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OZET

YUKSEK LiSANS TEZI

PiYASADA SATISA SUNULAN ZEYTIN YAPRAGI EKSTRAKTLARININ
BAZI KALITE PARAMETRELERIi ACISINDAN DEGERLENDIRILMESI

Aybiike Nur YAVAS

Necmettin Erbakan Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Damisman: Prof. Dr. Ahmet UNVER
2024, 48 Sayfa

Jiiri
Prof. Dr. Ahmet UNVER
Dr. Ogr. Uyesi Gamze UCOK
Doc. Dr. Nizam Mustafa NIZAMLIOGLU

Zeytin agaci yetistiriciligi ve zeytin isleme endiistrisinin yan iiriinlerinden biri olan zeytin yapragi,
asirlar boyunca geleneksel sifacilikta deger bulmustur. Son yillarda gergeklestirilen arastirmalar, zeytin
yapraginin birgok yararli etkiye sahip oldugunu ortaya koymustur ve bu etkiler, yapraktaki yiiksek fenolik
bilesiklerle ozellikle de oleuropein etken maddesi ile iliskilendirilmistir. Ayrica sentetik gida
koruyucularinin yan etkisi ve toksisitesine karsi siiphelerin artmasindan dolay1 zeytin yapragi ekstrakti ve
oleuropein ’in gida sanayiinde kullanim olanaklarinin arttirilmasina yonelik bazi ¢alismalarda
gerceklestirilmistir.

Bu calisma, piyasada satisa sunulan zeytin yapragi ekstraktlarinin kalite bakimindan
degerlendirilerek farkliliklarinin géz 6niine sunulmasi amaci ile yapilmistir. Bu amag¢ dogrultusunda 12
farkli markaya ait zeytin yapragi ekstraktlari piyasadaki satig noktalarindan temin edilmistir. Temin edilen
orneklerde kuru madde miktar, toplam fenolik madde tayini, antioksidan kapasitesi, L*, a* b* renk
degerleri, pH derecesi, titrasyon asitligi ve oleuropein miktar1 belirlenmistir. Ozellikle iiriinlerin
karakteristik ozelliklerinin belirlenmesinde yardimci olan toplam fenolik madde igerigi antioksidan
kapasitesi ve oleuropein miktar1 tayininin sonuglarinin yapilan literatiir arastirmasina gore diisiik
seviyelerde oldugu tespit edilmistir. Orneklerin birbirleri arasindaki ve diger caligmalar ile arasindaki
farkliliklarin tirtinlerin hammadde farkliliklari, hasat zamani, hasat sekilleri, hasat kosullari, ekstraksiyon
kosullar1 ve sekilleri, tirtin ekstrakte edildikten sonraki paketleme ve depolama kosullardan kaynaklandigi
diigiiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: antioksidan kapasitesi, fenolik bilesik, gida takviyesi, HPLC,
oleuropein, zeytin yapragi ekstrakti
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EVALUATION OF OLIiVE LEAF EXTRACTS AVAILABLE ON THE
MARKET iN TERMS OF SOME QUALITY PARAMETERS
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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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SIMGELER VE KISALTMALAR

Simgeler

°C : Santigrat derece

Kisaltmalar

M.O.: Milattan dnce

UNESCO: Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Kurumu
mg: Miligram

g: Gram

mL: Mililitre

ul: Mikrolitre

mm: Milimetre

nm: Nanometre



1. GIRIS

Zeytin, ge¢misten glinlimiize kesin bir tarihle belirlenemese de, Akdeniz
cevresindeki llkelerde yetistirilmis ve insanlik i¢in dostlugun, barisin simgesi olarak
kabul edilen biiyiik bir ekonomik refah kaynagi olmustur.

Zeytin, ilk kez M.O. 6.000'li yillarin sonlarmda (Neolitik Cag) Giineydogu
Anadolu bélgesi civarinda kiiltiire alindigi tahmin edilmektedir. Tarihi kayitlara gore,
M.O. 16. yiizyilda Fenikeliler tarafindan Ege Denizi ¢evresinde bircok adaya yayilan
zeytin agaci, M.O. 12-14. yiizyillar arasinda Yunanistan'da yetistirilmeye baslanmistir.
Daha sonra, Fenikeliler'in deniz ticaretindeki etkinlikleriyle birlikte M.O. 11. yiizyilda
Ispanya'da zeytincilik faaliyetleri baslamis, ancak bu tarimin genis 6lgekte yayginlasmasi
Romalilar doneminde gergeklesmistir. Sonrasinda, Roma Imparatorlugu doneminde
zeytin agac1 M.O. 7. yiizyilda Fransa'ya tasinmis ve M.O. 6. yiizyilda Libya, Tunus ve
Sicilya'da Akdeniz bélgesine yayilmistir. M.O. 5. yiizyilda ise Sicilya'dan Italya'nin
giiney bolgelerine kadar yayilmistir. Zeytin tarim1 Yunanistan'da M.O. 4. yiizyilda énem
kazanmis ve Kuzey Afrika'dan Avrupamin giineyine kadar wuzanan bolgede
yayginlagmistir. Yiizyillar siiren bu siiregte, zeytin tariminin yayginlagsmasiyla birlikte
Italyan ve Ispanyol kasifler araciligiyla okyanus asir1 bolgelere ulasmis, Amerika'nin
kesfiyle birlikte zeytin agact Akdeniz bolgesinin disina ¢ikarak diinya genelinde yaygin
bir tarim Uriinii haline gelmistir. Glinlimiizde yaklasik 40 tilkede zeytin yetistirilmekte
olup, zeytin agaci esasen Akdeniz iklimine dzgii bir bitkidir (Caruso, 1883; Unsal, 2006;
Efe ve ark., 2011).

Akdeniz Bolgesinin en degerli bitkilerinden birisi olan ve genis bir yayilis
goOsteren zeytin tizerinde diinya genelinde soz sahibi iilkelerden birisi de Tiirkiye’dir.
Tiirkiye'de, Marmara, Ege ve Akdeniz bolgelerinde 6zellikle kiy1 kesimlerinde yasayan
halk i¢in zeytin ekonomik agidan olduk¢a 6nemli bir gelir kaynagidir. Bolgesel ve yoresel
olarak yetistirilen farkli tiirlerdeki zeytinlerin 6zelliklerinin farkli olmasi ile birlikte
zeytinlerden dretilen iriinlerin tadi, kokusu ve kiyaslanamaz giizellikleri de farklilik

gostermektedir (Efe ve ark., 2011).



Bunlara ek olarak iilkemizde zeytin yetistiriciligi ve tariminda kullanilan
geleneksel yontem ve uygulamalar 2023 yilinda UNESCO tarafindan Tiirkiye'nin Somut
Olmayan Kiiltiirel Miraslari listesine eklenmistir (Anonim, 20244a).

Akdeniz iilkelerinde kalp-damar hastaliklar1 ve kanser goriilme sikliginin diisiik
olmas arastirmacilarin dikkatini ¢ekmis, zeytin ve zeytin {irlinlerinden olusan Akdeniz
diyetinin etkisi oldugu diistiniilmiistiir (Erbay ve Icier, 2010).

Zeytin agaclari lizerinde yapilan son arastirmalar da 6zellikle zeytin yapraklarinin
fenolik bilesikler acisindan zengin oldugu goriilmektedir. Zeytin yapraklarinda yaygin
olarak bulunan fenolik bilesikler oleuropein ve hidroksitirozol olarak bilinmektedir.
Zeytin yapragi, igerisinde bulunan fenoliklerin kimyasal yapis1 ve yiiksek antioksidan
kapasitesi sayesinde, ila¢, kozmetik ve gida alanlarinda kullanilmaktadir (Benavente-
Garcia ve ark., 2000; Erbay ve Icier, 2010).

19. yiizyilin ikinci yarisinda zeytin agact yapragi ekstraktlarinin ates ve sitma
tedavisinde etkili oldugu kesfedilmistir (Lee-Huang ve ark., 2003). Bu kesif ile birlikte
onemi giderek artan zeytin yapragi ekstraktinin giiniimiizde, diisiik tansiyon (Rauwald ve
ark., 1994; Cherif ve ark., 1996; Khayyal ve ark., 2002), hipoglisemi, kalp hastaliklarinin
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 oldugu bilinmektedir. Son on yilda zeytin yapragi ve ekstraktlari tizerine bilimsel
caligmalar giderek artmaktadir.

Bu c¢alismada ticari olarak satisa sunulan, genellikle gida takviyesi olarak
tikketilen, zeytin yapragi ekstraktlarinin, bazi kalite ve karakteristik Ozelliklerinin

farkliliklarinin ortaya konmasi ve kiyaslanmasi amaglanmastir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

2.1. Zeytin Agac1 Hakkinda Genel Bilgiler

Zeytin agaci (Olea europaea L.), Akdeniz, Avrupa, Asya ve Afrika gibi farkli
bircok bolgede yayilim gosteren 25 cins ve 600 tiirden olusan ve 100 yila kadar
yasayabilen uzun émiirlii ve bilinen en dayanikli agaglardandir (Armutgu ve ark., 2011).
Oleaceae familyasinin bir {iyesi olan zeytin agaci tiim diinyadaki iiretimin yaklagik %98’
Akdeniz iilkelerinde olmak iizere diinya genelinde 8 milyon hektardan daha fazla alanda
yetistirilmektedir (Abaza ve ark., 2015). Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun 2022/2023 sezonu
verilerine gore iilkemizde yaklasik 202 milyon zeytin agaci bulunmaktadir (TUIK, 2023).

Sik dall1, genis tepeli, her mevsim yesil yaprakli ve yapraklarin1 dokmeyen bir
agac veya cali tiiri olarak bilinen zeytin agaci (Olea europaea L.) , basta Akdeniz iilkeleri
olmak {izere diinya ¢apinda 8 milyon hektardan fazla alanda yetistirilmektedir (Goktas,
2022). Nadiren 8-15 metre yiikseklige erisebilir ve genellikle bodur bir bitkidir. Zeytin
agacinin govdesi genis, kivrimli ve asimetrik olmayan bir sekle sahiptir. Yaslandikga,
diizgiin gri kabuklu gbévdesi yerini ¢atlak ve daha diizensiz bir goriintiiye birakir. Agacin
tact her yil genislemeye devam eder. Verimli topraklarda agacin tact agik ve asimetrik
iken, verimsiz topraklarda daha yogun ve yuvarlaktir. Siirglinleri gri renkli, dikensizdir

(Anonim, 2024b).

