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oz

Tibbi-aromatik bitkiler, koruyucu ve tedavi edici 6zelliklerinden dolayt yiizyillardir kullanilmaktadir. Bunlarin
fitokimyasal profillerinin belirlenmesi, kullanim alanlarinin ve endistriyel potansiyellerinin gelistirilmesi
tizerine yapilan calismalara ilgi gittikce artmaktadir. Bu bitkilerden biri de zeytin yapragidir. Zeytin yapragt,
Avrupa ve Akdeniz tlkelerinde (Ttrkiye, Yunanistan, 1spanya, italya, Fransa, Israil, Fas ve Tunus) halk
hekimliginde yaygin olarak kullaniimaktadir. Insan beslenmesinde ekstrakt, bitki ¢ayt ve toz olarak
kullanilabilen zeytin yapragy; antioksidan bilesikler, fenolikler, flavonoitler, sekoiridoitler (oleuropein),
triterpenler ve karatenoitler gibi biyoaktif bilesenler agisindan zengindir. Zeytin yapragi, bilesimindeki
oleuropein ve fenolik bilesiklerden dolayt antioksidan, antimikrobiyel, anti-inflamatuar, antiaterojenik,
antikarsinojenik, antiviral, hipoglisemik ve néroprotektif gibi farmakolojik etkiler gbstermektedir. Biyoaktif
bilesikler agisindan potansiyel olan ve fitokimyasal profilleri belirlenmis bitkisel kaynaklar ve tarimsal gida ve
yan Urtnleri sagligi korumak icin nutrasotiklerin ve fonksiyonel gidalarin gelistirilmesinde timit verici
gorinmektedir. Bu detlemede, zeytin yapraginin fitokimyasal profiline dikkat ¢ekerek, saghk faydalari ve gida
sanayiinde kullanim potansiyeli ele alinmistr.

Anahtar kelimeler: Zeytin yapragi, terapotik etki, gida, saghk

FUNCTIONAL PROPERTIES AND USAGE POTENTIALS IN FOOD OF OLIVE
(Olea europaea L..) LEAF

ABSTRACT

Medicinal-aromatic plants have been used for centuries due to their protective and therapeutic
properties. There is an increasing interest in studies on the determination of their phytochemical
profiles, the development of their usage areas, and industrial potential. One of these plants is the
olive leaf. Olive leaf is widely used in folk medicine in European and Mediterranean countries
(Turkey, Greece, Spain, Italy, France, Israel, Morocco, and Tunisia). Olive leaf, which can be used as
an extract, herbal tea, and powder in human nutrition; is rich in bioactive components such as
antioxidant compounds, phenolics, flavonoids, secoiridoids (oleuropein), triterpenes, and
carotenoids. Olive leaf has pharmacological effects such as antioxidant, antimicrobial, anti-
inflammatory, antiatherogenic, anticarcinogenic, antiviral, hypoglycemic, and neuroprotective due to
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the oleuropein and phenolic compounds in its composition. Plant sources and agri-food wastes and
by-products with potential for bioactive compounds and proven phytochemical profiles are
promising in the development of nutraceuticals and functional foods to protect health. In this review,
the health benefits and use in the food industry are discussed by drawing attention to the

phytochemical profile of olive leaf.

Keywords: Olive leaf, therapeutic effect, food, health

GIRIS
Tibbi ve aromatik bitkilerin ham bitki 6zlerinin
gida, ila¢ ve parfimeri gibi alanlarda Antik
caglardan beri kullanildigt (Ekren vd., 2013),
ginimiizde de 6nemli potansiyel uygulamalara
sahip bu bitkilere olan talebin yilda %15-25 arttig1
belirtilmektedir (Thakur ve Kumar, 2021). Diinya
Saglik Orgiitii (WHO) tarafindan, tibbi bitkilerin
tedavi edici ve besleyici 6zellikleri nedeniyle
tiketiciler tarafindan yaygin olarak kullanildigy,
dolayisiyla  tibbi  bitki  driinlerine  yapilan
harcamalarin gittikce arttigi belirtilmektedir (Kiani
vd., 2016; Thakur ve Kumar, 2021). Tibbi ve
aromatik bitki pazarinin yilda yaklasik 14 milyar
ABD Dolart oldugu ve 2050 yilina kadar 5 trilyon
ABD  Dolanindan  fazla  olacagt  tahmin
edilmektedir. Diinya ¢apinda yaklasik 3000 tibbi
ve aromatik bitki tiriinin ticareti yapimakta,
bunlarin 2000 tiirii Isvigre, Almanya ve Fransa
gibi Avrupa tlkelerine ait olup (Thakur ve Kumar,
2021), Hindistan da 7000 tibbi ve aromatik bitki
tird ile 6nemli bir konumdadir (Prasathkumar
vd.,, 2021).

Gelismis ilkelerin %060'1ndan fazlasi, gelismekte
olan ilkelerin ise %80' sifali bitkilere; kilturel
olarak daha kolay kabul edilmeleri, insan vicudu
ile uyumlu olmalart ve olumsuz etkilerinin disitk
olmast nedeniyle, birinci basamak saghk
hizmetlerinde givenmektedir (Prasathkumar vd.,
2021; Thakur ve Kumar, 2021). WHO'ya gore,
cesitli tibbi uygulamalar icin 21 bin tibbi bitki
kullanilmaktadir. Hindistan'da, temel hastaliklart
tedavi etmek icin yaklastk 2500 bitki tirtnin
kullanildigi, Diinyanin farkli bélgelerinde tibbi
uygulamalarda kullamlan 100'den fazla bitki
tirtinin Hindistan'a ait oldugu bildirilmektedir
(Prasathkumar vd., 2021). Turkiye’de ise
11700'den fazla bitki tird (yaklastk %30'a
endemik) olup (Gtler vd., 2021), bunlarin 500
kadart tibbi amagclt kullanddmaktadir (Polat, 2019).

