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Zeytin ağacı yetiştiriciliği ve zeytin işleme endüstrisinin yan ürünlerinden biri olan zeytin yaprağı, 

asırlar boyunca geleneksel şifacılıkta değer bulmuştur. Son yıllarda gerçekleştirilen araştırmalar, zeytin 

yaprağının birçok yararlı etkiye sahip olduğunu ortaya koymuştur ve bu etkiler, yapraktaki yüksek fenolik 

bileşiklerle özellikle de oleuropein etken maddesi ile ilişkilendirilmiştir. Ayrıca sentetik gıda 

koruyucularının yan etkisi ve toksisitesine karşı şüphelerin artmasından dolayı zeytin yaprağı ekstraktı ve 

oleuropein ’in gıda sanayiinde kullanım olanaklarının arttırılmasına yönelik bazı çalışmalarda 
gerçekleştirilmiştir.  

Bu çalışma, piyasada satışa sunulan zeytin yaprağı ekstraktlarının kalite bakımından 

değerlendirilerek farklılıklarının göz önüne sunulması amacı ile yapılmıştır. Bu amaç doğrultusunda 12 

farklı markaya ait zeytin yaprağı ekstraktları piyasadaki satış noktalarından temin edilmiştir. Temin edilen 

örneklerde kuru madde miktarı, toplam fenolik madde tayini, antioksidan kapasitesi, L*, a*, b* renk 

değerleri, pH derecesi, titrasyon asitliği ve oleuropein miktarı belirlenmiştir. Özellikle ürünlerin 

karakteristik özelliklerinin belirlenmesinde yardımcı olan toplam fenolik madde içeriği antioksidan 

kapasitesi ve oleuropein miktarı tayininin sonuçlarının yapılan literatür araştırmasına göre düşük 

seviyelerde olduğu tespit edilmiştir. Örneklerin birbirleri arasındaki ve diğer çalışmalar ile arasındaki 

farklılıkların ürünlerin hammadde farklılıkları, hasat zamanı, hasat şekilleri, hasat koşulları, ekstraksiyon 

koşulları ve şekilleri, ürün ekstrakte edildikten sonraki paketleme ve depolama koşullardan kaynaklandığı 
düşünülmektedir.  

Anahtar Kelimeler: antioksidan kapasitesi, fenolik bileşik, gıda takviyesi, HPLC, 

oleuropein, zeytin yaprağı ekstraktı  
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Olive leaf, one of the by-products of olive tree cultivation and olive processing industry, has been 

valued in traditional healing for centuries. Recent studies have revealed that olive leaf has many beneficial 

effects and these effects have been attributed to the high phenolic compounds in the leaf, especially the 

active ingredient oleuropein. In addition, due to the increasing scepticism about the side effects and toxicity 

of synthetic food preservatives, some studies have been carried out to increase the possibilities of using 

olive leaf extract and oleuropein in the food industry.  
This study was carried out in order to evaluate the olive leaf extracts offered for sale in the market 

in terms of quality and to present their differences. For this purpose, olive leaf extracts of 12 different 

brands were obtained from the sales points in the market. Dry matter content, total phenolic content, 

antioxidant capacity, L*, a*, b* colour values, pH, titration acidity and oleuropein content were determined. 

The results of the determination of total phenolic matter content, antioxidant capacity and oleuropein 

content, which are especially helpful in determining the characteristic properties of the products, were found 

to be at low levels compared to the literature research. It is thought that the differences between the samples 

and other studies are due to the differences in raw materials, harvesting time, harvesting methods, 

harvesting conditions, extraction conditions and methods, packaging and storage conditions after the 

product is extracted.  

Keywords: antioxidant capacity, food supplements, HPLC, oleuropein, olive leaf extract, 

phenolic compound  
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°C : Santigrat derece  

 

 

Kısaltmalar 

 
M.Ö.: Milattan önce 
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g: Gram  
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1. GİRİŞ 

 

Zeytin, geçmişten günümüze kesin bir tarihle belirlenemese de, Akdeniz 

çevresindeki ülkelerde yetiştirilmiş ve insanlık için dostluğun, barışın simgesi olarak 

kabul edilen büyük bir ekonomik refah kaynağı olmuştur. 

Zeytin, ilk kez M.Ö. 6.000'li yılların sonlarında (Neolitik Çağ) Güneydoğu 

Anadolu bölgesi civarında kültüre alındığı tahmin edilmektedir. Tarihi kayıtlara göre, 

M.Ö. 16. yüzyılda Fenikeliler tarafından Ege Denizi çevresinde birçok adaya yayılan 

zeytin ağacı, M.Ö. 12-14. yüzyıllar arasında Yunanistan'da yetiştirilmeye başlanmıştır. 

Daha sonra, Fenikeliler'in deniz ticaretindeki etkinlikleriyle birlikte M.Ö. 11. yüzyılda 

İspanya'da zeytincilik faaliyetleri başlamış, ancak bu tarımın geniş ölçekte yaygınlaşması 

Romalılar döneminde gerçekleşmiştir. Sonrasında, Roma İmparatorluğu döneminde 

zeytin ağacı M.Ö. 7. yüzyılda Fransa'ya taşınmış ve M.Ö. 6. yüzyılda Libya, Tunus ve 

Sicilya'da Akdeniz bölgesine yayılmıştır. M.Ö. 5. yüzyılda ise Sicilya'dan İtalya'nın 

güney bölgelerine kadar yayılmıştır. Zeytin tarımı Yunanistan'da M.Ö. 4. yüzyılda önem 

kazanmış ve Kuzey Afrika'dan Avrupa'nın güneyine kadar uzanan bölgede 

yaygınlaşmıştır. Yüzyıllar süren bu süreçte, zeytin tarımının yaygınlaşmasıyla birlikte 

İtalyan ve İspanyol kaşifler aracılığıyla okyanus aşırı bölgelere ulaşmış, Amerika'nın 

keşfiyle birlikte zeytin ağacı Akdeniz bölgesinin dışına çıkarak dünya genelinde yaygın 

bir tarım ürünü haline gelmiştir. Günümüzde yaklaşık 40 ülkede zeytin yetiştirilmekte 

olup, zeytin ağacı esasen Akdeniz iklimine özgü bir bitkidir (Caruso, 1883; Ünsal, 2006; 

Efe ve ark., 2011). 

Akdeniz Bölgesinin en değerli bitkilerinden birisi olan ve geniş bir yayılış 

gösteren zeytin üzerinde dünya genelinde söz sahibi ülkelerden birisi de Türkiye’dir. 

Türkiye'de, Marmara, Ege ve Akdeniz bölgelerinde özellikle kıyı kesimlerinde yaşayan 

halk için zeytin ekonomik açıdan oldukça önemli bir gelir kaynağıdır. Bölgesel ve yöresel 

olarak yetiştirilen farklı türlerdeki zeytinlerin özelliklerinin farklı olması ile birlikte 

zeytinlerden üretilen ürünlerin tadı, kokusu ve kıyaslanamaz güzellikleri de farklılık 

göstermektedir (Efe ve ark., 2011).  
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Bunlara ek olarak ülkemizde zeytin yetiştiriciliği ve tarımında kullanılan 

geleneksel yöntem ve uygulamalar 2023 yılında UNESCO tarafından Türkiye'nin Somut 

Olmayan Kültürel Mirasları listesine eklenmiştir (Anonim, 2024a). 

Akdeniz ülkelerinde kalp-damar hastalıkları ve kanser görülme sıklığının düşük 

olması araştırmacıların dikkatini çekmiş, zeytin ve zeytin ürünlerinden oluşan Akdeniz 

diyetinin etkisi olduğu düşünülmüştür (Erbay ve Icier, 2010). 

Zeytin ağaçları üzerinde yapılan son araştırmalar da özellikle zeytin yapraklarının 

fenolik bileşikler açısından zengin olduğu görülmektedir. Zeytin yapraklarında yaygın 

olarak bulunan fenolik bileşikler oleuropein ve hidroksitirozol olarak bilinmektedir. 

Zeytin yaprağı, içerisinde bulunan fenoliklerin kimyasal yapısı ve yüksek antioksidan 

kapasitesi sayesinde, ilaç, kozmetik ve gıda alanlarında kullanılmaktadır (Benavente-

Garcıa ve ark., 2000; Erbay ve Icier, 2010). 

19. yüzyılın ikinci yarısında zeytin ağacı yaprağı ekstraktlarının ateş ve sıtma 

tedavisinde etkili olduğu keşfedilmiştir (Lee-Huang ve ark., 2003). Bu keşif ile birlikte 

önemi giderek artan zeytin yaprağı ekstraktının günümüzde, düşük tansiyon (Rauwald ve 

ark., 1994; Cherif ve ark., 1996; Khayyal ve ark., 2002), hipoglisemi, kalp hastalıklarının 

tedavisi (Fehri ve ark., 1995), antioksidan (Briante ve ark., 2002), antimikrobiyal (Markin 

ve ark., 2003), antiviral (Micol ve ark., 2005) ve anti-HIV (Lee-Huang ve ark., 2003) 

etkileri olduğu bilinmektedir. Son on yılda zeytin yaprağı ve ekstraktları üzerine bilimsel 

çalışmalar giderek artmaktadır.  

Bu çalışmada ticari olarak satışa sunulan, genellikle gıda takviyesi olarak 

tüketilen, zeytin yaprağı ekstraktlarının, bazı kalite ve karakteristik özelliklerinin 

farklılıklarının ortaya konması ve kıyaslanması amaçlanmıştır.  
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2. KAYNAK ARAŞTIRMASI 

 

2.1. Zeytin Ağacı Hakkında Genel Bilgiler 

 

Zeytin ağacı (Olea europaea L.), Akdeniz, Avrupa, Asya ve Afrika gibi farklı 

birçok bölgede yayılım gösteren 25 cins ve 600 türden oluşan ve 100 yıla kadar 

yaşayabilen uzun ömürlü ve   bilinen en dayanıklı ağaçlardandır (Armutçu ve ark., 2011). 

Oleaceae familyasının bir üyesi olan zeytin ağacı tüm dünyadaki üretimin yaklaşık %98’i 

Akdeniz ülkelerinde olmak üzere dünya genelinde 8 milyon hektardan daha fazla alanda 

yetiştirilmektedir (Abaza ve ark., 2015). Türkiye İstatistik Kurumu’nun 2022/2023 sezonu 

verilerine göre ülkemizde yaklaşık 202 milyon zeytin ağacı bulunmaktadır (TÜİK, 2023). 