Cizelge 2.1. Tiirkiye’de yetisen zeytin ’in bilimsel siniflandirilmasi (Efe ve ark., 2013).

Alem Plantae (Bitkiler)

Boliim Magnoliophyta (Kapali tohumlar)
Simif Magnoliopsida (Iki ¢enekliler)
Takim Lamiales

Familya Oleaceae (Zeytingiller)
Cins Olea

Tiir Olea europaea

Agacin yapraklart simli yesil renktedir. Yaprak uzunluklari cinsine gére 2086
mm arasinda degisirken eni 5-30 mm arasindadir. Yapraklar mizraksi, ¢ok kisa sapl ve
deri gibi serttir. Yapraklari sade bir goriiniime sahip iken, kenarlari tam ve alt yiize dogru
hafif¢e kivriktir. Yapraklarin ucunda sivri bir ¢ikintt bulunmaktadir. Yapraklarin iist yiizii

koyu gri-yesil ve tiiysiiz iken alt yiizii mavimsi glimiisi renkte ve beyaz sik ipeksi tiiylerle



kaplidir. Cigekleri on-yarik kaliks ve tag, iki erkek organ ve bifid tepecik ile kiiciik, beyaz
ve tiylidir. Cicekler yapraklarin altlarindan ¢ikan ¢icek salkimlarinda bulunur ve
genellikle bir 6nceki yilin agag dalindan ¢ikarlar (Anonim, 2024b). Zeytin meyvesi diinya
genelinde sofralik ve yaglik olarak iki kategoride degerlendirilmektedir. Zeytin meyvesi
haricinde, zeytin agacindan ¢ikan, atiklar ise yan iirlin olarak degerlendirilmektedir.

Zeytin yapragi da bu yan {iriinlerden birisi olarak goriilmektedir (Bayram ve ark., 2020).

Sekil 2.1. Zeytin yapragmin yapisi (Olea europaea L.) (Anonim, 2024c).

2.2. Zeytin yapragmn Kimyasal Ozellikleri

Zeytin yapragi, zeytin meyvesinin hasadi veya zeytinyagi iiretimi sirasinda ortaya
¢ikan bir yan {iriin olarak kabul edilmektedir. Diinya iizerinde bir yilda ortalama 20
milyon tonu asan zeytin liretimi iilkemizde ise 1 milyonu tonu agsmaktadir ve 6zellikle
zeytinyagi tretimi i¢in toplanan zeytinlerin agirliklarinin yaklagik %10’unu zeytin
yapraklariin olusturdugu tahmin edilmektedir. Bu veriler g6z oniine alindiginda zeytin
yapraklar1 yliksek oranlarda katma deger olusturma potansiyeline sahip oldugu
gozlemlenmektedir. Giiniimiizde zeytin yapraklarindan kurutulmus yaprak, toz, ekstrakt
ve tablet formunda bitki ¢aylar1 ve gida takviyeleri tiretilmektedir (Dogangiin, 2018).

Gegmisten giiniimiize kadar ozellikle zeytin yapraginin yetistigi bolgelerde
yasayan halk tarafindan farkli hastaliklar1 tedavi etmek amaciyla tercih edilen bir bitki
olmustur. Su anda hala iizerinde calisilan bir konu olmasinin yani sira insan sagligina

faydalar1 agisindan bir¢ok ¢alisma mevcuttur (Palmeri ve ark, 2019).



Zeytin yapraklarinda yapilan son caligmalar ile zeytin agacinin tiirline, yetistigi
bolge ve iklim kosullarina, hasat kosullarina, ekstraksiyon tiiriine, kurutma ve depolama
sartlarina da bagli olarak degismekle birlikte, yaklasik olarak 100 farkli ¢esit kimyasal
madde i¢erdigi bilinmektedir (Armutgu ve ark., 2011; Abaza ve ark., 2015). Cizelge 2.2. de

zeytin yapraginin yaklasik olarak yiizde besinsel bilesimleri verilmistir.

Cizelge 2.2. Zeytin yapraginin besinsel bilesimi (Erbay ve Icier, 2009).

Bilesim Miktar (%)
Protein 5
Yag 7
Karbonhidrat 28
Ham Lif 7
Kiil 4

Zeytin yaprag: lizerinde yapilan ¢aligmalarda, zengin bir biyokatif bilesen kaynag1
olmasi sebebiyle, icerdigi fenolik bilesikler ile 6ne ¢ikmaktadir (Abaza ve ark., 2015). Zeytin
yapraklarinda bulunan fenolik bilesikler bes ana grupta incelenmektedir: sekoroidler
(oleuropein ve verbaskozit); ikame edilmis 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 (katesin) (El ve
Karakaya, 2009). Zeytin yapraginin sahip oldugu fenolik bilesenlerin bir kismi ve bunlarin

molekiil formiilleri Sekil 2.2.’de, yilizde oranlar1 Sekil 2.3.’de gosterilmistir.
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Sekil 2.2. Zeytin yapraginin sahip oldugu fenolik bilesenlerin bir kismi ve molekiil formiilleri (Souilem
ve ark., 2017).

% Miktar (KM)

Diger Bilesenler

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% Katesin

Sekil 2.3. Zeytin yaprag: ekstraktinda bulunan fenolik bilesiklerin kuru bazda % miktarlari (Benavente-
Garcia ve ark., 2000).



Zeytin yapraginin igerdigi fenolik bilesikler arasinda en ¢ok oleuropein bulundugu
bildirilmistir. Ardindan siras1 ile hidroksitirozol, luteolin ve apigenin flavon-7-
glukozitleri ve verbaskozit takip etmektedir. Hidroksitirozol, oleuropeinin 6nciisii olarak
bilinmektedir ayrica kafeik asit ile birlikte verbaskozitin de konjuge bir glikoziti olarak
bildirilmistir (Benavente-Garcia ve ark., 2000).

Oleaceae, Gentianaceae ve Comaleae familyalarinda yiiksek miktarlarda bulunan
ve sekoiridoit grubuna dahil olan oleuropein, ilk kez 1908 yilinda Bourquelot ve
Vintilesco tarafindan kesfedilmis fakat kimyasal yapisi ancak 1960 yilinda kesin olarak
tanimlanabilmistir (Y1ldiz ve Uylaser, 2011).

Oleuropein, kimyasal formiilii C2sH32013 olan ve molekiiler agirligi 540,51 g/mol
olan bir molekiildiir. Oleuropeinin kimyasal yapisi {ic ana alt yapidan olusmaktadir.
Bunlar; fenolik bilesikler siifina dahil olan hidroksitirozol, sekoiridoid grubuna dahil
olan elenolik asit ve glikoz grubudur. Fakat oleuropein genellikle aglikon formda
bulunmaktadir (Briante ve ark., 2000; Ferreira ve ark., 2007 ; Gikas ve ark., 2007
Boudhrioua ve ark., 2009; El ve Karakaya, 2009; Jemai ve ark., 2009). Sekil 2.4.’te

Oleuropein ve oleuropein aglikonun molekiil yapilar1 gosterilmistir.

HO HO
T T %
HO (@] COOCH3 HO (@ = COOCH3

T T

=

P

O-Glu OH
Oleuropein Oleuropein Aglikon

Sekil 2.4. Oleuropein ve oleuropein aglikonun molekiil yapilar1 (Omar, 2010b).

Zeytin agaci olarak bilinen Olea europaea L. nin baslica biyoaktif bileseni olan
oleuropein, islenmemis zeytin ve yapraklarinda yapilan incelemelerde daha yiiksek
oranlarda (%1-%14) oldugu gozlemlenmektedir. Zeytinin olgunlagmasi sirasinda
gergeklesen kimyasal ve enzimatik reaksiyonlar ayrica zeytinyagi tiretim siireci nedeniyle
oleuropein  konsantrasyonu azalmakta  (%0.005-%0.12) ve hidroksitirozol
konsantrasyonu artmaktadir. Yan iriin olan prinada ise az miktarda (%0.87)
bulunmaktadir. Kuru madde baz alindifinda olgunlagsmamis zeytinlerde oleuropein
miktar1 140mg/g iken yapraklarda yaklasik 90 mg/g konsantrasyonuna kadar ulasabilir.
Zeytin yapragindaki oleuropein miktarini yapragin rengi, olgunlugu, genetik faktorler ve

hasat doneminin etkiledigi bilinmektedir. Ayrica oleuropein zeytin yaginin kendine has



ac1 tat ve buruk aromasindan sorumludur (Ranalli ve ark., 2006; Soni ve ark., 2006;
Mourtzinos ve ark., 2007; Omar, 2010a, 2010b; Armutcu ve ark., 2011).

Zeytin yaprag1 solvent ekstraksiyonu, ultrason destekli ekstraksiyon, mikrodalga
destekli ekstraksiyon, basingli siv1 ekstraksiyonu, yiiksek voltajli elektrik desarjlari, stiper
kritik s1v1 ekstraksiyonu, subkritik su ekstraksiyonu gibi yontemler kullanilarak ekstrakte
edilebilmektedir (Gullon ve ark., 2020). In vitro ortamda yapilan giincel galismalar ile
birlikte zeytin yapraginin yiiksek bir antioksidan, antihipertansif, kolesterol disiiriicii,
kardiyoprotektif, anti enflamatuar ve tedavide yardimer bir koruyucu gibi sagliga faydali
birgok 6zelliginin oldugu kesfedilmistir (Ozcan ve Matthius, 2017).

Diger bitkilerde oldugu gibi, zeytin yapraginin fenolik ve antioksidan igerikleri
bitkinin c¢esidine, yetistirildigi bolgeye ve hasat zamanina baglh olarak degisiklik
gostermektedir. Yapilan bir calismada Ispanya, Fransa, Italya ve Tunus’ta farkli
bolgelerde yetistirilen 8 farkli zeytin agacina ait yapraklar olgunlasma donemlerinde
toplanarak incelenmistir. Inceleme sirasinda farkli kokenlerden gelen farkl cesitler, ayn1
kiiltiirel kosullara ve ayni cografi, jeolojik ve iklim kosullarina tabi tutulmus ve
sonrasinda belirlenen siire ve sicaklikta kurutularak toz haline getirilmistir. Islem
sonucunda yapilan fenolik analizlerinde zeytin yapragi ekstraktlarinin verimlerinin
birbirinden farkli oldugu gdzlemlenmistir. iklim ve cografi kosullarin ayni oldugu goz
Oniine alinarak, analiz sonuglarmin farkli ¢ikmasi her cesidin genetik farkliliindan

kaynaklandig1 diistiniilmektedir (Salah ve ark., 2012).