Tibbi ve aromatik bitkiler genellikle orman
agaclari, sus bitkileri, baharatlar ve ¢esniler icinde
yer almaktadir (Gahukar, 2018). Bitkilerin yaprak
ve cicek gibi kisimlart fitokimyasallarin ana
kaynagint olustururken; meyve, tohum, govde,
kok ve sap gibi kisimlart yardimet kaynak olarak
kabul edilir. Bitki metabolitleri primer ve
sekonder olmak lzere iki sekilde
siniflandirilmaktadir. Her canli hiicrede bulunan
ve blytiime/gelismede rol alan primer metabolitler
icerisinde  aminoasitler, proteinler, sckerler,
ntkleik asitler ve polisakkaritler yer almaktadir.
Sekonder metabolitler ise primer metabolitlerden
tiretilmekte olup, gesitli biyolojik etkilere sahip
buyime ve  gelismede  etkii  olmayan
molekillerden olusmaktadir. Sekonder bitki
metabolitleri terpenoitler, alkaloitler ve fenolikler
olmak tizere ti¢ tipte siniflandirihir. Terpenoitler
40000'den fazla bilesik iceren en buyik bitki
metabolitleri sinifi olup fenolikler yaklagik 8000
bilesik icermektedir (Prasathkumar vd., 2021).
Biyoaktif bilesikler bakimindan zengin bitkiler,
cesitli farmakolojik Gzelliklerinden dolayr bazt
saglik sorunlarina (tiberkiloz, kanser, seker
hastalig1, kalp hastaliklari, yara iyilesmesi, astim,
farenjit ve hipertansiyon gibi) care olarak siklikla
kullamlmaktadir (Lubbe ve Verpoorte, 2011;
Prasathkumar vd., 2021). Ginimiuzde 6nemli bir
kiiresel sorun olan Korona virlis salginiyla
miicadelede de insanlarin geleneksel tibba ve
bitkisel tedaviye yonelimlerinin arttg
gorilmektedir (Kadioglu ve Kadioglu, 2021).

Tibbi ve aromatik bitkilerden elde edilen
ekstraklar, ucucu yaglar, renk maddeleri vb.
uriinler cesitli endustriyel tGrinlerin (bitkisel saglik
urlnleri, ilag, kozmetik, kisisel bakim uranleri,
bitki koruma urtnleri, gida takviye trtnleri vb.)
tretiminde hammadde olarak kullanilmaktadir
(Lubbe ve Verpoorte, 2011). Bu nedenle,
nutrasétikler ve fonksiyonel gida triinlerine ilgi
giin gectikce artmakta ve bu ilgi yapilan aragtirma
konularina da yansimaktadir. Fonksiyonel gidalar,
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aragtirmacilar ve gida endustrisi i¢in 6nemli bir
odak noktast haline gelmistir. Tuketiciler,
genellikle dogal kaynaklardan elde edilen
bilesenlerin kullanildigi fonksiyonel gidalart tercih
etme egilimindedir (Gahukar, 2018). Bu durum,
biyoaktif bilesikler acisindan potansiyel olan ve
fitokimyasal  profilleri  kamtlanmus  bitkisel
kaynaklar (tibbi ve aromatik bitkiler, baharatlar,
otlar vb.) ve tarimsal gida yan uriinleri (yaprak,
tohum, sap, kabuk, posa vb.) sagligi korumak icin
nutrasGtiklerin -~ ve  fonksiyonel — gidalarin
gelistirilmesinde Umit verici gériinmektedir. Bu
derlemede, tarimsal attk durumunda olan zeytin
yapraginin fitokimyasal profiline dikkat ¢ekilerek,
saglik faydalari ve gida sanayiinde
kullanim/kullanilabilme potansiyelleri hakkinda
genel bilgiler verilmistir.

ZEYTIN YAPRAGININ OZELLIKLERI
Biyoaktif Ozellikler

Zeytin agact (Olea enropaea 1..), 25 cins ve 600
tirden olusan Oleaceae familyasina ait yaprak
dékmeyen bir bitki olup (Arslan vd., 2021), bircok
Akdeniz ulkesinde dspanya, 1talya, Yunanistan,
Turkiye, Tunus, Portekiz, Suriye, Fas ve Cezayir)
yaygin olarak yetismektedir (El ve Karakaya, 2009;
Blasi vd., 2016; Arslan vd., 2021). Diinyada 2019
yilinda yaklasik 10 milyon hektar alanda (hA) 20
milyon ton zeytin Uretimi yapilmistir (FAO,
2019). Turkiye yaklasik 880 bin hA tzerinde 1.5
milyon ton zeytin tretimi ile diinya Uretiminin
yaklasik %14'nt karsilamaktadir (FAO, 2019;
TUIK, 2019). Zeytinin farklt kisimlart (meyve, yag
ve yaprak) beslenme ve tbbi amagclarla
kullanilmaktadir (El ve Karakaya, 2009; Blasi vd.,
2016). Zeytin yapraklari, zeytin meyvelerinin
hasadi ve zeytin agacinin budanmast (toplam
agithginin - yaklagtk  %25'ini olusturmakta)
sirasinda veya zeytin meyvesinin yaga islenmesi
Oncesindeki temizleme ve aytklama islemleri
strasinda agiga ctkan (toplam zeytin agirhginin
yaklasik %10'unu olusturmakta) tarimsal ve
endustriyel bir yan tiriindiir (Rahmanian vd., 2015;
Markhali vd., 2020; Arslan vd., 2021). Bir hektar
alandaki zeytin agaclarinin budanmast sonucunda;
yaklastk olarak 1500 ton yaprak ve kicik
dallardan olusan budama atiklarindan %625'ini
yapraklar olusturmakta ve 375 kg zeytin yaprag
otaya ¢tkmaktadir (Espeso vd., 2021). Bu ortalama