Sık dallı, geniş tepeli, her mevsim yeşil yapraklı ve yapraklarını dökmeyen bir 

ağaç veya çalı türü olarak bilinen zeytin ağacı (Olea europaea L.) , başta Akdeniz ülkeleri 

olmak üzere dünya çapında 8 milyon hektardan fazla alanda yetiştirilmektedir (Göktaş, 

2022).  Nadiren 8-15 metre yüksekliğe erişebilir ve genellikle bodur bir bitkidir. Zeytin 

ağacının gövdesi geniş, kıvrımlı ve asimetrik olmayan bir şekle sahiptir. Yaşlandıkça, 

düzgün gri kabuklu gövdesi yerini çatlak ve daha düzensiz bir görüntüye bırakır. Ağacın 

tacı her yıl genişlemeye devam eder. Verimli topraklarda ağacın tacı açık ve asimetrik 

iken, verimsiz topraklarda daha yoğun ve yuvarlaktır. Sürgünleri gri renkli, dikensizdir 

(Anonim, 2024b).  

 

Çizelge 2.1. Türkiye’de yetişen zeytin ’in bilimsel sınıflandırılması (Efe ve ark., 2013). 

 

Alem Plantae (Bitkiler) 

Bölüm Magnoliophyta (Kapalı tohumlar) 

Sınıf Magnoliopsida (İki çenekliler) 

Takım Lamiales 

Familya Oleaceae (Zeytingiller) 

Cins Olea 

Tür Olea europaea 

 

Ağacın yaprakları simli yeşil renktedir. Yaprak uzunlukları cinsine göre 20–86 

mm arasında değişirken eni 5–30 mm arasındadır. Yapraklar mızraksı, çok kısa saplı ve 

deri gibi serttir. Yaprakları sade bir görünüme sahip iken, kenarları tam ve alt yüze doğru 

hafifçe kıvrıktır. Yaprakların ucunda sivri bir çıkıntı bulunmaktadır. Yaprakların üst yüzü 

koyu gri-yeşil ve tüysüz iken alt yüzü mavimsi gümüşi renkte ve beyaz sık ipeksi tüylerle 
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kaplıdır. Çiçekleri on-yarık kaliks ve taç, iki erkek organ ve bifid tepecik ile küçük, beyaz 

ve tüylüdür. Çiçekler yaprakların altlarından çıkan çiçek salkımlarında bulunur ve 

genellikle bir önceki yılın ağaç dalından çıkarlar (Anonim, 2024b). Zeytin meyvesi dünya 

genelinde sofralık ve yağlık olarak iki kategoride değerlendirilmektedir. Zeytin meyvesi 

haricinde, zeytin ağacından çıkan, atıklar ise yan ürün olarak değerlendirilmektedir. 

Zeytin yaprağı da bu yan ürünlerden birisi olarak görülmektedir (Bayram ve ark., 2020). 

 

  

Şekil 2.1. Zeytin yaprağının yapısı (Olea europaea L.) (Anonim, 2024c). 

 

2.2. Zeytin yaprağının Kimyasal Özellikleri 

 

Zeytin yaprağı, zeytin meyvesinin hasadı veya zeytinyağı üretimi sırasında ortaya 

çıkan bir yan ürün olarak kabul edilmektedir. Dünya üzerinde bir yılda ortalama 20 

milyon tonu aşan zeytin üretimi ülkemizde ise 1 milyonu tonu aşmaktadır ve özellikle 

zeytinyağı üretimi için toplanan zeytinlerin ağırlıklarının yaklaşık %10’unu zeytin 

yapraklarının oluşturduğu tahmin edilmektedir. Bu veriler göz önüne alındığında zeytin 

yaprakları yüksek oranlarda katma değer oluşturma potansiyeline sahip olduğu 

gözlemlenmektedir. Günümüzde zeytin yapraklarından kurutulmuş yaprak, toz, ekstrakt 

ve tablet formunda bitki çayları ve gıda takviyeleri üretilmektedir (Doğangün, 2018). 

Geçmişten günümüze kadar özellikle zeytin yaprağının yetiştiği bölgelerde 

yaşayan halk tarafından farklı hastalıkları tedavi etmek amacıyla tercih edilen bir bitki 

olmuştur. Şu anda hala üzerinde çalışılan bir konu olmasının yanı sıra insan sağlığına 

faydaları açısından birçok çalışma mevcuttur (Palmeri ve ark, 2019).  
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Zeytin yapraklarında yapılan son çalışmalar ile zeytin ağacının türüne, yetiştiği 

bölge ve iklim koşullarına, hasat koşullarına, ekstraksiyon türüne, kurutma ve depolama 

şartlarına da bağlı olarak değişmekle birlikte, yaklaşık olarak 100 farklı çeşit kimyasal 

madde içerdiği bilinmektedir (Armutçu ve ark., 2011; Abaza ve ark., 2015). Çizelge 2.2. de 

zeytin yaprağının yaklaşık olarak yüzde besinsel bileşimleri verilmiştir.  

 

Çizelge 2.2. Zeytin yaprağının besinsel bileşimi (Erbay ve Icier, 2009). 

 

Bileşim Miktar (%) 

Protein 5 
Yağ 7 

Karbonhidrat 28 

Ham Lif 7 

Kül 4 

 

Zeytin yaprağı üzerinde yapılan çalışmalarda, zengin bir biyokatif bileşen kaynağı 

olması sebebiyle, içerdiği fenolik bileşikler ile öne çıkmaktadır (Abaza ve ark., 2015). Zeytin 

yapraklarında bulunan fenolik bileşikler beş ana grupta incelenmektedir: sekoroidler 

(oleuropein ve verbaskozit); ikame edilmiş fenoller (tirozol, hidroksitirozol, vanilin, 

vanilik asit ve kafeik asit) flavonlar (luteolin-7- glukozit, apigenin-7-glukozit, diosmetin-

7-glukozit, luteolin ve diosmetin); flavonoller (rutin) ve flavan-3-oller (kateşin) (El ve 

Karakaya, 2009). Zeytin yaprağının sahip olduğu fenolik bileşenlerin bir kısmı ve bunların 

molekül formülleri Şekil 2.2.’de, yüzde oranları Şekil 2.3.’de gösterilmiştir. 
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Şekil 2.2. Zeytin yaprağının sahip olduğu fenolik bileşenlerin bir kısmı ve molekül formülleri (Souilem 

ve ark., 2017). 

% Miktar (KM)

24.54%  Oleuropein

1.46%  Hidroksitirozol

1.38%  Luteolin-7-glukozit

1.37%  Apigenin-7-glukozit

1.11%  Verbaskozit

0.71%  Tirozol

0.63%  Vanilik Asit

0.54%  Diosmetin-7-glukozit

0.34%  Kafeik Asit

0.21%  Luteolin

0.05%  Rutin

0.05%  Diosmeti

0.05%  Vanilin
0.04%  Kateşin

Diğer Bileşenler

 
 

Şekil 2.3. Zeytin yaprağı ekstraktında bulunan fenolik bileşiklerin kuru bazda % miktarları (Benavente-

Garcia ve ark., 2000). 

 

Sekoiridoidler 

Oleuropein 

Asitler 

Hidroksitirozol Vanilin Vanilik Asit Kafeik Asit 

Flavonoidler 

Apigenin 

Rutin 

Tirozol 

Apigenin-7-glukozit 

Luteolin-7-glukozit      
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Zeytin yaprağının içerdiği fenolik bileşikler arasında en çok oleuropein bulunduğu 

bildirilmiştir. Ardından sırası ile hidroksitirozol, luteolin ve apigenin flavon-7- 

glukozitleri ve verbaskozit takip etmektedir. Hidroksitirozol, oleuropeinin öncüsü olarak 

bilinmektedir ayrıca kafeik asit ile birlikte verbaskozitin de konjuge bir glikoziti olarak 

bildirilmiştir (Benavente-García ve ark., 2000). 

Oleaceae, Gentianaceae ve Comaleae familyalarında yüksek miktarlarda bulunan 

ve sekoiridoit grubuna dahil olan oleuropein, ilk kez 1908 yılında Bourquelot ve 

Vintilesco tarafından keşfedilmiş fakat kimyasal yapısı ancak 1960 yılında kesin olarak 

tanımlanabilmiştir (Yıldız ve Uylaşer, 2011). 

Oleuropein, kimyasal formülü C25H32O13 olan ve moleküler ağırlığı 540,51 g/mol 

olan bir moleküldür. Oleuropeinin kimyasal yapısı üç ana alt yapıdan oluşmaktadır. 

Bunlar; fenolik bileşikler sınıfına dahil olan hidroksitirozol, sekoiridoid grubuna dahil 

olan elenolik asit ve glikoz grubudur. Fakat oleuropein genellikle aglikon formda 

bulunmaktadır (Briante ve ark., 2000; Ferreira ve ark., 2007 ; Gikas ve ark., 2007; 

Boudhrioua ve ark., 2009; El ve Karakaya, 2009; Jemai ve ark., 2009). Şekil 2.4.’te 

Oleuropein ve oleuropein aglikonun molekül yapıları gösterilmiştir. 

 

Şekil 2.4. Oleuropein ve oleuropein aglikonun molekül yapıları (Omar, 2010b). 

 

Zeytin ağacı olarak bilinen Olea europaea L.’nin başlıca biyoaktif bileşeni olan 

oleuropein, işlenmemiş zeytin ve yapraklarında yapılan incelemelerde daha yüksek 

oranlarda (%1-%14) olduğu gözlemlenmektedir. Zeytinin olgunlaşması sırasında 

gerçekleşen kimyasal ve enzimatik reaksiyonlar ayrıca zeytinyağı üretim süreci nedeniyle 

oleuropein konsantrasyonu azalmakta (%0.005-%0.12) ve hidroksitirozol 

konsantrasyonu artmaktadır. Yan ürün olan prinada ise az miktarda (%0.87) 

bulunmaktadır. Kuru madde baz alındığında olgunlaşmamış zeytinlerde oleuropein 

miktarı 140mg/g iken yapraklarda yaklaşık 90 mg/g konsantrasyonuna kadar ulaşabilir. 

Zeytin yaprağındaki oleuropein miktarını yaprağın rengi, olgunluğu, genetik faktörler ve 

hasat döneminin etkilediği bilinmektedir.  Ayrıca oleuropein zeytin yağının kendine has 

Oleuropein Aglikon Oleuropein  
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acı tat ve buruk aromasından sorumludur  (Ranalli ve ark., 2006; Soni ve ark., 2006; 

Mourtzinos ve ark., 2007; Omar, 2010a, 2010b; Armutçu ve ark., 2011). 

Zeytin yaprağı solvent ekstraksiyonu, ultrason destekli ekstraksiyon, mikrodalga 

destekli ekstraksiyon, basınçlı sıvı ekstraksiyonu, yüksek voltajlı elektrik deşarjları, süper 

kritik sıvı ekstraksiyonu, subkritik su ekstraksiyonu gibi yöntemler kullanılarak ekstrakte 

edilebilmektedir (Gullon ve ark., 2020). In vitro ortamda yapılan güncel çalışmalar ile 

birlikte zeytin yaprağının yüksek bir antioksidan, antihipertansif, kolesterol düşürücü, 

kardiyoprotektif, anti enflamatuar ve tedavide yardımcı bir koruyucu gibi sağlığa faydalı 

birçok özelliğinin olduğu keşfedilmiştir (Özcan ve Matthäus, 2017). 