2.3. Zeytin Yapraginin insan Saghg Uzerine Etkileri

Gegmisten gilinlimiize kadar zeytin agacinin yapraklar: farkli kiiltiirlerde birgok
hastalig1 tedavi etmek amaci ile kullanilmistir (Dogru, 2019). Zeytin yapraginda elde
edilen caylar geleneksel tipta Oksiiriik, bogaz agris1 ates ve sistit gibi farkli hastaliklari
tedavi etmek amact ile kullanilmaktadir. Zeytin yaprag: igerdigi oleuropein miktari
nedeni ile sekerin hizla parcalanmasini dnlemektedir. Bu durumda insanlarda kan sekeri
seviyesini kontrol ederken yemek sonrasinda da hipergliseminin dengelemesini
saglamaktadir (Palmeri ve ark., 2019). Zeytin yapragi kurutularak ve boyutu kiigtiltiilmiis
formlarda piyasaya sunulurken ayni zamanda ekstrakt olarakta farkli iiriinler elde
edilebilmektedir. Gilinlimiizde zeytin yapragindan sivi, tablet ve toz gibi farkli formlarda

elde edilen takviyelerin, diyabet, yiiksek tansiyon, kalp-damar hastaliklari, soguk



alginligi, idrar yolu enfeksiyonlari, kronik yorgunluk sendromunun tedavisi gibi
amaglarla tiiketici kullanimina sunuldugu bilinmektedir (Arslan ve ark., 2021).

Zeytin (Olea europaea L.) yaprak ekstraktlar1 su veya aseton, metanol ve etil
asetat gibi farkli organik ¢oziiciiler kullanilarak elde edilebilmektedir (Faiza ve ark.,
2011). Zeytin yapragi ekstraktlar1 ve oleuropein, farkli zararli mikroorganizmalara karsi
antimikrobiyal etkinlik gostermektedir (Benavente-Garcia ve ark., 2000; Lee-Huang ve
ark., 2003; Sudjana ve ark., 2009). Yapilan arastirmalar ile birlikte zeytin yapraginin
ekstraktlarinin 6zellikle oleuropeine duyarlilik gdsteren mantar ve maya tiirlerinden
Geotrichum candidum, Rhizopus sp. ve Rhizoctonia solani dikkat ¢ekmektedir
(Nash,1997). Gidan kalitesini bozan ve insanlarda gastrointestinal rahatsizliklara neden
olan baz1 mikroorganizmalarinda, konsantrasyona bagli olarak, inhibe edebildigi
bildirilmistir (Pereira ve ark., 2007; Aliabadi ve ark., 2012). En diisiik inhibisyon
konsantrasyonunu %50’nin {lizerinde oldugu zeytin yapragi ekstrakti ile gergeklestirilen
bir ¢alismada en az duyarli mikroorganizmalar, Bacillus subtilis, Candida spp.,
Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, Pseudomonas aeruginosa ve Serratia
marcescens olarak gézlemlenirken; en duyarli mikroorganizma ise Campylobacter jejuni,
Helicobacter pylori, Staphylococcus aureus olarak bildirilmistir (Sudjana ve ark., 2009).

Zeytin yapragi ekstraktlarinda bulunan bazi fenolik bilesiklerin antimikrobiyal
aktivitelerini incelemek amaciyla 30 farkl kiif susunun test edildigi bir caligmada 10 kiif
susu sulu ekstraktta gelisimleri tamamen inhibe olurken, 8 kiif susu aseton, metanol ve
dietil eter ekstraktlarinda inhibe oldugu goériilmiistiir (Faiza ve ark., 2011).

Zeytin yapraglt ekstrakti kan pihtilasmasimi diizenledigi, kan dolagimini
rahatlattigi ve buna bagl olarak kalp hastaliklarin1 6nledigi bilinmektedir. Ayrica diisiik
yogunluklu lipoproteinlerin (LDL) oksidasyonunu engelleyerek, kalp damar
hastaliklarin1 6nledigi ve adrenaline etki ederek kan basincini diizenleyici etkileri oldugu
da tespit edilmistir. Ayrica gilincel c¢aligmalar zeytin yapragi ekstraktlarinin,
antimikrobiyal, antiviral, hipotansif, hipoliremik ve hipoglisemik etkileri oldugunu
bildirmektedir (Kahraman, 2019).

Yukarida bahsi gegen farkli aragtirmalardan da goriildiigii gibi zeytin iirtinlerinde
ozellikle zeytin yapragi ekstraktlarinin biyoyararlanabilirliklerinin fazla olmasi, farkli
teknolojiler ile elde edilen formlarinin kullanilabilirliginin daha ¢ok arastirilmasina neden

olmustur (Rubel ve ark., 2021).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Calismaya konu olan zeytin yaprag: ekstraktlar1 yurtici piyasadan temin edilmistir

(Cizelge 3.1.).

Cizelge 3.1. Calismaya konu olan zeytin yaprag: ekstrakt kodlar1 ve temin edilme sekilleri

Ornek kodlar: Temin edilme sekli Form
1 Piyasadan temin edilmistir. S1vi
2 Piyasadan temin edilmistir. S1vi
3 Piyasadan temin edilmistir. Sivi
4 Piyasadan temin edilmistir. S1vi
5 Piyasadan temin edilmistir. Sivi
6 Piyasadan temin edilmistir. Sivi
7 Piyasadan temin edilmistir. Sivi
8 Piyasadan temin edilmistir. Kat1
9 Piyasadan temin edilmistir. Kat1
10 Piyasadan temin edilmistir. Kat1
11 Piyasadan temin edilmistir. Kat1

3.2. Yontem

3.2.1.Kuru madde tayini

Daras1 alinmis ve 6nceden kurutulmus cam petri kaplar igerisine yaklasik 3.5 ¢
orneklerden tartilmistir. Olgiilen drnekler etiiv igerisinde 105 °C’de 5 saat bekletildikten sonra
desikatore alinarak 30 dakika sogumaya birakilmistir. Akabinde olgtimleri yapilmigtir. Bu
yontem ile orneklerin kuru madde miktarlar tayin edilmistir. Analiz her numune igin ii¢

paralel olarak gergeklestirilmis ve sonuglar % olarak ifade edilmistir.
3.2.2. Toplam fenolik madde tayini
Tez kapsaminda kullanilan farkli zeytin yapragi ekstrakt cesitlerinin toplam

fenolik igeriklerinin belirlenmesi Singleton ve ark., (1998) uyarladig1 Folin-Ciocalteu

metoduna gore gerceklestirilmistir. Calismada yer alan kimyasallarin hazirlanisi igin
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0.2N Folin-Cioceltau reaktifi 1:10 oraninda saf su ile seyreltilirken, kuru formda bulunan
sodyum karbonat (Na.COs3) ¢ozeltisi de 0.75:10 oraninda saf su ile seyreltilmistir. Kisaca;
piyasadan temin edilen 6rneklerde gergeklestirilen kuru madde tayininde belirlenen en
diisiik kuru madde igerigine gore (%1,39) tiim drneklerin kuru madde igerigi esitlenmistir.
Ardindan kuru madde igerikleri esitlenmis numunelerden 0.5 mL Ornek alinarak cam
tiplere aktarilmigtir. Hazirlanan Folin-Cioceltau ¢ozeltisinden 2.5 mL ve sodyum
karbonat ¢ozeltisinden 2 mL cam tiipe ilave edilmis ve vorteks yardimi ile karistirilmustir.
Ardindan oda sicakliginda 2 saat siire bekletildikten sonra 760 nm dalga boyunda
spektrofotometre cihazinda (Libra S22, Biochrom Ltd.,, Cambridge, Ingiltere)
okutulmustur. Zeytin yapragi ekstraktlarinin toplam fenolik madde miktarlar1 hazirlanan
gallik asit (GA) kalibrasyon egiriSinden yararlanilarak degerlendirilmis ve mgGA/g
cinsinden hesaplanmistir (y=0.0112x+0.037, R? = 0.9967).

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

Tez kapsaminda kullanilan farkli zeytin yapragi ekstrakt ¢esitlerinin antioksidan
kapasitelerinin belirlenmesi i¢in Singh ve ark. (2002) uyarladigi DPPH (2,2- diphenyl-1-
picrylhydrazyl) radikali yakalama aktivitesi yontemi kullanilmistir. Analiz igin
kullanilacak DPPH ¢6zeltisi 9.8 mg 250 mL metanol de ¢oziilerek hazirlanmistir. Kisaca;
piyasadan temin edilen o6rneklerde gerceklestirilen kuru madde tayininde belirlenen en
diisiik kuru madde igerigine gore (%1,39) tiim 6rneklerin kuru madde igerigi esitlenmistir.
Ardindan kuru madde igerikleri esitlenmis (%1,39) numunelerden 100 pl cam tiiplere
aktarilmistir. Hazirlanan DPPH ¢6zeltisinden 3.9 mL cam tiiplere ilave edilerek vorteks
yardimu ile karistirilmistir. Karanlik ortamda, oda sicakliginda 30 dakika bekletildikten
sonra, spektrofotometre'de (Libra S22, Biochrom Ltd., Cambridge, Ingiltere) 517 nm
dalga boyunda absorbans degerleri Olciilmiistiir. Zeytin yapragir ekstraktlarinin
antioksidan  kapasiteleri Trolox (TE) kalibrasyon egirisinden yararlanilarak
degerlendirilmis ve mgTE/g cinsinden hesaplanmistir (y=-0.0026x+1.0441, R?=0.9966).

3.2.4. Renk analizi

Piyasadan temin edilen zeytin yaprag: ekstraktlarinin renk degerleri degisimi,
Minolta Chroma meter CR 400 (Minolta Co., Osaka, Japan) cihaziyla olgiilmiistiir.