veriler dikkate alindiginda, Tirkiye’de bir yilda
yaklasik 880 bin hA'da yaklasik 1.3 milyon ton
budama atig1 elde edilmekte ve bunlarin yaklasik
330 bin tonunu zeytin yapraginin olusturdugu
tahmin edilmektedir. Zeytinin, zeytinyagina
islenmesi sirasinda meydana gelen %10'luk yaprak
atifl da hesaplamaya dahil edildiginde 330 bin
tonun tizerinde bir attk potansiyelinin olacag
ortadadir. Bu tahmini verilerden de anlagilacagt
tzere zeytin yapraklari, yiksek katma degerli
urtinlerin Uretiminde kullanilabilecek nitelikte,

potansiyel ve ucuz hammadde kaynagini
olusturmaktadir. Konunun &nemi nedeniyle
gerekli girisimlerin ~ yapilmas;; hem  gevre

kirliliginin 6nlenmesi, hem de zeytin yapraginin
kullanim alanlarinin  artirlmast ve endistriyel
potansiyellerinin ~ gelistirilmesi ~ bakimindan
Ulkemiz ve Diinya ekonomisine biiyiik katki
saglayacaktir.

Zeytinyagi isleme sirasinda agiga ctkan atiklar ve
yan Urlnler (kara su, posa, cekirdek, yaprak vb.)
biyoaktif bilesenler bakimindan énemli potansiyel
kaynaklart olusturmaktadir. Zeytin yapraklar
kimyasal ~ bilesimi ve biyoaktif  &zellikleri
bakimindan katma degeri yiiksek driinlerin
gelistirilmesinde  kullamilabilecek  ucuz  bir
hammaddedir (Nunes vd., 2016). Zeytin
yapraginin  kimyasal bilesimi ve  biyoaktif
Ozellikleri; zeytin ¢esidi, iklim kogullari, agag yast,
tarimsal  uygulamalar, genetik, sicaklk ve
ckstraksiyon prosediirleri gibi faktorlere bagh
olarak degisebilmektedir (El ve Karakaya, 2009;
Rahmanian vd., 2015; Blasi vd., 2016). Zeytin
yapraklarinin  biyoaktif  bilesikleri  arasinda
sekoiridoitler (oleuropein, ligstroside,
dimethyloleuropein ve oleoside), flavonoitler
(apigenin, kaempferol, luteolin), fenolik bilesikler
(kafeik asit, tirozol, hidroksitirosol) (Rahmanian
vd., 2015; Markhali vd., 2020), karotenoitler,
tokoferoller ve klorofil bulunmaktadir (Souilem
vd., 2017; Tarchoune vd., 2019; Markhali vd.,
2020). Oleuropein; zeytin meyveleri, yapraklari ve
tohumlarinda en bol bulunan, kolayca ekstrakte
edilebilen ve zeytin urlinlerinde karakteristik
acihigr veren fenolik bir bilesiktir (Blasi vd., 2016;
Nicoli vd., 2019). Zeytin yapragt kimyasal
bilesimiyle de dikkat ¢ekmekte; ortalama olarak
%46.24-49.75 su, %37.14-42.58 karbonhidrat,
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%5.04-7.61 protein, %1.05-1.30 yag ve %02.86-
4.45 kil icermektedir (Boudhrioua vd., 2009).
Karbonhidratlardan; glukoz, fruktoz,
miyoinositol, galaktoz, galaktinol, stikroz, rafinoz,
stakioz ve nisasta fraksiyonlari, minerallerden ise
potasyum, manganez, magnezyum ve bakir fazla
miktarda bulunmaktadir (Souilem vd., 2017).

Zeytin  yapraginin  antioksidan  aktivitesinin,
fenolik profilinin  ve biyoaktif Szelliklerinin
belirlenmesi tizerine yapilmis cok sayida aragtirma
mevcuttur. Bazilar asagida 6zetlenmistir: Sevim
ve Tuncay (2012), Ayvalik ve memecik zeytin
yapraklarinda; toplam fenolik madde miktarint
(TPC) 230.64-237.73 mg kafeik asit esdegeri
(KAE)/100 g, DPPH  (1,1-diphenyl-2-
picytlhydrazyl) antioksidan aktiviteyi 1214.51-
2027.64 pmol troloks esdegeri (TE)/100 g, ABTS
(2,2"-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic
acid)) antioksidan aktiviteyi 825.38-1056.16 umol
TE/100 g olarak tespit etmislerdir. Blasi vd.
(2016), farkli Italyan zeytin yapraklarinda; TPC
miktarim  40.9-66.6 mg gallik asit esdegeri
(GAE)/g, DPPH antioksidan aktiviteyi %040.9-
86.1, ABTS antioksidan aktiviteyi 44.8-99.8 mg
TE/g, oleuropein miktarint 4.30-91.8 mg/g
olarak bulmuslardir. Baska bir calismada ise zeytin
yapraklarinda; TPC 219.85-464.27 mg GAE/100g
kuru agirlik, toplam flavonoit madde miktart
(TFC) 98.4-377.06 mg katesin  esdegeri
(CE)/100g ckstrakt, DPPH antioksidan aktivite
9%58.75-98.2, ABTS antioksidan aktivite %97.73-
98.65 olarak saptanmugtir. Ayrica bu 6rneklerde 18
adet fenolik asit tanimlanmis olup, en fazla
saptanan U¢ fenolik asit sunlardir: oleuropein
(11.38-25.08 mg/100 g kuru agirlik), kumarik asit
(0.05-32.24 mg/100 g kuru agirlik) ve vanilik asit
(1.28-11.0 mg/100 g kuru agithk) (Brahmi vd.,
2013). Nicoli vd. (2019), 15 farkli Italyan gesidi
zeytin yapraklarinda oleuropein miktart ile TPC,
DPPH, ORAC ve stiperoksit anyon sipilirme
antioksidan sonuglarint sirastyla; 7-30 g/kg kuru
agirlik, 11-49 ¢ GAE/kg, 8.67-29.89 umol TE /g
kuru agitlik, 0.81-4.25 umol TE/g kuru agitlik,
27.66-48.92 pmol TE/g kuru agitlik olarak
belitlemislerdir. Baska bir arastirmada, zeytin
yapraginda  kafeik  asit  (220.5 mg/kg),
verbascoside (966.1 mg/kg), oleuropein (26471.4
mg/kg), luteoli 7-O-glikozit (4208.9 mg/kg), rutin