Diğer bitkilerde olduğu gibi, zeytin yaprağının fenolik ve antioksidan içerikleri 

bitkinin çeşidine, yetiştirildiği bölgeye ve hasat zamanına bağlı olarak değişiklik 

göstermektedir. Yapılan bir çalışmada İspanya, Fransa, İtalya ve Tunus’ta farklı 

bölgelerde yetiştirilen 8 farklı zeytin ağacına ait yapraklar olgunlaşma dönemlerinde 

toplanarak incelenmiştir. İnceleme sırasında farklı kökenlerden gelen farklı çeşitler, aynı 

kültürel koşullara ve aynı coğrafi, jeolojik ve iklim koşullarına tabi tutulmuş ve 

sonrasında belirlenen süre ve sıcaklıkta kurutularak toz haline getirilmiştir. İşlem 

sonucunda yapılan fenolik analizlerinde zeytin yaprağı ekstraktlarının verimlerinin 

birbirinden farklı olduğu gözlemlenmiştir. İklim ve coğrafi koşulların aynı olduğu göz 

önüne alınarak, analiz sonuçlarının farklı çıkması her çeşidin genetik farklılığından 

kaynaklandığı düşünülmektedir (Salah ve ark., 2012). 

 

2.3. Zeytin Yaprağının İnsan Sağlığı Üzerine Etkileri 

 

Geçmişten günümüze kadar zeytin ağacının yaprakları farklı kültürlerde birçok 

hastalığı tedavi etmek amacı ile kullanılmıştır (Doğru, 2019). Zeytin yaprağında elde 

edilen çaylar geleneksel tıpta öksürük, boğaz ağrısı ateş ve sistit gibi farklı hastalıkları 

tedavi etmek amacı ile kullanılmaktadır. Zeytin yaprağı içerdiği oleuropein miktarı 

nedeni ile şekerin hızla parçalanmasını önlemektedir. Bu durumda insanlarda kan şekeri 

seviyesini kontrol ederken yemek sonrasında da hipergliseminin dengelemesini 

sağlamaktadır (Palmeri ve ark., 2019). Zeytin yaprağı kurutularak ve boyutu küçültülmüş 

formlarda piyasaya sunulurken aynı zamanda ekstrakt olarakta farklı ürünler elde 

edilebilmektedir. Günümüzde zeytin yaprağından sıvı, tablet ve toz gibi farklı formlarda 

elde edilen takviyelerin, diyabet, yüksek tansiyon, kalp-damar hastalıkları, soğuk 
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algınlığı, idrar yolu enfeksiyonları, kronik yorgunluk sendromunun tedavisi gibi 

amaçlarla tüketici kullanımına sunulduğu bilinmektedir (Arslan ve ark., 2021). 

Zeytin (Olea europaea L.) yaprak ekstraktları su veya aseton, metanol ve etil 

asetat gibi farklı organik çözücüler kullanılarak elde edilebilmektedir (Faiza ve ark., 

2011). Zeytin yaprağı ekstraktları ve oleuropein, farklı zararlı mikroorganizmalara karşı 

antimikrobiyal etkinlik göstermektedir (Benavente-García ve ark., 2000; Lee-Huang ve 

ark., 2003; Sudjana ve ark., 2009). Yapılan araştırmalar ile birlikte zeytin yaprağının 

ekstraktlarının özellikle oleuropeine duyarlılık gösteren mantar ve maya türlerinden 

Geotrichum candidum, Rhizopus sp. ve Rhizoctonia solani dikkat çekmektedir 

(Nash,1997). Gıdan kalitesini bozan ve insanlarda gastrointestinal rahatsızlıklara neden 

olan bazı mikroorganizmalarında, konsantrasyona bağlı olarak, inhibe edebildiği 

bildirilmiştir (Pereira ve ark., 2007; Aliabadi ve ark., 2012). En düşük inhibisyon 

konsantrasyonunu %50’nin üzerinde olduğu zeytin yaprağı ekstraktı ile gerçekleştirilen 

bir çalışmada en az duyarlı mikroorganizmalar,  Bacillus subtilis, Candida spp., 

Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, Pseudomonas aeruginosa ve Serratia 

marcescens olarak gözlemlenirken; en duyarlı mikroorganizma ise Campylobacter jejuni, 

Helicobacter pylori, Staphylococcus aureus olarak bildirilmiştir (Sudjana ve ark., 2009).  

Zeytin yaprağı ekstraktlarında bulunan bazı fenolik bileşiklerin antimikrobiyal 

aktivitelerini incelemek amacıyla 30 farklı küf suşunun test edildiği bir çalışmada 10 küf 

suşu sulu ekstraktta gelişimleri tamamen inhibe olurken, 8 küf suşu aseton, metanol ve 

dietil eter ekstraktlarında inhibe olduğu görülmüştür (Faiza ve ark., 2011). 

Zeytin yaprağı ekstraktı kan pıhtılaşmasını düzenlediği, kan dolaşımını 

rahatlattığı ve buna bağlı olarak kalp hastalıklarını önlediği bilinmektedir. Ayrıca düşük 

yoğunluklu lipoproteinlerin (LDL) oksidasyonunu engelleyerek, kalp damar 

hastalıklarını önlediği ve adrenaline etki ederek kan basıncını düzenleyici etkileri olduğu 

da tespit edilmiştir. Ayrıca güncel çalışmalar zeytin yaprağı ekstraktlarının, 

antimikrobiyal, antiviral, hipotansif, hipoüremik ve hipoglisemik etkileri olduğunu 

bildirmektedir (Kahraman, 2019).  

Yukarıda bahsi geçen farklı araştırmalardan da görüldüğü gibi zeytin ürünlerinde 

özellikle zeytin yaprağı ekstraktlarının biyoyararlanabilirliklerinin fazla olması, farklı 

teknolojiler ile elde edilen formlarının kullanılabilirliğinin daha çok araştırılmasına neden 

olmuştur (Rubel ve ark., 2021). 
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

 

3.1. Materyal 

 

Çalışmaya konu olan zeytin yaprağı ekstraktları yurtiçi piyasadan temin edilmiştir 

(Çizelge 3.1.).  

 

Çizelge 3.1. Çalışmaya konu olan zeytin yaprağı ekstrakt kodları ve temin edilme şekilleri 

 

Örnek kodları Temin edilme şekli Form 

1 Piyasadan temin edilmiştir. Sıvı 

2 Piyasadan temin edilmiştir. Sıvı 

3 Piyasadan temin edilmiştir. Sıvı 

4 Piyasadan temin edilmiştir. Sıvı 

5 Piyasadan temin edilmiştir. Sıvı 

6 Piyasadan temin edilmiştir. Sıvı 

7 Piyasadan temin edilmiştir. Sıvı 

8 Piyasadan temin edilmiştir. Katı 

9 Piyasadan temin edilmiştir. Katı 

10 Piyasadan temin edilmiştir. Katı 

11 Piyasadan temin edilmiştir. Katı 

 

3.2. Yöntem 

 

3.2.1.Kuru madde tayini 

 

Darası alınmış ve önceden kurutulmuş cam petri kapları içerisine yaklaşık 3.5 g 

örneklerden tartılmıştır. Ölçülen örnekler etüv içerisinde 105 ⁰C’de 5 saat bekletildikten sonra 

desikatöre alınarak 30 dakika soğumaya bırakılmıştır. Akabinde ölçümleri yapılmıştır. Bu 

yöntem ile örneklerin kuru madde miktarları tayin edilmiştir. Analiz her numune için üç 

paralel olarak gerçekleştirilmiş ve sonuçlar % olarak ifade edilmiştir. 

 

3.2.2. Toplam fenolik madde tayini 

 

Tez kapsamında kullanılan farklı zeytin yaprağı ekstrakt çeşitlerinin toplam 

fenolik içeriklerinin belirlenmesi Singleton ve ark., (1998) uyarladığı Folin-Ciocalteu 

metoduna göre gerçekleştirilmiştir. Çalışmada yer alan kimyasalların hazırlanışı için 



 

 

11 

0.2N Folin-Cioceltau reaktifi 1:10 oranında saf su ile seyreltilirken, kuru formda bulunan 

sodyum karbonat (Na2CO3) çözeltisi de 0.75:10 oranında saf su ile seyreltilmiştir. Kısaca; 

piyasadan temin edilen örneklerde gerçekleştirilen kuru madde tayininde belirlenen en 

düşük kuru madde içeriğine göre (%1,39) tüm örneklerin kuru madde içeriği eşitlenmiştir. 

Ardından kuru madde içerikleri eşitlenmiş numunelerden 0.5 mL örnek alınarak cam 

tüplere aktarılmıştır. Hazırlanan Folin-Cioceltau çözeltisinden 2.5 mL ve sodyum 

karbonat çözeltisinden 2 mL cam tüpe ilave edilmiş ve vorteks yardımı ile karıştırılmıştır. 

Ardından oda sıcaklığında 2 saat süre bekletildikten sonra 760 nm dalga boyunda 

spektrofotometre cihazında (Libra S22, Biochrom Ltd., Cambridge, İngiltere) 

okutulmuştur. Zeytin yaprağı ekstraktlarının toplam fenolik madde miktarları hazırlanan 

gallik asit (GA) kalibrasyon eğirisinden yararlanılarak değerlendirilmiş ve mgGA/g 

cinsinden hesaplanmıştır (y=0.0112x+0.037, R² = 0.9967). 

 

3.2.3. DPPH (2,2- diphenyl-1-picrylhydrazyl) radikali yakalama aktivitesi 

 

Tez kapsamında kullanılan farklı zeytin yaprağı ekstrakt çeşitlerinin antioksidan 

kapasitelerinin belirlenmesi için Singh ve ark. (2002) uyarladığı DPPH (2,2- diphenyl-1-

picrylhydrazyl) radikali yakalama aktivitesi yöntemi kullanılmıştır. Analiz için 

kullanılacak DPPH çözeltisi 9.8 mg 250 mL metanol de çözülerek hazırlanmıştır. Kısaca; 

piyasadan temin edilen örneklerde gerçekleştirilen kuru madde tayininde belirlenen en 

düşük kuru madde içeriğine göre (%1,39) tüm örneklerin kuru madde içeriği eşitlenmiştir. 

Ardından kuru madde içerikleri eşitlenmiş (%1,39) numunelerden 100 μl cam tüplere 

aktarılmıştır. Hazırlanan DPPH çözeltisinden 3.9 mL cam tüplere ilave edilerek vorteks 

yardımı ile karıştırılmıştır. Karanlık ortamda, oda sıcaklığında 30 dakika bekletildikten 

sonra, spektrofotometre'de (Libra S22, Biochrom Ltd., Cambridge, İngiltere) 517 nm 

dalga boyunda absorbans değerleri ölçülmüştür. Zeytin yaprağı ekstraktlarının 

antioksidan kapasiteleri Trolox (TE) kalibrasyon eğirisinden yararlanılarak 

değerlendirilmiş ve mgTE/g cinsinden hesaplanmıştır (y=-0.0026x+1.0441, R² = 0.9966). 

