fletoları 12 gün boyunca +4 C‟de 

saklanmıştır. Bu dönem boyunca katkıların lipid 

oksidasyonunu önleme bakımından etkileri sırasıyla 

300 mg/kg α-tokoferol asetat >10 g/kg zeytin 

yaprağı> 5 g/kg zeytin yaprağı ≈150 mg/kg α-

tokoferol-asetat şeklindedir. Katkıların et 

mikroorganizma içeriği üzerine etkisinde ise α-

tokoferol asetatın etkisi görülmemekle birlikte zeytin 

yaprağının 10 g/kg dozunun 5 g/kg dozuna göre etkisi 

daha yüksek saptanmıştır. 

Botsoglou ve ark., 2010a  

Hindi  Zeytin yaprağı (10g/kg 

yem), kekik (10g/kg 

yem), α-tokoferol asetat 

(150 ve 300 mg/kg 

yem) 

Hindi göğüs eti fletoları 12 gün boyunca +4 C‟de 

saklanmıştır. Bu dönem boyunca katkıların lipid 

oksidasyonunu önleme bakımından etkileri sırasıyla 

300 mg/kg α-tokoferol asetat >10 g/kg zeytin yaprağı 

>10 g/kg kekik >150 mg/kg α-tokoferol-asetat 

şeklindedir. Katkıların et mikroorganizma içeriği 

üzerine etkisinde ise α-tokoferol asetatın etkisi 

görülmemekle birlikte kekiğin antimikrobiyal etkisi 

zeytin yaprağına göre daha yüksek saptanmıştır. 

Botsoglou ve ark., 2010b 

Hindi Zeytin yaprağı (10g/kg 

yem), biberiye (10g/kg), 

α-tokoferol asetat (150 

ve 300 mg/kg yem) 

Hindi göğüs eti fletoları 12 gün boyunca +4 C‟de 

saklanmıştır. Bu dönem boyunca katkıların lipid 

oksidasyonunu önleme bakımından etkileri sırasıyla 

300 mg/kg α-tokoferol asetat >10 g/kg zeytin 

yaprağı>10 g/kg biberiye>150 mg/kg α-tokoferol-

asetat şeklindedir. Katkıların et mikroorganizma 

içeriği üzerine etkisinde ise α-tokoferol asetatın etkisi 

görülmemekle birlikte zeytin yaprağının 

antimikrobiyal etkisi biberiyeye göre daha yüksek 

saptanmıştır.  

Govaris ve ark. 2010 
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Sonuç 

Zeytin yaprağı ve zeytin karasuyunun içerdikleri fenolik 

bileşikler ile doğal antioksidan ve antimikrobiyal 

kaynağı olarak farklı alanlarda değerlendirmeleri 

çevresel, sosyal, ekonomik ve sağlık açısından oldukça 

önemlidir. Zeytin yaprağı ve karasuyunun antioksidan 

ve antimikrobiyal etkileri üzerine yeterli sayıda in vitro 

çalışma yapılmış olmasına rağmen in-vivo çalışmalar, 

özellikle zeytin karasuyu ekstraktı ile yapılan hayvan 

denemeleri, sınırlı sayıdadır. Söz konusu ürünlerin yem 

sektörü ile hayvan beslemede yaygın olarak kullanılan 

antioksidanlara alternatif doğal antioksidanlar ve 2006 

yılında hayvan beslemede büyütme faktörü olarak 

kullanımına yasaklama getirilen antibiyotiklere 

alternatif antimikrobiyaller olarak kullanımlarına 

yönelik çalışmaların sayısı artırılmalıdır.  
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