(495.9 mg/kg), apigenin 7-O-glikozit (2333.1
mg/kg) ve luteolin 4'-O-glikozit (1355.9 mg/kg)
olmak tizere 7 farkll fenolik bilesik tanimlanarak
miktarlart saptanmistir (Pereira vd., 2007). Salah
vd. (2012), zeytin yapraginda oleuropein miktari
ile TPC, TFC ve DPPH antioksidan aktivite
degertlerini strastyla; 30.76-57.24 mg/g, 73.05-
144.19, mg GAE/g, 56.75-125.64 mg CE/g ve
7.90-18.64 1Cs (ug/mlL) olarak tespit etmislerdir.
Tarchoune vd. (2019) tarafindan  zeytin
yapraginda; TPC 62.84-67.91 mg GAE/g, TFC
5.85-13.61 mg CE/g, ABTS antioksidan aktivite
69.05-113.84 pmol TE/g, a-tokoferol miktart
10.12-82.37 pg/g, klorofil miktar1 506.08-829.29
pg/g ve karotenoit miktari 26.90-44.33 pg/g kuru
agirlik olarak bulunmustur. Aynt aragtirmada 13
adet de fenolik bilesik (oleuropein, protokatesik
asit, vanilik asit, ferulik asit, hidroksitirosol ve
tirozol ana bilesikler olmak tizere) tanimlanmustir.

Terapotik Ozellikler ve Klinik Caligmalar
Epidemiyolojik calismalar, diizenli olarak meyve,
sebze ve kabuklu yemis tiketimi ile saglikli bir
yasam arasinda belirgin bir pozitif iliskinin
oldugunu géstermektedir (Carvalho vd., 2010).
Bu nedenle hem geleneksel hem de modern tipta
onemli bir yere sahip olan sifali bitkiler, sahip
olduklari fitokimyasal bilesikler sayesinde pek ¢ok
hastaligin  tedavisinde fayda saglamaktadir/
kullamlmaktadir (Prasathkumar vd., 2021).

Tarimsal yan triinlerden olan zeytin yapragi; tibbi
ve aromatik bitki olma &zelligiyle dikkat ¢eken,
halk hekimliginde ¢esitli hastaliklarin tedavisinde
kullanim potansiyeline sahip olan ve yapilan
aragtirmalar ile fitokimyasal profili belirlenmis
onemli bir kaynaktr. Zeytin yapragina ait
terapotik Ozellikler (Sekil 1) ile epidemiyolojik
calismalar sonucunda elde edilen bazi klinik
bulgular asagida 6zet olarak sunulmustur.

Zeytin yapraginin (kuru ve infizyon olarak
agizdan alindiginda) halk hekimliginde; mide ve
bagirsak hastaliklari, agiz temizleyici, ishal, idrar
yolu enfeksiyonlari, hipertansiyon ve bronsiyal
astim gibi rahatsizliklarin tedavisinde kullanildigt
bilinmektedir (Uylaser ve Yildiz, 2014; Ozcan ve
Matthdus, 2017). Zeytin yapraginin tedavi edici
Ozellikleri bilesiminde bulunan fitokimyasallardan
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kaynaklanmaktadir (Ozcan ve Matthius, 2017).
Zeytin yapraginda yapilan arastirmalar sonucunda
belitlenen  terapStik  Ozellikler  Sekil — 1'de
gosterilmistir. Buna gore, zeytin yapraginin

antioksidan, antimikrobiyel, anti-inflamatuar,
antiaterojenik, antikarsinojenik, antiviral,
Antioksidan

Noroprotektif

Hipoglisemik

Antiinflamatuar

hipoglisemik ve néroprotektif gibi pek ¢ok
terapStik  etkiye sahip oldugu gérilmektedir
(Khan vd., 2007; El ve Karakaya, 2009,
Rahmanian vd., 2015; Ozcan ve Matthius, 2017;
Nicoli vd., 2019; Romani vd., 2019).

Antimikrobiyal

Antiaterojenik

Antikarsinojenik

Sekil 1. Zeytin yapraginin terapotik 6zellikleri (Khan vd., 2007; El ve Karakaya, 2009; Rahmanian vd.,
2015; Ozcan ve Matthius, 2017; Nicoli vd., 2019; Romani vd., 2019; Markhali vd., 2020) (Anti-
Inflamatuar: Iltihap ve 6dem giderici, Antiaterojenik: Deride olusan sislikleri ve kizarikliklart giderici,
Hipoglisemik: Kan sekeri distirticti, Néroprotektif: Néron/sinir hiicresi koruyucu)

Perrinjaquet-Moccetti vd. (2008), zeytin yapragi
ckstraktinin (ZYE) insanlarda takviye edici gida
olarak kullantmi dzerine yapmis olduklar
arastirmada; ikizlerden olusan bir grup insana 8
hafta boyunca giinde iki kez olmak tizere 500 mg
veya 1000 mg ZYE takviyesi uygulamuglardir.
Arastirma sonucunda; 1000 mg ZYE takviyesinin
kan basmncim distrdigi, her iki konsantrasyon
ZYE takviyesinin lipit profili Uzerinde yararlh
etkiler gostererek, plazma LDL, toplam-kolesterol
ve trigliserit dizeylerini dustrdigi tespit
edilmistir. Boylece yapilan arastirma, insanlarda
ZYE'nin antihipertansif ve kolesterol distiriicii
etkilerini dogrulamstir.