 

3.2.4. Renk analizi 

 

Piyasadan temin edilen zeytin yaprağı ekstraktlarının renk değerleri değişimi, 

Minolta Chroma meter CR 400 (Minolta Co., Osaka, Japan) cihazıyla ölçülmüştür. 

Standart beyaz yüzeyli kalibrasyon levhası ile cihazın kalibrasyonu yapılmış ve CIE 
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Standard Illuminant C’ye göre ayarlanmıştır. Zeytin yaprağı ekstraktlarında renk 

değerlerini ölçmek amacıyla temiz cam petri kaplarına 20-25 mL ekstrakt eklendikten 

sonra standart beyaz zemin üzerinde belirlenen başlık yardımıyla ölçülmüştür. Katı 

numunelerde yüzeyden direk ölçüm yapılmıştır. Renk ölçümünde L* değeri parlaklık 

hakkında bilgi verirken ( Siyah (0) – Beyaz (100)); a* koordinatı kırmızılık (+) ve yeşillik 

(-); b* koordinatı ise sarılık/ mavilik (+) ve mavilik (-) derecesini belirtmektedir (Morello 

ve ark., 2004; Sikorska ve ark., 2007). Renk tayini her numune için üç paralel olarak 

gerçekleştirilmiştir.  

 

3.2.5. pH tayini 

 

pH metre (WTW 7110 inoLab marka) kullanılmadan önce pH 4.0 ve pH 7.0 

tampon çözeltileriyle kalibre edilmiştir. Ardından pH ölçümü numunenin içine pH 

metrenin probunun direk daldırılması ile gerçekleştirilmiştir. Katı numuneler 1:10 

seyreltilerek pH tayini yapılmıştır. Prob farklı numunede kullanılmadan önce distile su 

ile iyice durulanmıştır. (Metin ve Öztürk, 2008). pH ölçümü her numune için üç paralel 

olarak gerçekleştirilmiştir.  

 

3.2.6.Titrasyon asitliği analizi 

 

Kısaca; piyasadan temin edilen örneklerde gerçekleştirilen kuru madde tayininde 

belirlenen en düşük kuru madde içeriğine göre (%1,39) tüm örneklerin kuru madde içeriği 

eşitlenmiştir. Ardından titrasyon asitliği için kuru madde içerikleri eşitlenmiş (%1.39) 

numunelerden 10 mL beherlere eklendi ve beherdeki numunelerin üzerine 2 damla 

fenolftalein indikatörü damlatılarak 0.1N NaOH çözeltisi ile açık pembe renk elde 

edilinceye kadar titre edilmiştir. Harcanan NaOH hacmine göre laktik asit cinsinden 

örneklerin titrasyon asitliği belirlenmiştir (Kurt ve ark., 2003). Titrasyon asitliği analizi 

her numune için iki paralel olarak gerçekleştirilmiştir.  

 

3.2.7. Oleuropein miktarı tayini 

 

Piyasadan temin edilen zeytin yaprağı ekstraktları katı ve sıvı olarak 2 farklı formu 

bulunmaktadır. Sıvı formda olan ekstraktlar 1:20 oranında seyreltilerek kullanılmıştır. 

Katı numunelerde 1 kapsül için 30 mL saf su ile ultrasound içerisinde yaklaşık 30 dakika 
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bekletildikten sonra sıvı kısımları 1:20 oranında seyreltilerek analizi gerçekleştirilmiştir. 

Oleuropein miktar tayini için Homssi ve Kosar (2019)’ın belirlediği metot kullanılmıştır. 

Bu metoda göre oleuropein miktarı tayini için ters faz HPLC yöntemi kullanılmıştır. 

Oleuropein miktarı tayini, mobil faz olarak metanol: su: asetik asit (70:30:1) kullanılarak 

gerçekleştirilmiştir. Akış hızı 1mL/dakika ve enjeksiyon hacmi 5 μL olarak ayarlanmıştır. 

Oleuropein 240 ve 280 nm’de DAD dedektörü ile tespit edilmeye çalışılmıştır. 240 

nm’deki kromotogram pikleri daha düzgün olduğu için hesaplamalar 240 nm üzerinden 

yapılmıştır. Oleuropein yaklaşık 3. dakika da tespit edilmiştir. Stok çözelti için oleuropein 

standartları 1 mg/mL konsantrasyonlarda hazırlanmış ve kalibrasyon eğrisi 11 seyreltme 

faktörü (1.45, 0.9, 0.5, 0.25, 0.1, 0.05, 0.025, 0.0025, 0.00025, 0.000025 ve 0.0000125 

mg/mL) ile hazırlanmıştır (y = 8838.6x + 69.577). Tüm standartlar ve ekstraktlar 3 kez 

enjekte edilmiş, belirlenen dakikadaki alanları üzerinden ortalama değerler ve standart 

sapmaları hesaplanmıştır. Sıvı örnekler için sonuçlar mg/mL ve katı örnekler için 

sonuçlar mg/g olarak bildirilmiştir.  

 

3.2.8. İstatistiki analizler 

 

Çalışmada elde edilen verilerin istatistiksel analizleri JMP İstatistik programı (sürüm 

5.0.1) kullanılarak gerçekleştirildi. Örnek ortalamaları arasındaki karşılaştırmalar için 

TUKEY çoklu karşılaştırma testi kullanıldı. Anlamlılık düzeyi 0.05 olarak belirlendi. 
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4. ARAŞTIRMA SONUÇLARI VE TARTIŞMA 

 

4.1. Zeytin Yaprağı Ekstraktlarında Kuru Madde Tayini  

 

Farklı zeytin yaprağı ekstraktlarının kuru madde miktarlarına ait varyans analizi 

tablosu Çizelge 4.1.’de sunulmuştur. 

 

Çizelge 4.1. Zeytin yaprağı ekstraktlarının kuru madde miktarı tayini varyans analizi tablosu 

 

Kaynak SD 
Kuru Madde Miktarı (%) 

Kareler Ortalaması F 

Örnek 11 44779.241 35860.3** 

Hata 24 2.724  

Toplam 35 44781.965  

**, P≤0.05 

 

Elde edilen sonuçlara göre istatiksel olarak farklar olduğu görülmektedir. 

Analizde kullanılan zeytin yaprağı ekstrakt örneklerine ait kuru madde miktarı değerleri 

arasındaki fark istatistiki açıdan önemli bulunmuştur (P≤0.05).  

Analizde hammadde olarak kullanılan zeytin yaprağı ekstraktlarının kuru madde 

miktarlarına ait ortalama değerleri sütunlar halinde ve standart sapma değerleri de 

sütunların üzerinde çizgi olarak Şekil 4.1.’de sunulmuştur. Şekil 4.1.’de sütunların 

üzerinde bulunan harflendirmeler TUKEY çoklu karşılaştırma testine ait karşılaştırmaları 

göstermektedir. TUKEY çoklu karşılaştırma testi ile elde edilen analiz sonuçlarına ait 

sayısal veriler EK-1’de sunulmuştur.  
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Şekil 4.1. Zeytin yaprağı ekstraktlarının kuru madde miktarlarına ait sonuçların ortalamaları ve standart 

sapma değerleri 

 

 Ürünler % kuru madde içeriği bakımından değerlendirildiğinde 10 numaralı 

örnek beklenildiği gibi ortalama %95.56±0.29 ile en yüksek % kuru madde içeriğine 

sahip örnek olarak belirlenmiştir. Bunun tam aksine ortalama %1.39±0.04 ile 8 numaralı 

örnek en düşük % kuru madde içeriğine sahip örnek olduğu görülmektedir. Aradaki 

yüksek değerli farkın sebebi ürünlerin formlarındaki farklılıktan kaynaklandığı 

düşünülmektedir. 11 ve 12 numaralı örneklerin istatiksel olarak önemli (P>0.05) olmadığı 

görülmüştür. 9 numaralı örneğin ortalama %91.75±0.03 kuru madde içeriği ile diğer 

örneklerden çok daha yüksek olduğu görülmektedir. 2 numaralı örneğin ortalama 

%65.37±0.6 kuru madde içeriğine sahip olmasının nedeni içeriğinde zeytin yaprağı 

ekstraktı haricinde farklı bitkisel özlere de yer verilmiş olmasından kaynaklandığı 

düşünülmektedir. 3 ve 7 numaralı örneklerin kendi aralarında istatiksel olarak önemli 

bulunmamıştır (P>0.05).  

 

4.2. Zeytin Yaprağı Ekstraktlarında Toplam Fenolik Madde İçeriği ve Antioksidan 

Kapasitesi  

 

Farklı zeytin yaprağı ekstraktlarının toplam fenolik madde içerikleri (mgGAE/g) 

ve antioksidan kapasitelerine (mgTE/g) ait varyans analizi tablosu Çizelge 4.2.’de 

sunulmuştur. 
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Çizelge 4.2. Zeytin yaprağı ekstraktlarının Toplam Fenolik Madde İçeriği ve Antioksidan 

Kapasitesi ’ne ait varyans analizi tablosu 

 

**, P≤0.05 

 

 Elde edilen sonuçlara göre istatiksel olarak farklar olduğu görülmektedir. 

Analizde kullanılan zeytin yaprağı ekstrakt örnekleri toplam fenolik madde miktarı ve 

antioksidan kapasitesi değerleri arasındaki fark istatistiki açıdan önemli bulunmuştur 

(P≤0.05).  