Standart beyaz ylizeyli kalibrasyon levhasi ile cihazin kalibrasyonu yapilmis ve CIE
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Standard Illuminant C’ye gore ayarlanmistir. Zeytin yapragi ekstraktlarinda renk
degerlerini 6lgmek amactyla temiz cam petri kaplarina 20-25 mL ekstrakt eklendikten
sonra standart beyaz zemin iizerinde belirlenen baslhik yardimiyla ol¢lilmistir. Kati
numunelerde ylizeyden direk Ol¢iim yapilmistir. Renk dl¢timiinde L* degeri parlaklik
hakkinda bilgi verirken ( Siyah (0) — Beyaz (100)); a* koordinati kirmizilik (+) ve yesillik
(-); b* koordinat1 ise sarilik/ mavilik (+) ve mavilik (-) derecesini belirtmektedir (Morello
ve ark., 2004; Sikorska ve ark., 2007). Renk tayini her numune igin ii¢ paralel olarak

gerceklestirilmistir.

3.2.5. pH tayini

pH metre (WTW 7110 inoLab marka) kullanilmadan 6nce pH 4.0 ve pH 7.0
tampon c¢ozeltileriyle kalibre edilmistir. Ardindan pH o6l¢iimii numunenin i¢ine pH
metrenin probunun direk daldirilmasi ile gerceklestirilmistir. Kati numuneler 1:10
seyreltilerek pH tayini yapilmistir. Prob farkli numunede kullanilmadan 6nce distile su
ile iyice durulanmustir. (Metin ve Oztiirk, 2008). pH 6l¢iimii her numune igin ii¢ paralel

olarak gergeklestirilmistir.

3.2.6.Titrasyon asitligi analizi

Kisaca; piyasadan temin edilen 6rneklerde gerceklestirilen kuru madde tayininde
belirlenen en diisiik kuru madde icerigine gore (%1,39) tiim 6rneklerin kuru madde icerigi
esitlenmistir. Ardindan titrasyon asitligi i¢in kuru madde igerikleri esitlenmis (%1.39)
numunelerden 10 mL beherlere eklendi ve beherdeki numunelerin iizerine 2 damla
fenolftalein indikatorii damlatilarak 0.1N NaOH ¢ozeltisi ile agik pembe renk elde
edilinceye kadar titre edilmistir. Harcanan NaOH hacmine gore laktik asit cinsinden
orneklerin titrasyon asitligi belirlenmistir (Kurt ve ark., 2003). Titrasyon asitligi analizi

her numune igin iki paralel olarak gergeklestirilmistir.
3.2.7. Oleuropein miktari tayini
Piyasadan temin edilen zeytin yaprag: ekstraktlari kat1 ve siv1 olarak 2 farkli formu

bulunmaktadir. Stvi formda olan ekstraktlar 1:20 oraninda seyreltilerek kullanilmustir.

Kati numunelerde 1 kapsiil i¢in 30 mL saf su ile ultrasound igerisinde yaklasik 30 dakika
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bekletildikten sonra sivi kisimlari 1:20 oraninda seyreltilerek analizi gergeklestirilmistir.
Oleuropein miktar tayini igin Homssi ve Kosar (2019)’1n belirledigi metot kullanilmistir.
Bu metoda gore oleuropein miktari tayini i¢in ters faz HPLC yontemi kullanilmistir.
Oleuropein miktar1 tayini, mobil faz olarak metanol: su: asetik asit (70:30:1) kullanilarak
gerceklestirilmistir. Akis hizi 1mL/dakika ve enjeksiyon hacmi 5 pL olarak ayarlanmistir.
Oleuropein 240 ve 280 nm’de DAD dedektorii ile tespit edilmeye calisilmistir. 240
nm’deki kromotogram pikleri daha diizgiin oldugu i¢in hesaplamalar 240 nm {izerinden
yapilmistir. Oleuropein yaklasik 3. dakika da tespit edilmistir. Stok ¢ozelti i¢in oleuropein
standartlar1 1 mg/mL konsantrasyonlarda hazirlanmis ve kalibrasyon egrisi 11 seyreltme
faktori (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 hazirlanmistir (y = 8838.6x + 69.577). Tiim standartlar ve ekstraktlar 3 kez
enjekte edilmis, belirlenen dakikadaki alanlar1 iizerinden ortalama degerler ve standart
sapmalar1 hesaplanmistir. Sivi 6rnekler i¢in sonuglar mg/mL ve kati Ornekler igin

sonuglar mg/g olarak bildirilmistir.
3.2.8. Istatistiki analizler
Calismada elde edilen verilerin istatistiksel analizleri JMP Istatistik programi (siiriim

5.0.1) kullamlarak gerceklestirildi. Ornek ortalamalar1 arasindaki karsilastirmalar igin

TUKEY c¢oklu karsilagtirma testi kullanildi. Anlamlilik diizeyi 0.05 olarak belirlendi.
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. Zeytin Yapragi Ekstraktlarinda Kuru Madde Tayini

Farkli zeytin yapragi ekstraktlarinin kuru madde miktarlarina ait varyans analizi

tablosu Cizelge 4.1.’de sunulmustur.

Cizelge 4.1. Zeytin yapragi ekstraktlarimin kuru madde miktar1 tayini varyans analizi tablosu

Kuru Madde Miktar1 (%)

Kaynak SD
Kareler Ortalamasi F
Ornek 11 44779.241 35860.3**
Hata 24 2.724
Toplam 35 44781.965
** P<0.05

Elde edilen sonuglara gore istatiksel olarak farklar oldugu goriilmektedir.
Analizde kullanilan zeytin yapragi ekstrakt 6rneklerine ait kuru madde miktar1 degerleri
arasindaki fark istatistiki agidan énemli bulunmustur (P<0.05).

Analizde hammadde olarak kullanilan zeytin yapragi ekstraktlarinin kuru madde
miktarlarina ait ortalama degerleri siitunlar halinde ve standart sapma degerleri de
stitunlarin lizerinde c¢izgi olarak Sekil 4.1.°de sunulmustur. Sekil 4.1.’de siitunlarin
tizerinde bulunan harflendirmeler TUKEY ¢oklu karsilastirma testine ait karsilastirmalari
gostermektedir. TUKEY ¢oklu karsilastirma testi ile elde edilen analiz sonuglarina ait

say1sal veriler EK-1’de sunulmustur.
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Sekil 4.1. Zeytin yaprag: ekstraktlarinin kuru madde miktarlarina ait sonuglarin ortalamalar ve standart
sapma degerleri

Uriinler % kuru madde igerigi bakimidan degerlendirildiginde 10 numarali
ornek beklenildigi gibi ortalama %95.56+0.29 ile en yiiksek % kuru madde igerigine
sahip 6rnek olarak belirlenmistir. Bunun tam aksine ortalama %1.39+0.04 ile 8 numarali
ornek en diisik % kuru madde igerigine sahip ornek oldugu goriilmektedir. Aradaki
yiksek degerli farkin sebebi iiriinlerin formlarindaki farkliliktan kaynaklandigi
diistiniilmektedir. 11 ve 12 numarali 6rneklerin istatiksel olarak 6nemli (P>0.05) olmadigi
goriilmistir. 9 numarali 6rnegin ortalama %91.754+0.03 kuru madde igerigi ile diger
orneklerden ¢ok daha yiiksek oldugu goriilmektedir. 2 numarali 6rnegin ortalama
%65.37+0.6 kuru madde igerigine sahip olmasinin nedeni igeriginde zeytin yapragi
ekstrakti haricinde farkli bitkisel 6zlere de yer verilmis olmasindan kaynaklandigi
diistiniilmektedir. 3 ve 7 numarali orneklerin kendi aralarinda istatiksel olarak onemli

bulunmamustir (P>0.05).

4.2. Zeytin Yaprag Ekstraktlarinda Toplam Fenolik Madde icerigi ve Antioksidan

Kapasitesi

Farkli zeytin yapragi ekstraktlariin toplam fenolik madde igerikleri (mgGAE/Q)
ve antioksidan kapasitelerine (mgTE/g) ait varyans analizi tablosu Cizelge 4.2.’de

sunulmustur.
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Cizelge 4.2. Zeytin yapragi ekstraktlarimin Toplam Fenolik Madde Igerigi ve Antioksidan

Kapasitesi "ne ait varyans analizi tablosu

Toplam Fenolik Madde I¢erigi Antioksidan Kapasitesi
Kaynak sD (mgGAE/1009) (mgTE/100g)
Kareler = Kareler =
Ortalamasi Ortalamasi
Ornek 11 27.175133 80.661** 146.9739 979.4451**
Hata 24 0.735067 0.3274
Toplam 35 27.9102 147.3013
** P<0.05

Elde edilen sonuglara gore istatiksel olarak farklar oldugu goriilmektedir.
Analizde kullanilan zeytin yaprag: ekstrakt ornekleri toplam fenolik madde miktar1 ve
antioksidan kapasitesi degerleri arasindaki fark istatistiki a¢idan onemli bulunmustur
(P<0.05).

4.2.1. Toplam fenolik madde icerigi

Analizde hammadde olarak kullanilan zeytin yapragi ekstraktlarinin toplam
fenolik madde miktarlarina ait sonuglarin ortalama degerleri siitunlar halinde ve standart
sapma degerleri de siitunlarin {lizerinde ¢izgi olarak Sekil 4.2.’de sunulmustur. Sekil
4.2.”de siitunlarin tizerinde bulunan harflendirmeler TUKEY c¢oklu karsilastirma testine
ait karsilastirmalar1 gostermektedir. TUKEY coklu karsilagtirma testi ile elde edilen

analiz sonuglarina ait sayisal veriler EK-2’de sunulmustur.
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Sekil 4.2. Zeytin yapragi ekstraktlarinin toplam fenolik madde igerigine ait sonuglarin ortalamalari ve
standart sapma degerleri

Uriinler toplam fenolik madde igerigi bakimindan degerlendirildiginde 8 numarali

ornek ortalama 2.93+0.04 mgGAE/g ile en yiiksek fenolik madde igerigine sahip iken
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1,2,5,7 ve 9 numaral1 6rnekler istatiksel olarak énemli bulunmamistir (P>0.05). 6,10 ve
12 numaral1 6rnekler de kendi aralarinda istatiksel olarak 6nemli bulunmamustir (P>0.05)
fakat diger ornekler arasinda yiiksek sayilabilecek fenolik madde miktarlarina sahip
olduklari goriilmektedir. Literatiirde yapilan ¢alismalara drnek verilecek olursa, Abaza ve
ark. (2011) yaptiklar1 ¢alismada zeytin agacina ait yapraklari su ile ekstrakte ederek toplam
fenolik madde igeriklerini belirlemislerdir. Calismadan elde ettikleri toplam fenolik madde
iceriklerinin ortalama 16.52+0.62 mg GAE/g (kuru madde) oldugunu rapolamiglardir.