Jemai vd. (2009), zeytin yapragindan elde edilen
oleuropein ve hidroksitirozol ekstraktinin Wistar

fareleri tizerinde antidiyabetik ve antioksidan
etkilerini arastirmiglardir. Bu amacla, 4 hafta
boyunca diyabetik farelere 8 ve 16 mg/kg vicut
agirthign  olacak  sekilde  oleuropein  ve
hidroksitirozol ekstrakti verilmistir. Arastirma
sonucunda her iki dozun da hipoglisemik ve
hipolipidemik etkiler sergiledigi, lipit
peroksidasyon siirecini azalttigr ve antioksidan
savunma sistemini gelistirdigi tespit edilmistir. Bu
sonuglar, diyabet gibi oksidatif strese bagl
metabolik hastaliklarin sikliginin  azaltilmasinda
potansiyel antioksidan kaynagi olarak zeytin agact
yan Urlnlerinin 6nemini bir kez daha ortaya
koymustur.

Susalit vd. (2011), Evre-1 hipertansiyonu olan
hastalarda tedavi amacli kullanidlan kaptopril
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(anjiyotensin donistiricl bir enzim inhibitorii)
yerine, ZYE kullanim olanaklarini arastirmislardir.
Bu amagla, hastalara 8 hafta boyunca giinde iki
kez 500 mg ZYE ile 12.5 mg (ilk iki hafta) ve 25
mg (son altt hafta) kaptopril agizdan verilmistir.
Arastirma sonucunda ginde iki kez 500 mg
(toplamda 1000 mg) ZYE verildiginde; Evre-1
hipertansiyonlu  hastalarda  sistolik  (biytik
tansiyon) ve diyastolik (kic¢lk tansiyon) kan
basinglari ile kan trigliserit diizeyini etkili bir
sekilde dugtirdiigi tespit edilmistir. Sonug olarak,
ZYE'nin kan basincini distirme etkisi kaptopril ile
benzer bulunmus olup, ginde 1000 mg ZYE'nin
karaciger ve bébrek fonksiyonlarini etkilemeden
agizdan alinmasinin glvenli ve tolere edilebilir
oldugu gbrilmiistir.

Wainstein vd. (2012), diyabetik insanlarda ve
farelerde hipoglisemik bir ajan olarak ZYE'nin
etkisini arastirmuslardir. Bu amacla, Tip-2 diyabetli
hastalara 14 hafta boyunca giinde bir kez agizdan
500 mg ZYE verilmistir. Arastirma sonucunda,
ZYE ile tedavinin diyabetli hastalarda glukoz
homeostazint  normallestirdigi  belirlenmistir.
Hayvan deneylerinde ise ZYE'nin nigasta
sindirimini ve emilimini azalttigi belitlenmis ancak
bu  durum  istatistiksel  olarak = Gnemli
bulunmamistir. Benzer sekilde yapilan baska bir
aragtirmada ise orta yaglt fazla kilolu erkeklerde
instlin ~ duyarliigr = lizerine zeytin  yapragt
polifenollerinin etkisi aragtirilmistir. Bu amagla,
deneklere 12 hafta boyunca ginde bir kez 51.1 mg
oleuropein ve 9.7 mg hidroksitirosol oral olarak
verilmistir. Arastirma sonucunda, zeytin yapragi
polifenolleri ile yapilan takviyenin, metabolik
sendrom gelistirme riski tastyan asirt kilolu orta
yasl erkeklerde insiilin duyarliligint ve pankreas [3-
hticresi salgilama kapasitesini  6nemli 6lgiide
tyilestirdigi saptanmistir (de Bock vd., 2013).

Papachristodoulou vd. (2016), oleuropein'nin PC-
3 prostat kanseri hicreleri ile Doksorubisin
(DXR)'in (kanser tedavisinde kullanilan gtglii bir
antrasiklin  antibiyotik) toksik etkisi Uzerine
etkisini arastirmuslar ve sonucta oleuropein'nin,
prostat  kanseri  hucrelerinin  ¢ogalmasint
6nledigini ve DXR'nin sitotoksik (hiicreyi 6ldiren
ya da fonksiyonunu durduran) dozunu 6nemli
Olctude azalttigint tespit etmislerdir.

Giir vd. (2020), ZYE'nin diyabetik fareler Gzerine
olan antidiyabetik ve antioksidatif etkilerini
aragtirmislardir. Bu amacla, farelere 14 gln
boyunca 0.25 ve 0.50 mg/kg ZYE agizdan
verilmistir. Arastirma  sonucunda; uygulama
sonrasinda her iki dozun da alanin transaminaz
(ALT), aspartat transaminaz (AST) ve alkalen
fosfataz (ALP) duzeylerini disirdigi tespit
edilmigtit. Yapilan in-vivo analizler, ZYE'nin
oksidatif stresin kisitlanmasi ve antioksidan
aktivitelerin ~ gli¢lendirilmesi  sayesinde —anti-
diyabetik etkiye sahip olabilecegini gbstermistir.