 

4.2.1. Toplam fenolik madde içeriği 

 

Analizde hammadde olarak kullanılan zeytin yaprağı ekstraktlarının toplam 

fenolik madde miktarlarına ait sonuçların ortalama değerleri sütunlar halinde ve standart 

sapma değerleri de sütunların üzerinde çizgi olarak Şekil 4.2.’de sunulmuştur. Şekil 

4.2.’de sütunların üzerinde bulunan harflendirmeler TUKEY çoklu karşılaştırma testine 

ait karşılaştırmaları göstermektedir. TUKEY çoklu karşılaştırma testi ile elde edilen 

analiz sonuçlarına ait sayısal veriler EK-2’de sunulmuştur. 
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Şekil 4.2. Zeytin yaprağı ekstraktlarının toplam fenolik madde içeriğine ait sonuçların ortalamaları ve 

standart sapma değerleri 

 

Ürünler toplam fenolik madde içeriği bakımından değerlendirildiğinde 8 numaralı 

örnek ortalama 2.93±0.04 mgGAE/g ile en yüksek fenolik madde içeriğine sahip iken 

Kaynak SD 

Toplam Fenolik Madde İçeriği 

 (mgGAE/100g) 

Antioksidan Kapasitesi 

(mgTE/100g) 

Kareler 

Ortalaması 
F 

Kareler 

Ortalaması  
F 

Örnek  11 27.175133 80.661** 146.9739 979.4451** 

Hata 24 0.735067  0.3274  

Toplam 35 27.9102  147.3013  



 

 

17 

1,2,5,7 ve 9 numaralı örnekler istatiksel olarak önemli bulunmamıştır (P˃0.05). 6,10 ve 

12 numaralı örnekler de kendi aralarında istatiksel olarak önemli bulunmamıştır (P>0.05) 

fakat diğer örnekler arasında yüksek sayılabilecek fenolik madde miktarlarına sahip 

oldukları görülmektedir. Literatürde yapılan çalışmalara örnek verilecek olursa, Abaza ve 

ark. (2011) yaptıkları çalışmada zeytin ağacına ait yaprakları su ile ekstrakte ederek toplam 

fenolik madde içeriklerini belirlemişlerdir. Çalışmadan elde ettikleri toplam fenolik madde 

içeriklerinin ortalama 16.52±0.62 mg GAE/g (kuru madde) olduğunu rapolamışlardır.  

Salah ve ark., (2012) belirledikleri 4 farklı ülkenin 8 farklı çeşit zeytin ağacının 

yaprağından ekstrakt elde etmiş ve ekstraktların fenolik miktarları incelenmiştir. %70 etanol 

ile gerçekleştirilen ekstraksiyonda toplam fenolik madde içeriğinin ortalama 73.05±15.52 ile 

144.19±10.27 mg GAE/g (kuru madde) aralığında değiştiği gözlemlenmiştir.  

Goldsmith ve ark. (2015), 2 farklı zeytin ağacı türüne ait yaprakların sulu 

ekstraksiyonu ile hazırlanan ekstraktların toplam fenolik içerikleri sırası ile 230.15±6.85 ve 

233.45±0.20 mg GAE/g olarak tespit edilmiştir. 

Khaliq ve ark. (2015) 8 farklı tür zeytin ağacının yapraklarından sıcak su ile elde 

edilen ekstraktlarında toplam fenolik madde içeriklerini inceledikleri bu çalışmada, 

örneklerden elde edilen zeytin yaprağı ekstraktları için toplam fenolik madde miktarları 

ortalama 109.60±3.68 mg GAE/g ile 161.00±1.90 mg GAE/g değerleri arasında bulunmuştur. 

Toplam fenolik içeriği ise ortalama 42.00±1.97 mg GAE/g ile 57.00 mg/g değerleri arasında 

olduğu bildirilmiştir.  

Mahmoudi ve ark. (2016) Cezayir’de bulunan 10 farklı zeytin ağacı çeşidine ait 

yapraklardan metanol yardımıyla elde ettikleri ekstraktlar ile gerçekleştirdikleri çalışmada en 

yüksek toplam fenolik madde içeriği 52.29±5.2 mg GAE/g (kuru madde) olarak 

raporlamışlardır.  

Debib ve Boukhatem (2017) tarafından Chemlali çeşidinin su ile ekstraksiyonundan 

elde edilen ekstraktın toplam fenol içeriği 10.5± 1.23 mg GAE/g (kuru madde) olarak 

bildirilmiştir. Literatür verileri göz önüne alındığında sonuçlarımızın oldukça düşük olduğu 

görülmektedir. Örnekler arasında belirgin farklılıkların zeytin türüne, iklimsel şartlara, 

yetiştirme koşullarına bağlı olarak değişkenlik gösterebileceği düşünülmektedir (Ben Salah 

ve Abdelmelek, 2012; Salah ve ark., 2012). Ayrıca Silva ve ark. (2006) gerçekleştirdikleri 

çalışmada fenolik bileşiklerin çeşitliliği ve bitkilerde farklı oranlarda bulunması, toplam 

fenolik madde miktarlarında görülen farklı değerlerin nedeni olarak gösterilmiştir. 

Toplam fenolik madde miktarındaki artışın mikroorganizmalar üzerinde engelleyici ve 

geciktirici etkileri de bulunmaktadır (Eraslan,2017). 
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4.3.2. Antioksidan kapasitesi 

 

Analizde hammadde olarak kullanılan zeytin yaprağı ekstraktlarının antioksidan 

kapasitelerine ait sonuçların ortalama değerleri sütunlar halinde ve standart sapma 

değerleri de sütunların üzerinde çizgi olarak Şekil 4.3.’te sunulmuştur. Şekil 4.3.’te 

sütunların üzerinde bulunan harflendirmeler TUKEY çoklu karşılaştırma testine ait 

karşılaştırmaları göstermektedir. TUKEY çoklu karşılaştırma testi ile elde edilen analiz 

sonuçlarına ait sayısal veriler EK-2’de sunulmuştur. 
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Şekil 4.3. Zeytin yaprağı ekstraktlarının antioksidan kapasitelerine ait sonuçların ortalamaları ve standart 

sapma değerleri 

 

Ürünler antioksidan kapasiteleri bakımından değerlendirildiğinde 8 numaralı 

örnek ortalama 7.22±0.17 mgTE/g ile en yüksek antioksidan kapasiteye sahip iken 9 

numaralı örneğin ortalama 0.14±0.01 mgTE/g değeri ile istatiksel olarak en düşük 

antioksidan kapasiteye sahip olduğu görülmektedir. Fenolik bileşikler içeren bitki 

ekstraktlarının antioksidan aktivitesi, hidrojen atomu veya elektron verici olma ve serbest 

radikalleri yakalama kapasitelerinden kaynaklandığı bilinmektedir. Bitki ekstraktlarının 

bileşenlerinin hidrojen atomu yerine donör olarak hareket etme yeteneğini kanıtlamak 

için DPPH analizi kullanılmaktadır (Ardestani ve Yazdanparast, 2007).  

Zeytin yaprağı ekstraktlarının içerdiği oleuropein ve farklı fenolik bileşiklerinde 

yardımıyla sahip olduğu yüksek antioksidan aktiviteleri ile gıdalarda işlenme ve 

depolama sürecinde oluşabilecek lipid peroksidasyon sürecini geciktirerek raf ömrünü 

arttırmada yardımcı ürün olarak kullanılabileceği tespit edilmiştir (Bouaziz ve Sayadi, 

2005; Bayram ve ark., 2020). Ayrıca gıda teknolojisi alanında oleuropein bileşiğini 



 

 

19 

antioksidan ajan olarak kullanılabileceğine yönelik farklı çalışmalarda mevcuttur  (Dua 

ve ark., 2015).  

Zeytin yaprağı ekstraktının antioksidan aktivitelerini değerlendirmek amacıyla 

yapılan in vitro bir çalışmada 2,2 difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) radikalini giderme 

aktivitesi ölçülerek bütillendirilmiş hidroksianisol (BHT) (IC50:17.02 μg/mL) ile 

karşılaştırılmıştır. Bu çalışma sonucunda zeytin yaprağı ekstraktları BHT ile 

kıyaslandığında daha yüksek antioksidan aktivite gösterdiği bildirilmiştir (Peker, 2012). 

Yapılan farklı in vivo çalışmalarda zeytin yaprağı ekstraktının içerdiği oleuropein 

sayesinde yüksek ürik asit oksidasyonuna bağlı şeker hastalığına sahip tavşanlarda (Al-

Azzawie ve Alhamdani, 2006), kolestrol bakımından yüksek diyet ile beslenen sıçanlar 

(Jemai ve ark., 2009) ve kısa sürede hızla yayılan arseniğe maruz bırakılan sıçanlarda 

(Kotyzová ve ark., 2011) farklı enzimatik ve enzimatik olmayan antioksidanların 

seviyelerinin arttığı rapor edilmiştir.  

Farklı bir çalışma da Ayçiçek ve hurma yağlarının içine zeytin yaprağı ekstraktları 

ilave edilmiş ve ardından yağların antioksidan kapasitelerinde artış gözlemlenmiştir 

(Şahin, 2019). 

Ayrıca Bahloul ve ark. (2009) yaptıkları bir çalışmada, her bir zeytin yaprağı 

çeşidi için, ölçülen en yüksek toplam fenolik madde içeriğinin, daha yüksek DPPH 

radikal temizleme aktivitesi sağladığını bildirmişlerdir. Bunun sebebini de muhtemelen 

fenolik bileşiklerin ve bunların yüksek hidrojen atomu verme yeteneklerinin birleşik 

etkisinden kaynaklandığı tahmin edilmektedir. Çünkü yapılan farklı çalışmalarda da 

farklı sebze ve meyvelerde, benzer şekilde, DPPH radikal temizleme aktivitesi ile toplam 

fenoller arasında bir korelasyon olduğu raporlanmıştır (Jimenez-Escrig ve ark., 2001; 

Park ve ark., 2006). 

Literatür çalışmaları göz önüne alındığında toplam fenolik madde içeriği ile 

DPPH radikal temizleme aktivitesi arasındaki korelasyon nedeni ile de antioksidan 

kapasitesindeki farklılıkların zeytin türüne, iklimsel şartlara, yetiştirme koşullarına bağlı 

olarak değişkenlik gösterebileceği düşünülmektedir (Ben Salah ve Abdelmelek, 2012; Salah 

ve ark., 2012). 

 

4.3. Zeytin Yaprağı Ekstraktlarında Renk Analizi 

 

Farklı zeytin yaprağı ekstraktlarının renk parametrelerine ait varyans analizi 

tablosu Çizelge 4.3.’de sunulmuştur. 
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Çizelge 4.3. Zeytin yaprağı ekstraktlarının renk parametrelerine ait varyans analizi tablosu 

 

Kaynak SD 

L* değeri a* değeri b* değeri 

Kareler 

Ortalaması 
F 

Kareler 

Ortalaması 
F 

Kareler 

Ortalaması 
F 

Örnek 11 6762.6954 3687.944** 42.588291 293.5703** 2569.4459 2060.497** 

Hata 24 4.0009  0.316517  2.7207  

Toplam 35 6766.6963   42.904808   2572.1666   

**, P≤0.05 

 

Elde edilen sonuçlara göre istatiksel olarak farklar olduğu görülmektedir. 

Analizde kullanılan zeytin yaprağı ekstrakt örneklerine ait L*, a* ve b* değerlerinin kendi 

arasındaki farklar istatistiki açıdan önemli bulunmuştur (P≤0.05). Analizden elde edilen 

sonuçlara göre istatiksel olarak farklar olduğu görülmektedir. Yaman (2022), bu 

farklılıkların ekolojik, beslenme ve çeşit farklılıklarından kaynaklandığı bildirilmiştir. 