Salah ve ark., (2012) belirledikleri 4 farkli iilkenin 8 farkli ¢esit zeytin agacinin
yapragindan ekstrakt elde etmis ve ekstraktlarin fenolik miktarlari incelenmistir. %70 etanol
ile gergeklestirilen ekstraksiyonda toplam fenolik madde igeriginin ortalama 73.05+15.52 ile
144.19+10.27 mg GAE/g (kuru madde) araliginda degistigi gdzlemlenmistir.

Goldsmith ve ark. (2015), 2 farkli zeytin agaci tiiriine ait yapraklarin sulu
ekstraksiyonu ile hazirlanan ekstraktlarin toplam fenolik igerikleri sirasi ile 230.15+6.85 ve
233.45+0.20 mg GAE/qg olarak tespit edilmistir.

Khalig ve ark. (2015) 8 farkl tiir zeytin agacinin yapraklarindan sicak su ile elde
edilen ekstraktlarinda toplam fenolik madde igeriklerini inceledikleri bu ¢aligmada,
orneklerden elde edilen zeytin yapragi ekstraktlari i¢in toplam fenolik madde miktarlar
ortalama 109.60+3.68 mg GAE/g ile 161.00+1.90 mg GAE/g degerleri arasinda bulunmustur.
Toplam fenolik igerigi ise ortalama 42.00+£1.97 mg GAE/g ile 57.00 mg/g degerleri arasinda
oldugu bildirilmistir.

Mahmoudi ve ark. (2016) Cezayir’de bulunan 10 farkli zeytin agaci ¢esidine ait
yapraklardan metanol yardimiyla elde ettikleri ekstraktlar ile gerceklestirdikleri calismada en
yiikksek toplam fenolik madde igerigi 52.294+5.2 mg GAE/g (kuru madde) olarak
raporlamislardir.

Debib ve Boukhatem (2017) tarafindan Chemlali ¢esidinin su ile ekstraksiyonundan
elde edilen ekstraktin toplam fenol igerigi 10.5+ 1.23 mg GAE/g (kuru madde) olarak
bildirilmistir. Literatiir verileri goz 6niine alindiginda sonuglarimizin oldukga diisiik oldugu
goriilmektedir. Ornekler arasinda belirgin farkliliklarin zeytin tiiriine, iklimsel sartlara,
yetistirme kosullarina bagh olarak degiskenlik gosterebilecegi diistiniilmektedir (Ben Salah
ve Abdelmelek, 2012; Salah ve ark., 2012). Ayrica Silva ve ark. (2006) gerceklestirdikleri
calismada fenolik bilesiklerin gesitliligi ve bitkilerde farkli oranlarda bulunmasi, toplam
fenolik madde miktarlarinda goriilen farkli degerlerin nedeni olarak gosterilmistir.
Toplam fenolik madde miktarindaki artisin mikroorganizmalar iizerinde engelleyici ve

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

Analizde hammadde olarak kullanilan zeytin yapragi ekstraktlarinin antioksidan
kapasitelerine ait sonuglarin ortalama degerleri siitunlar halinde ve standart sapma
degerleri de siitunlarin {izerinde ¢izgi olarak Sekil 4.3.’te sunulmustur. Sekil 4.3.’te
stitunlarin tizerinde bulunan harflendirmeler TUKEY ¢oklu karsilagtirma testine ait
karsilagtirmalar1 gostermektedir. TUKEY ¢oklu karsilastirma testi ile elde edilen analiz

sonuglarina ait sayisal veriler EK-2’de sunulmustur.

Antioksidan Kapasitesi
(mgTE/qg)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Sekil 4.3. Zeytin yaprag: ekstraktlarinin antioksidan kapasitelerine ait sonuglarin ortalamalar ve standart
sapma degerleri

Uriinler antioksidan kapasiteleri bakimindan degerlendirildiginde 8 numarali
ornek ortalama 7.22+0.17 mgTE/g ile en yiiksek antioksidan kapasiteye sahip iken 9
numarali 6rnegin ortalama 0.14+0.01 mgTE/g degeri ile istatiksel olarak en diisiik
antioksidan kapasiteye sahip oldugu goriilmektedir. Fenolik bilesikler iceren bitki
ekstraktlarinin antioksidan aktivitesi, hidrojen atomu veya elektron verici olma ve serbest
radikalleri yakalama kapasitelerinden kaynaklandigi bilinmektedir. Bitki ekstraktlarinin
bilesenlerinin hidrojen atomu yerine dondr olarak hareket etme yetenegini kanitlamak
icin DPPH analizi kullanilmaktadir (Ardestani ve Yazdanparast, 2007).

Zeytin yapragi ekstraktlariin igerdigi oleuropein ve farkli fenolik bilesiklerinde
yardimiyla sahip oldugu yiiksek antioksidan aktiviteleri ile gidalarda islenme ve
depolama siirecinde olugabilecek lipid peroksidasyon siirecini geciktirerek raf omriinii
arttirmada yardimeci iirlin olarak kullanilabilecegi tespit edilmistir (Bouaziz ve Sayadi,

2005; Bayram ve ark., 2020). Ayrica gida teknolojisi alaninda oleuropein bilesigini
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antioksidan ajan olarak kullanilabilecegine yonelik farkli ¢aligmalarda mevcuttur (Dua
ve ark., 2015).

Zeytin yapragi ekstraktinin antioksidan aktivitelerini degerlendirmek amaciyla
yapilan in vitro bir ¢alismada 2,2 difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) radikalini giderme
aktivitesi olgiilerek biitillendirilmis hidroksianisol (BHT) (ICs0:17.02 pg/mL) ile
karsilastirilmistir.  Bu ¢alisma sonucunda zeytin yapragi ekstraktlart BHT ile
kiyaslandiginda daha yiiksek antioksidan aktivite gosterdigi bildirilmistir (Peker, 2012).

Yapilan farkli in vivo ¢alismalarda zeytin yapragi ekstraktinin icerdigi oleuropein
sayesinde yiiksek tirik asit oksidasyonuna bagh seker hastaligina sahip tavsanlarda (Al-
Azzawie ve Alhamdani, 2006), kolestrol bakimindan yiiksek diyet ile beslenen siganlar
(Jemai ve ark., 2009) ve kisa siirede hizla yayilan arsenige maruz birakilan sicanlarda
(Kotyzova ve ark., 2011) farkli enzimatik ve enzimatik olmayan antioksidanlarin
seviyelerinin arttig1 rapor edilmistir.

Farkl1 bir ¢alisma da Aycigek ve hurma yaglarinin igine zeytin yapragi ekstraktlar
ilave edilmis ve ardindan yaglarin antioksidan kapasitelerinde artis gozlemlenmistir
(Sahin, 2019).

Ayrica Bahloul ve ark. (2009) yaptiklar1 bir ¢alismada, her bir zeytin yapragi
cesidi i¢in, Olgiilen en yiiksek toplam fenolik madde igeriginin, daha yiiksek DPPH
radikal temizleme aktivitesi sagladigini1 bildirmislerdir. Bunun sebebini de muhtemelen
fenolik bilesiklerin ve bunlarin yiliksek hidrojen atomu verme yeteneklerinin birlesik
etkisinden kaynaklandigi tahmin edilmektedir. Cilinkii yapilan farkli ¢alismalarda da
farkli sebze ve meyvelerde, benzer sekilde, DPPH radikal temizleme aktivitesi ile toplam
fenoller arasinda bir korelasyon oldugu raporlanmistir (Jimenez-Escrig ve ark., 2001;
Park ve ark., 2006).

Literatiir ¢aligmalar1 géz Oniine alindiginda toplam fenolik madde igerigi ile
DPPH radikal temizleme aktivitesi arasindaki korelasyon nedeni ile de antioksidan
kapasitesindeki farkliliklarin zeytin tiiriine, iklimsel sartlara, yetistirme kosullarina baglh
olarak degiskenlik gosterebilecegi diisiiniilmektedir (Ben Salah ve Abdelmelek, 2012; Salah
ve ark., 2012).

4.3. Zeytin Yaprag Ekstraktlarinda Renk Analizi

Farkli zeytin yapragi ekstraktlarinin renk parametrelerine ait varyans analizi

tablosu Cizelge 4.3.’de sunulmustur.



20

Cizelge 4.3. Zeytin yapragi ekstraktlarimin renk parametrelerine ait varyans analizi tablosu

L* degeri a* degeri b* degeri
Kaynak SD Kareler E Kareler F Kareler E
Ortalamasi Ortalamasi Ortalamasi
Ornek 11  6762.6954 3687.944** 42588291 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 sonuglara gore istatiksel olarak farklar oldugu goriilmektedir.
Analizde kullanilan zeytin yapragi ekstrakt 6rneklerine ait L*, a* ve b* degerlerinin kendi
arasindaki farklar istatistiki agidan énemli bulunmustur (P<0.05). Analizden elde edilen
sonuglara gore istatiksel olarak farklar oldugu goriilmektedir. Yaman (2022), bu

farkliliklarin ekolojik, beslenme ve cesit farkliliklarindan kaynaklandigi bildirilmistir.

4.3.1. L* degerindeki degisim

Analizde hammadde olarak kullanilan zeytin yaprag: ekstraktlarinin L* degerine
ait sonuglarin ortalama degerleri siitunlar halinde ve standart sapma degerleri de
stitunlarin iizerinde c¢izgi olarak Sekil 4.4.te sunulmustur. Sekil 4.4.’te siitunlarin
tizerinde bulunan harflendirmeler TUKEY ¢oklu karsilastirma testine ait karsilastirmalari
gostermektedir. TUKEY ¢oklu karsilastirma testi ile elde edilen analiz sonuglarina ait

sayisal veriler EK-3’te sunulmustur.

L* degeri

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Sekil 4.4. Zeytin yapragi ekstraktlarinin L* degerine ait sonuglarin ortalamalar1 ve standart sapma
degerleri
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Zeytin yapragi ekstraktlarinda L* degeri incelendiginde 10 numarali 6rnegin
ortalama 75.52+0.10 degeri ile en parlak 6rnek oldugu goriiliirken en disiik parlakliga
sahip 2,4 ve 5 numarali 6rnekler sirasi ile ortalama 30.56+0.39, 30.11+0.22 ve 30.63+0.52
degerlere sahiptir. Fakat istatiksel olarak onemli bulunmamistir (P>0.05). Parlaklik
degerlerinde 3,6,7 ve 8 numarali 6rnekler de kendi aralarinda istatiksel olarak 6nemli

bulunmamustir (P>0.05).