Ruzzolini vd. (2018), oleuropein'in insan BRAF
Melanom  (bir ¢esit cilt kanseri) hiicreleri
uzerindeki antikanser etkisini aragtirmiglardir.
Aragtirma sonucunda, oleuropein'in A375 insan
melanom hiicreleri tizerinde kemoterapétiklerin
sitotoksik etkisini artirdig1 tespit edilmistir.

Sudjana vd. (2009), ZYE'nin Campylobacter jejuni,
Helicobacter pylori ~ve Staphylococcns aurens'a karst
antimikrobiyel etki gosterdigini belitlemislerdir.
Bagka bir arastirmada ise ZYE'nin Bacillus cerens,
Bacillus subtilis, S. anreus (Gram +), Escherichia coli,
Psendomonas — aernginosa, — Klebsiella  pnenmoniae
(Gram —) bakterileri ile Candida albicans ve
Cryptococens  neoformans mantar  tlrlerine  karsi
antimikrobiyel —etki gésterdigi = saptanmustir
(Pereira vd., 2007). Kolcuoglu ve Halkman (2021)
da ZYE'nin E. coli O157:H7, Salmonella enteritidss,
E. coli biyotip-1, Listeria monocytogenes ve S. anrens
(en vyiksek inhibisyon bu tiirde belitlenmis)
patojenlerine karst antimikrobiyel etki g6sterdigini
belitlemislerdir.

Toksisite

Cesitli arastirmalarda, tibbi bitkiler ve bitki
kaynaklt drinlerin modern sentetik ilaglara gére
insan vicudu icin daha giivenli ve daha az zararlt
oldugu o6ne strulmektedir. Bu nedenle, sifali
bitkilerin tarih boyunca tim dinyada, cesitli
hastaliklarin geleneksel tedavisinde uzun stiredir
kullanildig1  bilinmekte olsa da, bitkilerin ve
bitkisel kaynaklr sentetik ilaclarin olumsuz etkileri
g6z ardi edilmemelidir (Ravanbakhsh vd., 2016).
Yapilan literatiir arastirmast sonucunda; zeytin
yapraginin veya bu yapraklardaki karakteristik
bilesiklerin (oleuropein ve hidroksitirosol gibi)
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dogrudan insan ve hayvan deneklerinde
toksikolojik olarak degerlendirilmesi tzerine
yapilmis  c¢alismalarin = ¢ok  siurli  oldugu

gOrillmustir. Ancak, bu bitkilerin bazt terap6tik
Ozelliklerinin  arastirildigr  calismalarda, zeytin
yapraginin; tedavi edici Ozelliklerinin  oldugu,
karaciger ve bobrekte her hangi bir toksik etki
olusturmadigi  ve  hatta bu  organlarin
fonksiyonlarini  iyilestirdigi  bildirilmektedir
(Susalit vd., 2011).

Yapilan bir calismada, oleuropein'in farelerde letal
dozunun (LDso), agizdan uygulama sonrasinin
(3000 mg/kg), viicuda enjeksiyondan sonrasina
(1000 mg/kg) gore daha fazla oldugu bildirilmistir
(Markhali vd., 2020). Farelerde subkronik
toksisite tizerine %35 oraninda hidroksitirosol
iceren zeytin  ekstraktinin  (H35)  etkisinin
aragtirddi§t bir arastirmada ise 90 giin boyunca
farelere 125, 250 ve 500 mg/kg viicut agithg
olacak sekilde H35 uygulanmustir. Arastirma
sonucunda gozlenen en dustk yan etki diizeyi
(LOAEL) ve gozlenmeyen yan etki diizeyi
(NOEL) strastyla 500 mg/kg ve 250 mg/kg viicut
agirligr olarak saptanmustir (Heilman vd., 2015).

Gidalarda Kullanim Potansiyeli

Son zamanlarda vyapilan calismalarda; gida
kaynaklarint artirmak, fonksiyonel yeni gida
gelistirmek,  sentetik  gida  katk
maddelerine alternatif dogal kaynaklar bulmak ve
attk sorunlarint ¢6zmek gibi amagclarla biyoaktif
bilesikler acisindan potansiyel olan tarimsal gida
ve yan urinleri ile gida isleme yan Griinleri ve
attklarinin yaygin bir sekilde arastirma konusu
oldugu gorilmistir (Nunes vd., 2016; Romani
vd.,, 2019; Markhali vd., 2020). Bu baglamda,
fitokimyasal profili belirlenmis ve tarimsal atik
durumunda olan zeytin yapragi 6nemli bir
potansiyel olup kozmetik (parfiim, kolonya, krem,
sabun, sampuan vb.) ve ila¢ endustrilerinde yaygin
bir kullanim alanina sahip gérinmektedir.

urunleri

Gelencksel olarak; zeytin yapraklarinin (taze, kuru
veya inflzyon cay seklinde) daha cok cesitli
hastaliklarin ~ tedavisinde  ttbbi  amaglarla
kullanildigr  bilinmektedir (Ozcan ve Matthius,
2017). Gelisen gida endiistrisi ve teknolojisi ile
birlikte bilimsel arastirmalar sonucunda, zeytin
agact yan urunlerinin farkli formlarda/sekillerde
gida  endustrisinin  ¢esitli  alanlarinda  gida
formilasyonlarina  dahil  edilerek  insan
beslenmesinde de kullanim potansiyeli oldugu
gorillmektedir.