 

4.3.1. L* değerindeki değişim 

 

Analizde hammadde olarak kullanılan zeytin yaprağı ekstraktlarının L* değerine 

ait sonuçların ortalama değerleri sütunlar halinde ve standart sapma değerleri de 

sütunların üzerinde çizgi olarak Şekil 4.4.’te sunulmuştur. Şekil 4.4.’te sütunların 

üzerinde bulunan harflendirmeler TUKEY çoklu karşılaştırma testine ait karşılaştırmaları 

göstermektedir. TUKEY çoklu karşılaştırma testi ile elde edilen analiz sonuçlarına ait 

sayısal veriler EK-3’te sunulmuştur. 
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Şekil 4.4. Zeytin yaprağı ekstraktlarının L* değerine ait sonuçların ortalamaları ve standart sapma 

değerleri 
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Zeytin yaprağı ekstraktlarında L* değeri incelendiğinde 10 numaralı örneğin 

ortalama 75.52±0.10 değeri ile en parlak örnek olduğu görülürken en düşük parlaklığa 

sahip 2,4 ve 5 numaralı örnekler sırası ile ortalama 30.56±0.39, 30.11±0.22 ve 30.63±0.52 

değerlere sahiptir. Fakat istatiksel olarak önemli bulunmamıştır (P>0.05). Parlaklık 

değerlerinde 3,6,7 ve 8 numaralı örnekler de kendi aralarında istatiksel olarak önemli 

bulunmamıştır (P>0.05).   

 

4.3.1. a* değerindeki değişim 

 

Analizde hammadde olarak kullanılan zeytin yaprağı ekstraktlarının a* değerine 

ait sonuçların ortalama değerleri sütunlar halinde ve standart sapma değerleri de 

sütunların üzerinde çizgi olarak Şekil 4.5.’te sunulmuştur. Şekil 4.5.’te sütunların 

üzerinde bulunan harflendirmeler TUKEY çoklu karşılaştırma testine ait karşılaştırmaları 

göstermektedir. TUKEY çoklu karşılaştırma testi ile elde edilen analiz sonuçlarına ait 

sayısal veriler EK-3’te sunulmuştur. 
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Şekil 4.5. Zeytin yaprağı ekstraktlarının a* değerine ait sonuçların ortalamaları ve standart sapma 
değerleri 

 

Zeytin yaprağı ekstraktlarında a* değeri incelendiğinde 10,11 ve 12 numaralı 

örneklerin kırmızılık derecesinin sırası ile ortalama 2.28±0.08, 2.52±0.17 ve 2.32±0.08 

değeri ile en yüksek olduğu görülmektedir. 2,4,6 ve 7 numaralı örneklerin kırmızılık 

derecesi ise istatiksel olarak önemli bulunmamıştır (P>0.05) ve kırmızılık derecelerinin 

düşük olduğu tespit edilmiştir. 9 numaralı örnek diğer örneklerden farklı olarak ortalama 

(-1.01)±0.26 değeri ile yeşillik derecesi en yüksek örnek olarak belirlenmiştir.  
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4.3.1. b* değerindeki değişim 

 

Analizde hammadde olarak kullanılan zeytin yaprağı ekstraktlarının b* değerine 

ait sonuçların ortalama değerleri sütunlar halinde ve standart sapma değerleri de 

sütunların üzerinde çizgi olarak Şekil 4.6.’da sunulmuştur. Şekil 4.6.’da sütunların 

üzerinde bulunan harflendirmeler TUKEY çoklu karşılaştırma testine ait karşılaştırmaları 

göstermektedir. TUKEY çoklu karşılaştırma testi ile elde edilen analiz sonuçlarına ait 

sayısal veriler EK-3’te sunulmuştur. 
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Şekil 4.6. Zeytin yaprağı ekstraktlarının b* değerine ait sonuçların ortalamaları ve standart sapma 

değerleri 

 

Zeytin yaprağı ekstraktlarında b* değeri incelendiğinde 10 numaralı örnek 

ortalama 22.60±0.55 değeri ile en yüksek sarılık/ mavilik derecesine sahip örnektir. Sırası 

ile 9,11 ve 12 numaralı örneklerde ortalama 18.51±0.17, 12.09±0.98 ve 3.72±0.16 

değerleri ile yüksek sarılık/ mavilik derecesine sahip diğer örnekler olarak görülmektedir. 

5 numaralı örnek ise 0.15±0.04 ortalama ile en düşük sarılık/ mavilik derecesine sahip 

örnektir.  1, 3, 6 ve 8 numaralı örnekler de mavilik derecesinin yüksek olduğu görülürken 

istatiksel olarak önemli bulunmamıştır (P>0.05). Ayrıca 2, 4 ve 7 numaralı örneklerde 

istatiksel olarak önemli bulunmamıştır (P>0.05).   

Yapılan literatür araştırmasında Tunç ve Nikpeyma (2023), zeytin çeşitlerinde L*, 

a*, b* değerlerinin 17.66 ile 42.74 arasında değiştiğini bildirmiştir. Pouyafard ve ark. 

(2016) bu değerin 71.21 ile 97.08 arasında değiştiğini tespit etmiştir. Zeytin yaprağı 

ekstraktlarında gerçekleştirilen renk analizinde örnekler arasındaki değer farklılıkların; 

tarımsal ürünlerin ısıl işlemleri sırasında pigment bozulması gibi birçok reaksiyonun 
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meydana gelmesinin renk değerlerini etkilediği düşünülmektedir (Nyambaka ve Ryley, 

2004).  

 

4.4. Zeytin Yaprağı Ekstraktlarında pH Analizi 

 

Farklı zeytin yaprağı ekstraktlarının pH derecelerine ait varyans analizi tablosu 

Çizelge 4.4.’de sunulmuştur. 

 

Çizelge 4.4. Zeytin yaprağı ekstraktlarının pH derecelerine ait varyans analizi tablosu 

 

**, P≤0.05 

 

Elde edilen sonuçlara göre istatiksel olarak farklar olduğu görülmektedir. 

Analizde kullanılan zeytin yaprağı ekstrakt örneklerine ait pH analizi değerleri arasındaki 

fark istatistiki açıdan önemli bulunmuştur (P≤0.05).  

Analizde hammadde olarak kullanılan zeytin yaprağı ekstraktlarının pH 

değerlerine ait pH derecelerinin ortalama değerleri sütunlar halinde ve standart sapma 

değerleri de sütunların üzerinde çizgi olarak Şekil 4.7.’de sunulmuştur. Şekil 4.7.’de 

sütunların üzerinde bulunan harflendirmeler TUKEY çoklu karşılaştırma testine ait 

karşılaştırmaları göstermektedir.  TUKEY çoklu karşılaştırma testi ile elde edilen analiz 

sonuçlarına ait sayısal veriler EK-4’te sunulmuştur. 
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Şekil 4.7. Zeytin yaprağı ekstraktlarının pH değerlerine ait sonuçların ortalamaları ve standart sapma 

değerleri 

Kaynak SD Kareler Ortalaması F 

Örnek 11 7.8741556 642.6425** 

Hata 24 0.0267333  

Toplam 35 7.9008889  
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Zeytin yaprağı ekstraktlarının ortalama pH derecelerini incelediğimizde nötrlüğe 

yakın bir asitlik derecesine sahip oldukları tespit edilmiştir. Yapılan analizler sonucunda 

3, 8 ve 12 numaralı örneklerin sırası ile ortalama 4.24±0.01, 4.23±0.01 ve 4.33±0.01 

değerleri ile en asidik örnekler olduğu tespit edilirken istatiksel olarak önemli 

bulunmamıştır (P>0.05). 11 numaralı örneğin ortalama 5.63±0.01 değeri ile en düşük 

asidik ürün olduğu görülmektedir. 2,4,5, ve 7 numaralı örnekler istatiksel olarak önemli 

bulunmamıştır  (P>0.05). 

Kuru maddele içeriği eşitlenmiş (%1.39) farklı zeytin yaprağı ekstraktlarının pH 

analizlerine ait varyans analizi tablosu Çizelge 4.5.’de sunulmuştur. 

 

Çizelge 4.5. Kuru maddele içeriği eşitlenmiş (%1.39) zeytin yaprağı ekstraktlarının pH derecelerine ait 

varyans analizi tablosu 
 

**, P≤0.05 

 

Elde edilen sonuçlara göre istatiksel olarak farklar olduğu görülmektedir. 

Analizde kullanılan kuru madde içeriği eşitlenmiş (%1.39) zeytin yaprağı ekstrakt 

örneklerine ait pH analizi değerleri arasındaki fark istatistiki açıdan önemli bulunmuştur 

(P≤0.05).  

Analizde hammadde olarak kullanılan kuru madde içeriği eşitlenmiş (%1.39) 

zeytin yaprağı ekstrakt örneklerine ait pH derecelerinin ortalama değerleri sütunlar 

halinde ve standart sapma değerleri de sütunların üzerinde çizgi olarak Şekil 4.8.’de 

sunulmuştur. Şekil 4.8.’de sütunların üzerinde bulunan harflendirmeler TUKEY çoklu 

karşılaştırma testine ait karşılaştırmaları göstermektedir.  TUKEY çoklu karşılaştırma 

testi ile elde edilen analiz sonuçlarına ait sayısal veriler EK-4’te sunulmuştur. 

 

Kaynak SD Kareler Ortalaması F 

Örnek 11 5.1790333 6779.825** 

Hata 24 0.0016667  

Toplam 35 5.1807000  
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Şekil 4.8. Kuru madde içeriği eşitlenmiş (%139) zeytin yaprağı ekstraktlarının pH derecelerine ait 

sonuçların ortalamaları ve standart sapma değerleri 

 

Kuru madde içerikleri eşitlenmiş  (%1.39) zeytin yaprağı ekstraktlarına ait 

örneklerde pH dereceleri incelendiğinde 10 numaralı örnek ortalama 5.35±0.00 ile en az 

asitlik derecesine sahip örnektir. Bunun aksine 12 numaralı örnek ortalama 3.90±0.01 

derece ile en asidik ürün olduğu tespit edilmiştir. 1 ile 7 ve 3 ile 11 kendi aralarında 

istatiksel olarak önemli bulunmamıştır (P>0.05).  

Yapılan literatür araştırmalarında, zeytin yaprağı ekstraktının pH ve yüksek 

sıcaklık gibi parametrelerin fenolik bileşik kaybına neden olabileceği bildirilmiştir 

(Souilem ve ark., 2017).  Değirmencioğlu ve ark., (2008) gerçekleştirdikleri çalışmada 

pH derecesinin besin maddelerinde mikroorganizmaların gelişiminde oldukça önemli bir 

faktör olduğunu rapor etmiştir.  

  

4.5. Zeytin Yaprağı Ekstraktlarında Titrasyon Asitliği Tayini 

 

Farklı zeytin yaprağı ekstraktlarının titrasyon asitliği tayinine ait varyans analizi 

tablosu Çizelge 4.6.’da sunulmuştur. 