4.3.1. a* degerindeki degisim

Analizde hammadde olarak kullanilan zeytin yaprag: ekstraktlarinin a* degerine
ait sonuglarin ortalama degerleri siitunlar halinde ve standart sapma degerleri de
stitunlarin iizerinde c¢izgi olarak Sekil 4.5.°te sunulmustur. Sekil 4.5.’te siitunlarin
tizerinde bulunan harflendirmeler TUKEY ¢oklu karsilastirma testine ait karsilastirmalari
gostermektedir. TUKEY ¢oklu karsilastirma testi ile elde edilen analiz sonuclarina ait

sayisal veriler EK-3’te sunulmustur.

a* degeri

I
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Sekil 4.5. Zeytin yaprag ekstraktlarinin a* degerine ait sonuglarin ortalamalar ve standart sapma
degerleri

Zeytin yaprag1 ekstraktlarinda a* degeri incelendiginde 10,11 ve 12 numarali
orneklerin kirmizilik derecesinin sirasi ile ortalama 2.28+0.08, 2.52+0.17 ve 2.32+0.08
degeri ile en yiiksek oldugu goriilmektedir. 2,4,6 ve 7 numarali 6rneklerin kirmizilik
derecesi ise istatiksel olarak 6nemli bulunmamistir (P>0.05) ve kirmizilik derecelerinin
diistik oldugu tespit edilmistir. 9 numarali 6rnek diger 6rneklerden farkli olarak ortalama

(-1.01)*0.26 degeri ile yesillik derecesi en yiiksek drnek olarak belirlenmistir.
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4.3.1. b* degerindeki degisim

Analizde hammadde olarak kullanilan zeytin yapragi ekstraktlarinin b* degerine
ait sonuglarin ortalama degerleri siitunlar halinde ve standart sapma degerleri de
stitunlarin lizerinde ¢izgi olarak Sekil 4.6.da sunulmustur. Sekil 4.6.’da siitunlarin
tizerinde bulunan harflendirmeler TUKEY ¢oklu karsilastirma testine ait karsilastirmalari
gostermektedir. TUKEY ¢oklu karsilastirma testi ile elde edilen analiz sonuglarina ait

sayisal veriler EK-3’te sunulmustur.

b* degeri

22U s B B B B B B R R B B
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Sekil 4.6. Zeytin yapragi ekstraktlarinin b* degerine ait sonuglarin ortalamalar ve standart sapma
degerleri

Zeytin yapragi ekstraktlarinda b* degeri incelendiginde 10 numarali 6rnek
ortalama 22.60+0.55 degeri ile en yiiksek sarilik/ mavilik derecesine sahip 6rnektir. Sirasi
ile 9,11 ve 12 numarali 6rneklerde ortalama 18.51+0.17, 12.09+0.98 ve 3.72+0.16
degerleri ile yiiksek sarilik/ mavilik derecesine sahip diger 6rnekler olarak goriilmektedir.
5 numarali 6rnek ise 0.15+0.04 ortalama ile en diisiik sarilik/ mavilik derecesine sahip
ornektir. 1, 3, 6 ve 8 numarali 6rnekler de mavilik derecesinin yiiksek oldugu goriiliirken
istatiksel olarak 6nemli bulunmamistir (P>0.05). Ayrica 2, 4 ve 7 numarali 6rneklerde
istatiksel olarak énemli bulunmamustir (P>0.05).

Yapilan literatiir arastirmasinda Tung ve Nikpeyma (2023), zeytin ¢esitlerinde L*,
a*, b* degerlerinin 17.66 ile 42.74 arasinda degistigini bildirmistir. Pouyafard ve ark.
(2016) bu degerin 71.21 ile 97.08 arasinda degistigini tespit etmistir. Zeytin yapragi
ekstraktlarinda gergeklestirilen renk analizinde ornekler arasindaki deger farkliliklarin;

tarimsal {iriinlerin 1s1l islemleri sirasinda pigment bozulmasi gibi bir¢cok reaksiyonun
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meydana gelmesinin renk degerlerini etkiledigi diisiiniilmektedir (Nyambaka ve Ryley,
2004).

4.4, Zeytin Yaprag Ekstraktlarinda pH Analizi

Farkli zeytin yapragi ekstraktlarinin pH derecelerine ait varyans analizi tablosu

Cizelge 4.4.”de sunulmustur.

Cizelge 4.4. Zeytin yapragi ekstraktlarimin pH derecelerine ait varyans analizi tablosu

Kaynak SD Kareler Ortalamasi F
Ornek 11 7.8741556 642.6425**
Hata 24 0.0267333
Toplam 35 7.9008889
**, P<0.05

Elde edilen sonuglara gore istatiksel olarak farklar oldugu goriilmektedir.
Analizde kullanilan zeytin yapragi ekstrakt 6rneklerine ait pH analizi degerleri arasindaki
fark istatistiki agidan 6nemli bulunmustur (P<0.05).

Analizde hammadde olarak kullanilan zeytin yapragi ekstraktlarinin pH
degerlerine ait pH derecelerinin ortalama degerleri siitunlar halinde ve standart sapma
degerleri de siitunlarin iizerinde ¢izgi olarak Sekil 4.7.’de sunulmustur. Sekil 4.7.’de
stitunlarin tizerinde bulunan harflendirmeler TUKEY coklu karsilastirma testine ait
karsilagtirmalar1 gostermektedir. TUKEY ¢oklu karsilastirma testi ile elde edilen analiz

sonuglarina ait sayisal veriler EK-4’te sunulmustur.

6.0

1 >

E EF

4.5+

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Sekil 4.7. Zeytin yapragi ekstraktlarinin pH degerlerine ait sonuglarin ortalamalar1 ve standart sapma
degerleri
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Zeytin yapragi ekstraktlarinin ortalama pH derecelerini inceledigimizde nétrlige
yakin bir asitlik derecesine sahip olduklar1 tespit edilmistir. Yapilan analizler sonucunda
3, 8 ve 12 numarali 6rneklerin sirasi ile ortalama 4.24+0.01, 4.23+0.01 ve 4.33+0.01
degerleri ile en asidik Ornekler oldugu tespit edilirken istatiksel olarak o6nemli
bulunmamistir (P>0.05). 11 numarali 6rnegin ortalama 5.63+0.01 degeri ile en diisiik
asidik iirtin oldugu goriilmektedir. 2,4,5, ve 7 numarali 6rnekler istatiksel olarak 6nemli
bulunmamistir (P>0.05).

Kuru maddele igerigi esitlenmis (%1.39) farkli zeytin yaprag: ekstraktlarinin pH

analizlerine ait varyans analizi tablosu Cizelge 4.5.”de sunulmustur.

Cizelge 4.5. Kuru maddele igerigi esitlenmis (%1.39) zeytin yapragi ekstraktlarinin pH derecelerine ait
varyans analizi tablosu

Kaynak SD Kareler Ortalamasi F
Ornek 11 5.1790333 6779.825**
Hata 24 0.0016667
Toplam 35 5.1807000
**, P<0.05

Elde edilen sonuglara gore istatiksel olarak farklar oldugu goriilmektedir.
Analizde kullanilan kuru madde igerigi esitlenmis (%1.39) zeytin yapragi ekstrakt
orneklerine ait pH analizi degerleri arasindaki fark istatistiki agidan 6nemli bulunmustur
(P<0.05).

Analizde hammadde olarak kullanilan kuru madde igerigi esitlenmis (%1.39)
zeytin yapragi ekstrakt orneklerine ait pH derecelerinin ortalama degerleri siitunlar
halinde ve standart sapma degerleri de siitunlarin tizerinde ¢izgi olarak Sekil 4.8.’de
sunulmustur. Sekil 4.8.’de siitunlarin tlizerinde bulunan harflendirmeler TUKEY ¢oklu
karsilastirma testine ait karsilagtirmalar1 gostermektedir. TUKEY coklu karsilastirma

testi ile elde edilen analiz sonuglarina ait sayisal veriler EK-4’te sunulmustur.
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6.0
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Sekil 4.8. Kuru madde igerigi esitlenmis (%139) zeytin yaprag: ekstraktlarimin pH derecelerine ait
sonuglarin ortalamalar1 ve standart sapma degerleri

Kuru madde igerikleri esitlenmis (%1.39) zeytin yapragi ekstraktlarina ait
orneklerde pH dereceleri incelendiginde 10 numarali 6rnek ortalama 5.3540.00 ile en az
asitlik derecesine sahip ornektir. Bunun aksine 12 numarali 6rnek ortalama 3.90+0.01
derece ile en asidik iirlin oldugu tespit edilmistir. 1 ile 7 ve 3 ile 11 kendi aralarinda
istatiksel olarak 6nemli bulunmamistir (P>0.05).

Yapilan literatiir arastirmalarinda, zeytin yapragi ekstraktinin pH ve yiiksek
sicaklik gibi parametrelerin fenolik bilesik kaybina neden olabilece§i bildirilmistir
(Souilem ve ark., 2017). Degirmencioglu ve ark., (2008) gerceklestirdikleri ¢alismada
pH derecesinin besin maddelerinde mikroorganizmalarin gelisiminde oldukca énemli bir

faktor oldugunu rapor etmistir.

4.5. Zeytin Yaprag Ekstraktlarinda Titrasyon Asitligi Tayini

Farkli zeytin yaprag: ekstraktlarinin titrasyon asitligi tayinine ait varyans analizi

tablosu Cizelge 4.6.’da sunulmustur.

Cizelge 4.6. Zeytin yapragi ekstraktlarimin titrasyon asitligi tayinine ait varyans analizi tablosu

Kaynak SD Kareler Ortalamasi F

Ornek 11 4.6133333 35.9481**
Hata 12 0.1400000

Toplam 23 4.7533333

** P<0.05
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Elde edilen sonuglara gore istatiksel olarak farklar oldugu goriilmektedir.
Analizde kullanilan zeytin yapragi ekstrakt Orneklerine ait titrasyon asitligi tayini
degerleri arasindaki fark istatistiki agidan 6nemli bulunmustur (P<0.05).