Zeytin agact yan Urlnlerinin ana biyoaktif
bilesikleri ile gida endistrisinde potansiyel
teknolojik fonksiyonlart Cizelge 1'de 6zet olarak
verilmistir. Buna gére, sadece zeytin yapraginin
degil diger zeytin yan Urlnlerinin de biyoaktif
bilesiklerce zengin oldugu ve gida endistrisinde
kullanim potansiyellerinin oldugu gériilmektedir.
Teknolojik olarak, zeytin yapragimimn daha ok
antioksidan ve antimikrobiyel &zelliklerinden
faydalanilmaktadir (Nunes vd., 2016). Zeytin
yapraginin gida endistrisinde kullanim alanlari ve
uygulamalarina ait bazi aragtirma sonuglar 6zet
olarak Cizelge 2'de verilmistir. Cizelgeden, zeytin
yapraginin gida endistrisinde olduk¢a genis bir
kullanim alanina sahip oldugu gorilmektedir.
Yapilan calismalarda, zeytin yapraginin genel
olarak gidalarda; antioksidan ve biyoaktif
bilesiklerce zenginlestirme yapmak, oksidasyon
stabilitesini artirarak raf Omrind uzatmak ve
fonksiyonel yeni triinler iiretmek gibi amaglarla
kullanildig gorilmektedir. Arastirma
sonuglarindan;  zeytin  yapraginin, belirlenen
amagclara ve teknolojik 6zelliklere ulasilmast
bakimindan, kayda deger bir potansiyel tasidigt ve
gida formilasyonlarinda rahatlikla
kullanilabildigi/kullanilabilecegi sonucu
cikarilabilir. Ayrica zeytin yapraginin; bitkisel cay,
gida takviyesi, kurutulmus yaprak (butin ve
ogutilmus), ekstrakt ve tablet seklinde ticari
tirlinleri tiim diinyada mevcuttur (Ozcan ve
Matthius, 2017; Romani vd., 2019; Arslan vd.,
2021).
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Cizelge 1. Zeytin agact yan triinlerinin ana biyoaktif bilesikleri ile gida endustrisinde potansiyel
teknolojik fonksiyonlart

Zeytin yan urtnleri Biyoaktif bilegikler Teknolojik ve fonksiyonel etkiler
Fenolik bilesiklerin kapsutllenmesi,
Fenolik  bilegikler, Pektik Antioksidan  6zellikler, Jellestirici  ve
Zeytin posast polisakkaritler, stabilize edici maddeler, Yag ikamesi, Gida
Lignoselilozik lifler ambalajt i¢in  biyokompozitler, ~Seker
kaynagi, Gida zenginlestirme
Gida ambalajt igin  biyolojik olarak
Zeytin yapragt Fenolik bilesikler parcalanabilen  filmler, Antimikrobiyel
ozellikler, Antioksidan 6zellikler
o Fenolik bilesikler, Pekeik Lmulsifiye edici ozellikler, Yag  rutma
Zeytin degirmeni atik sulart . . Ozelligi, Stabilize edici maddeler, Gida
polisakkaritler . .
zenginlestirme
Jellestirici maddeler, Emiilsifiye edici
Fenolik bilesikler, 6zellikler, Kivam artirici, Disperse edici

Zeytin ¢ekirdegi

Hemiseliiloz, Seliloz, Lignin,

ajanlar, Antioksidan 6zellikler, Seker-alkol

Biyoaktif peptitler dretimi (ksilitol), Seker kaynagi, Gida
zenginlestirme
Nunes vd. (2016)
Cizelge 2. Zeytin yapraginin gida endustrisinde bazi kullanim alanlar1 ve uygulamalar
Gida grubu Gida driind Uygulama ve Genel etkiler R
konsantrasyon
. %1, 2 ve 5 yaprak Fonksiyonel ve raf 6mri uzatilmig Grin
Pastorize siit ’ . . 1
ekstraktt elde edilmesi
Probiyotik st %0.2, 0.4 ve 0.6 yaprak _/°bacillus acidoplilus ve Bifidobacterinm
odurt ckstrakts bifidumun  buyimesi ve canliigini 2
Ve yost artirma
Antioksidan ve mineraller agisindan
0, 7
Sit ve trinleri  Meyveli yogurt /0.1, 02 ve 04 yaprak zenginlestirilmis fonksiyonel triin elde 3
ekstrakti . . ’
edilmesi
] %1, 2 ve 4 yaprak Ant101<51d?n .l<apa.51tes1v z.lr.t1r1l.rn1§“ ve
Yogurt duyusal Ozellikleri gelistirilmis trin 4
ekstrakti . .
elde edilmesi
Kefir %0.10, 0.15 ve 0.35 Antioksidan  kapasitesi  artirilmus 5
c yaprak ekstrakti fonksiyonel tirtin elde edilmesi
. %0.5, 1, 1.5 ve 2 Depolama stabilitesi artirilmig Urln
Kofte o . ; 6
ogutilmis kuru yaprak eldesi
Biyo-film  bilesiminde, Aktif ambalaj olarak  kullanima
Kuzu eti %062.5 ogutilmis kuru uygunluk ve raf 6mri artirdmus Grin 7
yaprak eldesi
Et ve triinleri 3 . %1, 2 ve 3 vyaprak Mikrobiyolojik ve oksidatif stabilitesi
S1g1r kusbagi eti S . 8
ekstraktt artirtlmig Urtin eldesi
Koft %0.1, 0.2 ve 0.3 yaprak Dogal antioksidan kaynagi olarak 9
orte ckstrakti kullanilabilme
. %0.25, 0.50 ve 1 yaprak Dogal antioksidan ve antimikrobiyel
Tavuk et ekstrakt kaynagi olarak kullanilabilme 10
Duyusal 6zellikleri gelistirilmis trin ve
Kofte %0.05 yaprak ekstrakti antimikrobiyel kaynag1 olarak 11
kullanilabilme
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Cizelge 2. devam