 

Çizelge 4.6. Zeytin yaprağı ekstraktlarının titrasyon asitliği tayinine ait varyans analizi tablosu 
 

**, P≤0.05 

 

Kaynak SD Kareler Ortalaması F 

Örnek 11 4.6133333 35.9481** 

Hata 12 0.1400000  

Toplam 23 4.7533333  
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Elde edilen sonuçlara göre istatiksel olarak farklar olduğu görülmektedir. 

Analizde kullanılan zeytin yaprağı ekstrakt örneklerine ait titrasyon asitliği tayini 

değerleri arasındaki fark istatistiki açıdan önemli bulunmuştur (P≤0.05).  

Analizde hammadde olarak kullanılan zeytin yaprağı ekstraktlarının titrasyon 

asitliği değerine ait sonuçların ortalama değerleri sütunlar halinde ve standart sapma 

değerleri de sütunların üzerinde çizgi olarak Şekil 4.9.’da sunulmuştur. Şekil 4.9.’da 

sütunların üzerinde bulunan harflendirmeler TUKEY çoklu karşılaştırma testine ait 

karşılaştırmaları göstermektedir. TUKEY çoklu karşılaştırma testi ile elde edilen analiz 

sonuçlarına ait sayısal veriler EK-5’te sunulmuştur. 
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Şekil 4.9. Zeytin yaprağı ekstraktlarının titrasyon asitliği değerine ait sonuçların ortalamaları ve standart 

sapma değerleri 
 

Zeytin yaprağı ekstraktlarının titrasyon asitliği (mL 0.1N NaOH) derecelerine 

bakıldığında 8 ve 9 numaralı örneklerin sırası ile ortalama 1,15±0,07 mL 0.1N NaOH ve 

1,00±0,14 mL 0.1N NaOH değer ile en yüksek titrasyon asitliğine sahip örnekler olduğu 

görülmektedir. İstatiksel olarak aralarındaki fark önemsiz bulunmuştur(P>0.05). Bunun 

haricinde geriye kalan 1,2,3,4,5,6,7,10,11 ve 12 numaraları örneklerin ortalama±standart 

sapma değerleri birbirine yakın ve aralarındaki fark istatiksel olarak önemsiz bulunmuştur 

(P>0.05). 

Örneklerdeki titrasyon asitliğindeki değişiminin sebebi, örneklerin içerdiği yağsız 

kuru madde, protein, fosfat ve sitratların varlığına bağlıdır. Ayrıca pH düşmesinde paralel 

olarak titrasyon asitliği derecesinde genellikle artış görüldüğü bildirilmiştir (Cho ve ark., 

2020). Literatür araştırması da göz önüne alındığında yurtiçi piyasadan temin edilen 
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zeytin yaprağı ekstraktları ile gerçekleştirdiğimiz titrasyon asitliği analizinin pH 

dereceleri ile arasında bir bağ olmadığı düşünülmektedir.  

 

4.6. Zeytin Yaprağı Ekstraktlarında Oleuropein Miktarı Tayini  

 

Farklı zeytin yaprağı ekstraktlarının oleuropein miktarı tayini için katı ve sıvı 

formlu örnekler istatiksel olarak ayrı karşılaştırmalara tabi tutulmuştur.  Sıvı formda 

bulunan zeytin yaprağı ekstraktlarına ait varyans analizi tablosu Çizelge 4.7.’de 

sunulmuştur. 

 

Çizelge 4.7. Sıvı formda bulunan zeytin yaprağı ekstraktlarına ait varyans analizi tablosu 

 

**, P≤0,05 

 

Elde edilen sonuçlara göre istatiksel olarak farklar olduğu görülmektedir. 

Analizde kullanılan sıvı formda bulunan zeytin yaprağı ekstraktlarına ait oleuropein 

miktarı tayini değerleri arasındaki fark istatistiki açıdan önemli bulunmuştur (P≤0.05).  

Analizde hammadde olarak kullanılan sıvı formda bulunan zeytin yaprağı 

ekstraktlarının oleuropein miktarlarına ait sonuçların ortalama değerleri sütunlar halinde 

ve standart sapma değerleri de sütunların üzerinde çizgi olarak Şekil 4.10.’da 

sunulmuştur. Şekil 4.10.’da sütunların üzerinde bulunan harflendirmeler TUKEY çoklu 

karşılaştırma testine ait karşılaştırmaları göstermektedir. TUKEY çoklu karşılaştırma 

testi ile elde edilen analiz sonuçlarına ait sayısal veriler EK-6’da sunulmuştur. 

Kaynak SD Kareler Ortalaması F 

Örnek 7 1766.9357 4025.293** 

Hata 16 1.0033  

Toplam 23 1767.9391   
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Şekil 4.10. Sıvı formda bulunan zeytin yaprağı ekstraktlarının oleuropein miktarlarına ait sonuçların 

ortalamaları ve standart sapma değerleri 

 

Sıvı formda bulunan zeytin yaprağı ekstraktlarına ait ortalama±standart sapma 

değerleri göz önüne alındığında oleuropein içeriği bakımından en yüksek ürünün 

ortalama 26.52±0.66 mg/mL değeri ile 2 numaralı örnek olduğu görülmektedir. 1, 3, 6 ve 

7 numaralı örneklerin mg/mL cinsinden oleuropein miktarlarının düşük olduğu 

görülürken istatiksel olarakta önemli bulunmamıştır (P>0.05). 5 ve 8 numaralı örneklerde 

sırası ile ortalama 0.31±0.03 mg/mL, 0.37±0.01 mg/mL değerleri ile en düşük oleuropein 

miktarlarına sahip örnekler olduğu görülmektedir. Ayrıca istatiksel olarak önemli 

bulunmamıştır (P>0.05).  

Katı formda bulunan zeytin yaprağı ekstraktlarına ait varyans analizi tablosu 

Çizelge 4.8.’de sunulmuştur. 

 

Çizelge 4.8. Katı formda bulunan zeytin yaprağı ekstraktlarına ait varyans analizi tablosu 

 

**, P≤0.05 

 

Elde edilen sonuçlara göre istatiksel olarak farklar olduğu görülmektedir. 

Analizde kullanılan katı formda bulunan zeytin yaprağı ekstraktlarına ait oleuropein 

miktarı tayini değerleri arasındaki fark istatistiki açıdan önemli bulunmuştur (P≤0.05).  

Analizde hammadde olarak kullanılan katı formda bulunan zeytin yaprağı 

ekstraktlarının oleuropein miktarlarına ait sonuçların ortalama değerleri sütunlar halinde 

Kaynak SD Kareler Ortalaması F 

Örnek 3 44665.397 9364.404** 

Hata 8 12.719  

Toplam 11 44678.117  
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ve standart sapma değerleri de sütunların üzerinde çizgi olarak Şekil 4.11.’de 

sunulmuştur. Şekil 4.11.’de sütunların üzerinde bulunan harflendirmeler TUKEY çoklu 

karşılaştırma testine ait karşılaştırmaları göstermektedir. TUKEY çoklu karşılaştırma 

testi ile elde edilen analiz sonuçlarına ait sayısal veriler EK-7’de sunulmuştur. 
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Şekil 4.11. Katı formda bulunan zeytin yaprağı ekstraktlarının oleuropein miktarlarına ait sonuçların 

ortalamaları ve standart sapma değerleri 

 

Piyasada katı formda satışa sunulan zeytin yaprağı ekstraktlarına ait oleuropein 

miktarları mg/g cinsinden incelendiğinde ortalama 151.171±1.25 mg/g değer ile 11 

numaralı örneğin en yüksek oleuropein içeriğine sahip ürün olduğu görülmektedir. Katı 

numuneler içerisinde en düşük oleuropein içeriğine sahip örnek ortalama 0.46±0.09 mg/g 

değer ile 9 numaralı örnek olarak tespit edilmiştir. Ürünler arasındaki yaklaşık olarak 300 

kat farkın bulunmasının nedeni ise ürünlerin ekstraksiyon işlem türlerine bağlı olduğu 

düşünülmektedir. (Ansari ve ark., 2011). 

Kuru madde içeriği sabitlenmiş (%1.39) zeytin yaprağı ekstraktlarına ait varyans 

analizi tablosu Çizelge 4.9.’da sunulmuştur. 

 

Çizelge 4.9. Kuru madde içeriği sabitlenmiş (%1.39) zeytin yaprağı ekstraktlarına ait varyans analizi 

tablosu 

**, P≤0.05 

 

Elde edilen sonuçlara göre istatiksel olarak farklar olduğu görülmektedir. 

Analizde kullanılan kuru madde içeriği sabitlenmiş (%1.39) zeytin yaprağı ekstraktlarına 

Kaynak SD Kareler Ortalaması F 

Örnek 11 22.640533 1339.897 

Hata 24 0.036867  

Toplam 35 22.6774   
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ait oleuropein miktarı tayini değerleri arasındaki fark istatistiki açıdan önemli 

bulunmuştur (P≤0.05).  

Analizde hammadde olarak kullanılan kuru madde içeriği sabitlenmiş (%1.39) 

zeytin yaprağı ekstraktlarının oleuropein miktarlarına ait sonuçların ortalama değerleri 

sütunlar halinde ve standart sapma değerleri de sütunların üzerinde çizgi olarak Şekil 

4.12.’de sunulmuştur. Şekil 4.12.’de sütunların üzerinde bulunan harflendirmeler 

TUKEY çoklu karşılaştırma testine ait karşılaştırmaları göstermektedir. TUKEY çoklu 

karşılaştırma testi ile elde edilen analiz sonuçlarına ait sayısal veriler EK-8’de 

sunulmuştur. 
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Şekil 4.12. Kuru madde içeriği sabitlenmiş (%1.39) zeytin yaprağı ekstraktlarının oleuropein miktarlarına 

ait sonuçların ortalamaları ve standart sapma değerleri 

 

Kuru madde içeriği eşitlenmiş (%1.39) zeytin yaprağı ekstraktlarının içerisinde 

11 numaralı örnek ortalama 2.27±0.00 mg/mL değer ile en yüksek oleuropein içeriğine 

sahip örnek olduğu görülmektedir. Tam aksine 1 numaralı örnek 0.02±0.00 mg/mL ise 

ortalama en düşük oleuropein içeriğine sahip örnektir. 3,5 ve 9 numaralı örnek istatiksel 

olarak önemsiz bulunmuştur (P>0.05). 6 ve 7 numaralı örnekler de istatiksel olarak 

önemsiz bulunmuştur (P>0.05). 

Literatürde yapılan çalışmalara örnek verilecek olursa, ilk olarak Ansari ve ark. 

(2011), yaptıkları çalışmada sıcaklığın artması ile birlikte oleuropein çözünürlüğünün de 

arttığını raporlamışladır. Buna ek olarak su içerisine metil veya etil alkol gibi lipofilik bir 

bileşen ilavesinde zeytin yaprağı ekstraktının zorlaştığını da bildirmişlerdir.  