Analizde hammadde olarak kullanilan zeytin yapragi ekstraktlarinin titrasyon
asitligi degerine ait sonuglarin ortalama degerleri siitunlar halinde ve standart sapma
degerleri de siitunlarin iizerinde ¢izgi olarak Sekil 4.9.’da sunulmustur. Sekil 4.9.’da
stitunlarin tizerinde bulunan harflendirmeler TUKEY ¢oklu karsilagtirma testine ait
karsilagtirmalar1 gostermektedir. TUKEY ¢oklu karsilastirma testi ile elde edilen analiz

sonuglarina ait sayisal veriler EK-5’te sunulmustur.
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Sekil 4.9. Zeytin yapragi ekstraktlarinin titrasyon asitligi degerine ait sonuglarin ortalamalar1 ve standart
sapma degerleri

Zeytin yapragi ekstraktlarinin titrasyon asitligi (mL 0.1N NaOH) derecelerine
bakildiginda 8 ve 9 numarali 6rneklerin sirasi ile ortalama 1,15+0,07 mL 0.1N NaOH ve
1,00+0,14 mL 0.1N NaOH deger ile en yiiksek titrasyon asitligine sahip drnekler oldugu
goriilmektedir. Istatiksel olarak aralarindaki fark énemsiz bulunmustur(P>0.05). Bunun
haricinde geriye kalan 1,2,3,4,5,6,7,10,11 ve 12 numaralar1 6rneklerin ortalama+standart
sapma degerleri birbirine yakin ve aralarindaki fark istatiksel olarak 6nemsiz bulunmustur
(P>0.05).

Orneklerdeki titrasyon asitligindeki degisiminin sebebi, drneklerin igerdigi yagsiz
kuru madde, protein, fosfat ve sitratlarin varligina baglidir. Ayrica pH diismesinde paralel
olarak titrasyon asitligi derecesinde genellikle artis goriildiigii bildirilmistir (Cho ve ark.,

2020). Literatlir arastirmasi da goz oniine alindiginda yurti¢i piyasadan temin edilen



27

zeytin yapragt ekstraktlar1 ile gerceklestirdigimiz titrasyon asitligi analizinin pH

dereceleri ile arasinda bir bag olmadig1 diistiniilmektedir.
4.6. Zeytin Yapragi Ekstraktlarinda Oleuropein Miktar1 Tayini

Farkli zeytin yaprag: ekstraktlarinin oleuropein miktari tayini icin kat1 ve sivi
formlu ornekler istatiksel olarak ayri karsilastirmalara tabi tutulmustur. Sivi formda
bulunan zeytin yapragi ekstraktlarima ait varyans analizi tablosu Cizelge 4.7.°de

sunulmustur.

Cizelge 4.7. Sivi formda bulunan zeytin yapragi ekstraktlarina ait varyans analizi tablosu

Kaynak SD Kareler Ortalamasi F
Ornek 7 1766.9357 4025.293**
Hata 16 1.0033
Toplam 23 1767.9391
**, P<0,05

Elde edilen sonuglara gore istatiksel olarak farklar oldugu goriilmektedir.
Analizde kullanilan sivi formda bulunan zeytin yapragi ckstraktlarina ait oleuropein
miktar1 tayini degerleri arasindaki fark istatistiki agidan 6nemli bulunmustur (P<0.05).

Analizde hammadde olarak kullanilan sivi formda bulunan zeytin yapragi
ekstraktlarinin oleuropein miktarlarina ait sonuglarin ortalama degerleri siitunlar halinde
ve standart sapma degerleri de siitunlarin tiizerinde ¢izgi olarak Sekil 4.10.’da
sunulmustur. Sekil 4.10.’da siitunlarin {izerinde bulunan harflendirmeler TUKEY ¢oklu
karsilastirma testine ait karsilagtirmalar1 gostermektedir. TUKEY ¢oklu karsilastirma

testi ile elde edilen analiz sonuglarina ait sayisal veriler EK-6’da sunulmustur.
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Oleuropein Miktar:
(mg/mL)

1cp B cp p & cD p

1 2 3 4 5 6 7 8

Sekil 4.10. Sivi formda bulunan zeytin yapragi ekstraktlarinin oleuropein miktarlarina ait sonuglarin
ortalamalar ve standart sapma degerleri

Sivi formda bulunan zeytin yaprag: ekstraktlarina ait ortalama+standart sapma
degerleri goz Oniine alindiginda oleuropein igerigi bakimindan en yiiksek {iriiniin
ortalama 26.52+0.66 mg/mL degeri ile 2 numarali 6rnek oldugu goriilmektedir. 1, 3, 6 ve
7 numaralt 6rneklerin mg/mL cinsinden oleuropein miktarlarinin diisiik oldugu
goriiliirken istatiksel olarakta 6Gnemli bulunmamaistir (P>0.05). 5 ve 8 numarali 6rneklerde
sirasi ile ortalama 0.31+0.03 mg/mL, 0.37+0.01 mg/mL degerleri ile en diisiik oleuropein
miktarlarina sahip 6rnekler oldugu goriilmektedir. Ayrica istatiksel olarak Onemli
bulunmamustir (P>0.05).

Kat1 formda bulunan zeytin yapragi ekstraktlarina ait varyans analizi tablosu

Cizelge 4.8.’de sunulmustur.

Cizelge 4.8. Kat1 formda bulunan zeytin yapragi ekstraktlarina ait varyans analizi tablosu

Kaynak SD Kareler Ortalamasi F
Ornek 3 44665.397 9364.404**
Hata 8 12.719
Toplam 11 44678.117
** P<0.05

Elde edilen sonuglara gore istatiksel olarak farklar oldugu goriilmektedir.
Analizde kullanilan kati formda bulunan zeytin yapragi ekstraktlarina ait oleuropein
miktar1 tayini degerleri arasindaki fark istatistiki agidan 6nemli bulunmustur (P<0.05).

Analizde hammadde olarak kullanilan kati formda bulunan zeytin yapragi

ekstraktlariin oleuropein miktarlarina ait sonuglarin ortalama degerleri siitunlar halinde
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ve standart sapma degerleri de siitunlarin iizerinde ¢izgi olarak Sekil 4.11.°de
sunulmustur. Sekil 4.11.’de siitunlarin {izerinde bulunan harflendirmeler TUKEY ¢oklu
karsilastirma testine ait karsilagtirmalari gostermektedir. TUKEY ¢oklu karsilastirma

testi ile elde edilen analiz sonuglarina ait sayisal veriler EK-7°de sunulmustur.

200
— 5 A
S
S 150 =
k c
23
= o 100
s E
o
2
1) 50
D
0 T T T
9 10 11 12

Sekil 4.11. Kat1 formda bulunan zeytin yapragi ekstraktlarinin oleuropein miktarlarina ait sonuglarin
ortalamalari ve standart sapma degerleri

Piyasada kat1 formda satisa sunulan zeytin yapragi ekstraktlarina ait oleuropein
miktarlar1 mg/g cinsinden incelendiginde ortalama 151.171+1.25 mg/g deger ile 11
numarali 6rnegin en yiiksek oleuropein igerigine sahip iiriin oldugu goriilmektedir. Kati
numuneler igerisinde en diisiik oleuropein igerigine sahip d6rnek ortalama 0.46+0.09 mg/g
deger ile 9 numarali 6rnek olarak tespit edilmistir. Uriinler arasindaki yaklasik olarak 300
kat farkin bulunmasinin nedeni ise iiriinlerin ekstraksiyon iglem tiirlerine bagl oldugu
disiiniilmektedir. (Ansari ve ark., 2011).

Kuru madde igerigi sabitlenmis (%1.39) zeytin yaprag: ekstraktlarina ait varyans

analizi tablosu Cizelge 4.9.’da sunulmustur.

Cizelge 4.9. Kuru madde igerigi sabitlenmis (%1.39) zeytin yapragi ekstraktlarina ait varyans analizi

tablosu
Kaynak SD Kareler Ortalamasi F
Ornek 11 22.640533 1339.897
Hata 24 0.036867
Toplam 35 22.6774

** P<0.05

Elde edilen sonuglara gore istatiksel olarak farklar oldugu goriilmektedir.

Analizde kullanilan kuru madde igerigi sabitlenmis (%1.39) zeytin yapragi ekstraktlarina
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ait oleuropein miktar1 tayini degerleri arasindaki fark istatistiki ag¢idan Onemli
bulunmustur (P<0.05).

Analizde hammadde olarak kullanilan kuru madde igerigi sabitlenmis (%1.39)
zeytin yapragi ekstraktlarinin oleuropein miktarlarina ait sonuglarin ortalama degerleri
stitunlar halinde ve standart sapma degerleri de siitunlarin {izerinde ¢izgi olarak Sekil
4.12.’de sunulmustur. Sekil 4.12.’de siitunlarin iizerinde bulunan harflendirmeler
TUKEY c¢oklu karsilagtirma testine ait karsilagtirmalar1 gostermektedir. TUKEY coklu
kargilastirma testi ile elde edilen analiz sonucglarina ait sayisal veriler EK-8’de

sunulmustur.

Oleuropein Miktarn

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Sekil 4.12. Kuru madde igerigi sabitlenmis (%1.39) zeytin yaprag: ekstraktlarinin oleuropein miktarlarina
ait sonuglarin ortalamalar ve standart sapma degerleri

Kuru madde igerigi esitlenmis (%1.39) zeytin yaprag: ekstraktlarinin igerisinde
11 numarali 6rnek ortalama 2.274+0.00 mg/mL deger ile en yliksek oleuropein igerigine
sahip ornek oldugu goriilmektedir. Tam aksine 1 numarali 6rnek 0.02+0.00 mg/mL ise
ortalama en diisiik oleuropein igerigine sahip ornektir. 3,5 ve 9 numarali 6rnek istatiksel
olarak 6nemsiz bulunmustur (P>0.05). 6 ve 7 numarali 6rnekler de istatiksel olarak
Oonemsiz bulunmustur (P>0.05).

Literatiirde yapilan ¢aligmalara ornek verilecek olursa, ilk olarak Ansari ve ark.
(2011), yaptiklar1 ¢alismada sicakligin artmasi ile birlikte oleuropein ¢oziiniirliigiiniin de
arttigin1 raporlamisladir. Buna ek olarak su igerisine metil veya etil alkol gibi lipofilik bir
bilesen ilavesinde zeytin yapragi ekstraktinin zorlastigini da bildirmiglerdir.