Uygulama ve

Gida grubu Gida drind Genel etkiler R
konsantrasyon
Meyveli igecek 510,15, 20 ve 25 mg/100 Fonksiyonel icecek eldesi 12
g yaprak ekstraktt
Duyusal 6zellikleri gelistirilmis ve
Sebze ezmesi 05 ve 1 g/kg yaprak depolama stabilitesi artirdmis driin - 13
ekstraktt .
M by eldesi
eyve, sebze 5 - —— —
ve rinleri/ Kombucha cayi %1, 2.5 ve 5 ogutilmis Antlo.ks1dan. kapas1te§1 artirilmig 14
; kuru yaprak fonksiyonel icecek eldesi
Icecekler/ %2 5t almGs ot vanrak
Soslar Bitki ¢ay1 04 ogutuiiTiug kuru yapra Fonksiyonel yeni Girtin eldesi 15
(infiizyon)
g ! %0.10 ve 0.15 yaprak Antioksidan kapasitesi — artirilmus
Soguk cay ekstrakti fonksiyonel icecek eldesi 16
500 ve 1000 mg/kg yaprak — Aspergillus flavus'a karst antifungal etki
Salca © v - . 17
ekstraktt ve raf 6mrl uzatilmig Uriin eldesi
Duyusal ile tekstirel 6zellikleri
Hububat Ekmek /05 ve 10 yaprak ekstrakts gel1§t1r1lm}.§ ve depolama stabilitesi 18
iriinleri artirdmus Giriin eldesi
" Atigtirmalik 400 mg/kg yaprak Fonksiyonel ve duyusal &zellikleri 19
ekmek ¢ubuklart  ekstraku gelistirilmis triin eldesi
S . 100, 200 ve 300 mg/kg Oksidatif stabilitesi artirilmuis trtn 20
oya yag yaprak ekstrakt: eldesi
Yemeklik Zeytinyag: %2 ve 4 yaprak g(ll(:;cilauf stabilitesi artirilmis Grtn 2
ragl
yagar Oksidatif ~stabilitesi artirilmis  ve
Zeytinyag1 %?3 yaprak besleyici 6zelligi  gelistirilmis drin = 22

eldesi

R: Referanslar; 1: Palmeri vd. (2019), 2: Marhamatizadeh vd. (2013), 3: Peker ve Arslan (2016), 4: Won-Young
vd. (2020), 5: Okur (2021), 6: Acar (2018), 7: Martiny vd. (2020), 8: Aytul vd. (2004), 9: Rubel vd. (2021), 10:
Saleh vd. (2020), 11: Kolcuoglu ve Halkman (2021), 12: Kranz vd. (2010), 13: Difonzo vd. (2019), 14:
Degirmencioglu vd. (2020), 15: Istk (2017), 16: Arslan vd. (2021), 17: Jafari vd. (2017), 18: Moghaddam vd.
(2020), 19: Difonzo vd. (2018), 20: Mohammadi vd. (2016), 21: Dogru (2019), 22: Tarchoune vd. (2019).

SONUC VE ONERILER

Gunumizde, insanlarin yasam tarzlarindaki
degisiklikler — ile  birlikte  cesitli  faktOrler
(bilinglenme, saglikli beslenme tzerine yapilan
aciklamalar, bilimsel gelismeler, sentetik katk:
maddelerine duyulan siiphe ve dogal kaynaklara
artan ilgi vb.) tiketicilerin saglik, beslenme ve
refah anlayiglarinda degisime neden
olmustur/olmaktadir. Bu nedenle, "fonksiyonel
urtin" ve konuyla ilgili aragtirmalara ilgi/talep her
gecen glin artmaktadir. Fonksiyonel gida
kavramuyla iligkili olarak, biyoaktif bilesiklerce
zengin ve fitokimyasal profilleri belirlenmis olan
tibbi ve aromatik bitkiler olduk¢a 6nemlidir. Bu
nedenle akilct ve stirdirtlebilir ¢éztimler aramaya
yonelen arastirmacilar, biyoaktif bilesiklerce
zengin ve attk durumunda olan tarimsal yan
uriinlerin - gidalarda  degerlendirilmesi tzerine

odaklanmistir. Bunlardan 6nemli biri de tarimsal
bir yan drin olan ve fitokimyasal icerigiyle dikkat
ceken zeytin yapragidir. Zeytin yapragt tizerine

yaptlan  literatir =~ okumalart  sonucunda;
antioksidan ve fenolik bilesikler bakimindan
oldukca  zengin  oldugu,  bilesimlerindeki

fitokimyasallar sayesinde pek ¢ok terapotik etkiye
sahip oldugu ve gida uygulamalarinda kullanim
potansiyellerinin  oldugu goérilmistiir. Zeytin
yapragini  degerlendirmek, hem fonksiyonel
Ozellikleri gelistirilmis Griinler elde etmeye hem de
attk sorunlarini ¢ézmeye katki saglayarak katma
deger olusturacaktir. Bu nedenlerle, zeytin
yapraginin  gida  endustrisindeki uygulamalar
artirilabilir/cesitlendirilebilir. ~ Ayrica  zeytin
yapraginin veya benzer 6zellikteki bitkilerin gida
ortamindaki  etkilerinin  de  histolojik  ve
toksikolojik degerlendirmeler ile kontrol edilmesi
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biyik 6nem tagimakta ve bu alanda
multidisipliner calismalarin yapilmast
gereckmektedir.

CIKAR CATISMASI BEYANI

Yazarlar, bu derleme makalesiyle ilgili olarak
bagka kisiler ve/veya kurumlar arasinda ctkar
catismasi olmadigint beyan etmektedir.

YAZAR KATKILARI

Yazarlar makalenin yazimina esit oranda katki
yapmuslar ve makalenin yayin agamasindaki
sirecte gerekli kontrolleri yapip son halini
onaylamislardir.
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