 Vinha ve ark. (2005) ile Japón-Luján ve ark. (2006) yaptıkları çalışmalarda pH 

derecesinin oleuropein verimi ile ilişkili olabileceğini raporlamışlardır. Bu çalışmalara ek 

olarak Ansari ve ark. (2011) yaptıkları çalışmada optimum oleuropein verimini pH 3’te 
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elde etmişlerdir. Daha düşük veya yüksek pH’larda oleuropein veriminde düşüş olduğunu 

rapor etmişlerdir. Ayrıca Uzel (2018) gerçekleştirdiği çalışmada akış pH ve basınç 

değerlerine ek olarak akış hızının da etkisi olduğunu vurgulamıştır.  

Damergi ve ark. (2017) ekstraksiyon veriminin etkin solvent akış hızına bağlı 

olduğunu rapor etmişlerdir.  

Literatürde yapılan çalışmalar göz önüne alındığında oleuropein miktarlarının 

farklı değerlere sahip olmasının nedenlerinin ürünün ekstraksiyon koşulları, sıcaklık ve 

pH derecelerine bağlı olduğu düşünülmektedir (Ben Salah ve Abdelmelek, 2012; Salah ve 

ark., 2012). Ayrıca ürünlerin hasat yöntemleri ile birlikte ekstrakt elde etmek için 

kullandıkları yöntemlerinde oleuropein miktarı üzerinde oldukça önemli olduğu tespit 

edilmiştir.  
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5. SONUÇLAR VE ÖNERİLER 

 

5.1 Sonuçlar 

 

Bu çalışma ile piyasada satışa sunulan zeytin yaprağı ekstraktlarının bazı fiziksel 

ve kimyasal özelliklerinin farklı olmasından yola çıkarak, örneklerin bazı kalite 

parametreleri araştırılmıştır. Çalışma da 12 farklı markaya ait katı ve sıvı formda bulunan 

zeytin yaprağı ekstraktlarının kuru madde içerikleri, toplam fenolik madde içerikleri, 

antioksidan kapasiteleri, renk ölçümleri, pH ve titrasyon asitliği dereceleri ve 

karakteristik özelliği oleuropein miktarları incelenmiştir.  

Kuru madde içeriği eşitlenmiş (%1.39) örnekler ile yapılan toplam fenolik madde 

içeriği ve antioksidan kapasitesi analizleri değerlendirildiğinde, 8 numaralı örneğin 

toplam fenolik madde içeriği (2.93±0.04 mgGAE/g) ve antioksidan kapasitesi (7.22±0.17 

mgTE/g) bakımından en yüksek sonuca sahip örnek olduğu belirlenmiştir. Zeytin yaprağı 

ekstraktlarında gerçekleştirilen bu analizlerde toplam fenolik madde içeriğinin yüksek 

olmasını hammadde farklılığı, hammaddenin yetiştirilme koşulları, hasat işlemlerinin 

farklılığı, ekstraksiyon türü, işleme koşulları gibi farklılıklardan ileri geldiği 

düşünülmektedir. Antioksidan kapasitesindeki farklılıkların ise fenolik bileşikler ile 

arasındaki korelasyondan kaynaklandığı söylenilebilir.  

Kuru madde içeriği eşitlenmiş (%1.39) örneklerde gerçekleştirilen oleuropein 

miktar tayini göz önüne alındığında 11 numaralı örnek ortalama 2.27±0.00 mg/mL değer 

ile en yüksek oleuropein içeriğine sahip örnek olduğu görülmektedir. Buna karşılık en 

düşük oleuropein miktarı (0.02±0.00 mg/mL) 1 numaralı örnekte bulunmaktadır. Bu 

çerçeve de zeytin yaprağı ekstraktlarının içerdiği oleuropein miktarlarında oluşan bu 

farklılığın ürünlerin hammadde veya hammaddenin ekstraksiyon türü ve koşullarındaki 

farklılıklardan kaynaklanabileceği düşünülmektedir.  

Genel olarak bakıldığında hammadde olarak tercih edilen bitkilerin türü, hasat 

zamanları, hasat yöntemleri, ekstraksiyon türleri ve koşulları, bu koşulların belirlenmesi 

sırasında yapılan hatalar ve ekstrakte edilen ürünlerin uygun olmayan koşullarda (yüksek 

nem, sıcaklık ve ışığa maruz kalmaları vb.) beklemiş olması örnekler arasındaki değer 

farklılıklarını etkilemiş olacağı düşünülmektedir.  
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5.2 Öneriler 

 

Çalışmamızda incelenen yurtiçi piyasada satışa sunulan zeytin yaprağı 

ekstraktlarının analiz sonuçlarından da görüldüğü gibi ürünler kalite ve karakteristik 

özellikleri bakımından oldukça değişkenlik göstermektedir.  

Özellikle toplam fenolik madde içeriği, antioksidan kapasiteleri bakımından bu 

ekstraktların belirli bir sınır aralığında olmadığını söylemek mümkündür. Gıda takviyesi 

olarak satılan söz konusu ürünler için ilgili kurumlar tarafından bir standart 

oluşturulmasının oldukça önemli olduğu düşünülmektedir.  

Ayrıca tüketiciler için ekstrakttan daha ziyade etken maddesi oleuropein olan söz 

konusu ürünler değerlendirildiğinde, ortaya çıkan yaklaşık 600 kat farkın, ilgili 

kurumların ürünlerin etken madde içeriğini değerlendirmesi gerektiğini göstermektedir.  
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EKLER  

 

EK-1 Kuru madde analizine ait ortalama± standart sapma değerleri. 

 
  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Örnek Analiz Ortalamaları 

1 34.09±0.12F 

2 65.37±0.60D 

3 26.57±0.43G 

4 36.51±0.22E 

5 13.84±0.13H 

6 5.44±0.16I 

7 26.81±0.31G 

8 1.39±0.04J 

9 91.75±0.03C 

10 95.56±0.29A 

11 92.87±0.50B 

12 93.34±0.52B 
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EK-2 Toplam Fenolik Madde İçeriği ve Antioksidan Kapasitesi analizine ait ortalama± 

standart sapma değerleri. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Örnek 
Toplam Fenolik Madde İçeriği 

(mgGAE/g) 

Antioksidan Kapasitesi 

(mgTE/g) 

1 0.51±0.05D 1.42±0.06H 

2 0.89±0.05D 2.40±0.10E 

3 1.56±0.06C 5.24±0.06B 

4 1.42±0.44C 2.93±0.14D 

5 0.83±0.12D 1.99±0.01F 

6 2.55±0.12AB 4.87±0.24C 

7 0.90±0.05D 1.09±0.07HI 

8 2.93±0.04A 7.22±0.17A 

9 0.66±0.00D 014±0.01J 

10 2.52±0.00AB 1.51±0.16G 

11 2.41±0.11B 1.54±0.10G 

12 2.71±0.34AB 0.89±0.03I 
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EK-3 Renk analizine ait ortalama± standart sapma değerleri. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Örnek 
Renk Parametreleri 

L* değeri a* değeri b* değeri 

1 33.43±0.43E 1.26±004C (-0.84)±0.04F 

2 30.56±0.39G 0±0.00E (-2.05)±0.08H 

3 31.95±0.28F 0.42±0.04D (-1.40)±0.06FGH 

4 30.11±0.22G 0.08±0.03E (-2.25)±0.01H 

5 30.63±0.52G 1.89±0.20B 0.15±0.04E 

6 32.00±0.50F 0.21±0.00DE (-1.69)±0.11FGH 

7 32.28±0.44EF 0.18±0.04DE (-1.87)±0.07GH 

8 32.28±0.54EF 1.4±0.10C (-0.96)±0.11FG 

9 52.73±0.25C (-1.01)±0.26F 18.51±0.17B 

10 75.52±0.10A 2.28±0.08A 22.60±0.55A 

11 56.26±0.53B 2.52±0.17A 12.09±0.98C 

12 38,89±0,43D 2.32±0.08A 3.72±0.16D 
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EK-4 pH Analizi sonuçlarına ait ortalama± standart sapma değerleri. 

 

   

Örnek pH Tayini 
pH Tayini 

(Kuru Maddesi Eşitlenmiş (%1.39) örnekler) 

1 4.69±0.02E 4.76±0.01D 

2 4.56±0.01F 4.55±0.00H 

3 4.24±0.01G 4.31±0.01I 

4 4.55±0.01F 4.58±0.01G 

5 4.56±0.03F 4.67±0.01E 

6 5.35±0.02C 5.16±0.01B 

7 4.63±0.11EF 4.77±0.01D 

8 4.23±0.01G 4.64±0.01F 

9 5.49±0.00B 5.04±0.01C 

10 5.07±0.00D 5.35±0.00A 

11 5.63±0.01A 4.32±0.00I 

12 4.33±0.01G 3.90±0.01J 
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EK-5 Titrasyon Asitliği Tayini analizi sonuçlarına ait ortalama± standart sapma 

değerleri. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Örnek 
Titrasyon Asitliği 

(mL 0.1N NaOH) 

1 0,30±0,00B 

2 0,45±0,21B 

3 0,50±0,14B 

4 0,50±0,14B 

5 0,40±0,14B 

6 0,20±0,00B 

7 0,30±0,14B 

8 1,15±0,07A 

9 1,00±0,14A 

10 0,20±0,14B 

11 0,20±0,00B 

12 0,15±0,007B 
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EK-6 Sıvı formda bulunan zeytin yaprağı ekstraktlarının oleuropein miktarlarına ait 

sonuçların ortalama± standart sapma değerleri. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Örnek 
Oleuropein Miktarı  

(mg/mL) 

1 0.56±0.06CD 

2 26.52±0.66A 

3 0.51±0.03CD 

4 7.71±0.33B 

5 0.31±0.03D 

6 1.11±0.06C 

7 0.44±0.06CD 

8 0.37±0.01D 
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EK-7 Katı formda bulunan zeytin yaprağı ekstraktlarının oleuropein miktarlarına ait 

sonuçların ortalama± standart sapma değerleri. 

 

  Örnek 
Oleuropein Miktarı  

(mg/g) 

9 0,46±0,09D 

10 140,57±1,79B 

11 151,17±1,25A 

12 128,72±1,26C 
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EK-8 Kuru madde içeriği sabitlenmiş (%1.39) zeytin yaprağı ekstraktlarının oleuropein 

miktarlarına ait sonuçların ortalama± standart sapma değerleri. 

 

 

  
Örnek 

Oleuropein Miktarı 

(mg/mL) 

1 0,02±0,0023G 

2 0,39±0,0009D 

3 0,03±0,0002FG 

4 0,18±0,0007E 

5 0,04±0,0003FG 

6 0,14±0,0001EF 

7 0,13±0,0001EFG 

8 0,47±0,0018D 

9 0,04±0,0004FG 

10 2,01±,0049B 

11 2,27±0,0041A 

12 1,51±0,0004C 
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