Vinha ve ark. (2005) ile Japon-Lujan ve ark. (2006) yaptiklar1 ¢caligmalarda pH
derecesinin oleuropein verimi ile iligkili olabilecegini raporlamislardir. Bu ¢aligmalara ek

olarak Ansari ve ark. (2011) yaptiklar1 ¢alismada optimum oleuropein verimini pH 3’te
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elde etmislerdir. Daha diisiik veya yiiksek pH’larda oleuropein veriminde diisiis oldugunu
rapor etmislerdir. Ayrica Uzel (2018) gerceklestirdigi ¢alismada akis pH ve basing
degerlerine ek olarak akis hizinin da etkisi oldugunu vurgulamistir.

Damergi ve ark. (2017) ekstraksiyon veriminin etkin solvent akis hizina bagl
oldugunu rapor etmislerdir.

Literatiirde yapilan ¢alismalar géz Oniine alindiginda oleuropein miktarlarinin
farkli degerlere sahip olmasinin nedenlerinin iiriiniin ekstraksiyon kosullari, sicaklik ve
pH derecelerine bagli oldugu diistiniilmektedir (Ben Salah ve Abdelmelek, 2012; Salah ve
ark., 2012). Ayrica iriinlerin hasat yontemleri ile birlikte ekstrakt elde etmek igin
kullandiklar1 yOntemlerinde oleuropein miktar1 iizerinde olduk¢a ©nemli oldugu tespit

edilmistir.
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5. SONUCLAR VE ONERILER

5.1 Sonuclar

Bu calisma ile piyasada satisa sunulan zeytin yaprag: ekstraktlarinin baz fiziksel
ve kimyasal Ozelliklerinin farkli olmasindan yola c¢ikarak, orneklerin bazi kalite
parametreleri arastirilmistir. Calisma da 12 farkli markaya ait kat1 ve s1vi formda bulunan
zeytin yapragi ekstraktlariin kuru madde igerikleri, toplam fenolik madde igerikleri,
antioksidan kapasiteleri, renk oOl¢timleri, pH ve titrasyon asitligi dereceleri ve
karakteristik 6zelligi oleuropein miktarlar1 incelenmistir.

Kuru madde igerigi esitlenmis (%1.39) 6rnekler ile yapilan toplam fenolik madde
icerigi ve antioksidan kapasitesi analizleri degerlendirildiginde, 8 numarali 6rnegin
toplam fenolik madde igerigi (2.93+0.04 mgGAE/q) ve antioksidan kapasitesi (7.22+0.17
mgTE/g) bakimindan en yiiksek sonuca sahip 6rnek oldugu belirlenmistir. Zeytin yapragi
ekstraktlarinda gerceklestirilen bu analizlerde toplam fenolik madde igeriginin yiiksek
olmasin1 hammadde farkliligi, hammaddenin yetistirilme kosullari, hasat islemlerinin
farkliligi, ekstraksiyon tiirii, isleme kosullar1 gibi farkliliklardan ileri geldigi
disiiniilmektedir. Antioksidan kapasitesindeki farkliliklarin ise fenolik bilesikler ile
arasindaki korelasyondan kaynaklandigi sdylenilebilir.

Kuru madde igerigi esitlenmis (%1.39) orneklerde gerceklestirilen oleuropein
miktar tayini g6z 6niine alindiginda 11 numarali 6rnek ortalama 2.27+0.00 mg/mL deger
ile en yiiksek oleuropein icerigine sahip 6rnek oldugu goriilmektedir. Buna karsilik en
diistik oleuropein miktar1 (0.02+0.00 mg/mL) 1 numarali 6rnekte bulunmaktadir. Bu
cerceve de zeytin yapragi ekstraktlarinin igerdigi oleuropein miktarlarinda olusan bu
farkliligin triinlerin hammadde veya hammaddenin ekstraksiyon tiirii ve kosullarindaki
farkliliklardan kaynaklanabilecegi diistintilmektedir.

Genel olarak bakildiginda hammadde olarak tercih edilen bitkilerin tiirii, hasat
zamanlari, hasat yontemleri, ekstraksiyon tiirleri ve kosullari, bu kosullarin belirlenmesi
sirasinda yapilan hatalar ve ekstrakte edilen {irinlerin uygun olmayan kosullarda (ytiksek
nem, sicaklik ve 1s18a maruz kalmalar1 vb.) beklemis olmas1 ornekler arasindaki deger

farkliliklarini etkilemis olacag: diistintilmektedir.
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5.2 Oneriler

Calismamizda incelenen yurtici piyasada satisa sunulan zeytin yapragi
ekstraktlarinin analiz sonuglarindan da goriildiigii gibi iiriinler kalite ve karakteristik
ozellikleri bakimindan olduk¢a degiskenlik gostermektedir.

Ozellikle toplam fenolik madde igerigi, antioksidan kapasiteleri bakimindan bu
ekstraktlarin belirli bir sinir araliginda olmadigini séylemek miimkiindiir. Gida takviyesi
olarak satilan s6z konusu friinler ic¢in 1ilgili kurumlar tarafindan bir standart
olusturulmasinin olduk¢a énemli oldugu diistiniilmektedir.

Ayrica tiiketiciler i¢in ekstrakttan daha ziyade etken maddesi oleuropein olan sz
konusu irlinler degerlendirildiginde, ortaya c¢ikan yaklasik 600 kat farkin, ilgili

kurumlarin triinlerin etken madde igerigini degerlendirmesi gerektigini gostermektedir.



EKLER

EK-1 Kuru madde analizine ait ortalama+ standart sapma degerleri.

Ornek Analiz Ortalamalar

34.09+0.12F
65.37+0.60°
26.57+0.43C
36.51+0.22F
13.84+0.13"
5.44+0.16'
26.81+0.31°
1.39+0.04’
91.75+0.03°
95.56+0.29”
92.87+0.508
93.34+0.528
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EK-2 Toplam Fenolik Madde Icerigi ve Antioksidan Kapasitesi analizine ait ortalama+

standart sapma degerleri.

Ornek

Toplam Fenolik Madde icerigi

Antioksidan Kapasitesi

(mgGAE/Q) (mgTE/Q)
1 0.51+0.05P 1.42+0.06"
2 0.89+0.05° 2.40+0.10F
3 1.56+0.06° 5.24+0.06°
4 1.42+0.44° 2.93+0.14°
5 0.83+0.12° 1.99+0.01F
6 2.55+0.1278 4.87+0.24°
7 0.90+0.05P 1.09+0.07"!
8 2.93+0.044 7.22+0.174
9 0.66+0.00° 014+0.01°
10 2.52+0.00"8 1.51+0.16¢
11 2.41+0.118 1.54+0.10¢
12 2.71+0.3478 0.89+0.03'




EK-3 Renk analizine ait ortalama+ standart sapma degerleri.

36

Renk Parametreleri

Ornek

L* degeri a* degeri b* degeri
1 33.43+0.43F 1.26+004° (-0.84)0.04"
2 30.56+0.39° 0+0.00% (-2.05)%0.08"
3 31.95+0.28F 0.4240.04° (-1.40)+0.06"CH
4 30.11+0.22°¢ 0.08+0.03F (-2.25)£0.01"
5 30.63+0.52¢ 1.89+0.208 0.15+0.04F
6 32.00+0.50F 0.21+0.00PE (-1.69)+0.117cH
7 32.28+0.44FF 0.18+0.04PE (-1.87)+£0.07¢H
8 32.28+0.54FF 1.4+0.10°¢ (-0.96)+0.11F¢
9 52.73+0.25° (-1.01)x0.267 18.51+0.178
10 75.52+0.104 2.28+0.08* 22.60+0.55%
11 56.26+0.538 2.52+0.174 12.09+0.98¢
12 38,89+0,43P 2.32+0.08* 3.72+0.16°




EK-4 pH Analizi sonuglarina ait ortalama+ standart sapma degerleri.

Ornek pH Tayini (Kuru Maddesi Egi:ie-ll—lz/il; I(%1.39) srnekler)
1 4.69+0.02 4.76+0.01°
2 4.56:0.01F 4.55:£0.00"
3 4.24+0.01° 4.310.01'
4 4.55+0.01F 4.58+0.01°
5 4.56:0.03 4.67+0.01F
6 5.35+0.02C 5.16+0.018
7 4.63+0.11FF 4.77:0.01°
8 4.23+0.016 4.64+0.01°
9 5.49-£0,008 5.04:£0.01C
10 5.07:0.00° 5.35+0.00%
1 5.63+0.014 4.32+0.00'
12 4.33+0.01¢ 3.90:£0.01!
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EK-5 Titrasyon Asitligi Tayini analizi sonuglarina ait ortalama+ standart sapma
degerleri.

Titrasyon Asitligi
(mL 0.1N NaOH)
0,300,008

0,45+0,218
0,500,148
0,500,148
0,400,148
0,20+0,008
0,300,148
1,15+0,077
1,00+0,14A
0,200,148
0,20+0,008
0,15+0,0078

Ornek
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EK-6 Sivi formda bulunan zeytin yapragi ekstraktlarinin oleuropein miktarlarina ait
sonuglarin ortalama+ standart sapma degerleri.

Oleuropein Miktari
(mg/mL)

0.56+0.06°P
26.52+0.66"
0.51+0.03°P
7.71+0.338
0.31+0.03P
1.11+0.06°
0.44+0.06°P
0.37+0.01P
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EK-7 Kat1 formda bulunan zeytin yapragi ekstraktlarinin oleuropein miktarlarina ait
sonuglarin ortalama+ standart sapma degerleri.

Ornek Oleuropein Miktar1
(mg/g)

9 0,46+0,09°

10 140,57+1,798

11 151,171,254

12 128,72+1,26°

40
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EK-8 Kuru madde igerigi sabitlenmis (%1.39) zeytin yapragi ekstraktlarinin oleuropein

miktarlarina ait sonuglarin ortalama+ standart sapma degerleri.

o
=
=
o
~

Oleuropein Miktari

(mg/mL)
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0,02+0,0023¢
0,39+0,0009°
0,03+0,0002F¢
0,18+0,0007E
0,04+0,00037¢
0,14+0,0001F
0,13+0,0001EFC
0,47+0,0018°
0,04+0,00047¢
2,014,00498
2,27+0,0041A
1,51+0,0004¢
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