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Streszczenie

Celem pracy przegladowej jest zaprezentowanie aktywnosci  biologicznej
1 wynikajacych z tego wlasciwosci prozdrowotnych fenoli obecnych w liSciach oliwki
europejskiej (Olea europaea). W lisciach O. europaea najczgsciej spotykane sg zwigzki
fenolowe z grupy sekoirydoidéw, w tym oleuropeina i jej pochodne. Wykazuja one
wlasciwosci  antyoksydacyjne, przeciwzapalne i antymikrobiologiczne. Odpowiednio
selekcjonujac material roslinny 1 dobierajac wlasciwg metod¢ ekstrakcji mozna uzyskac
ekstrakt o pozadanej zawartosci zwigzkéw bioaktywnych. [los¢ fenoli w gotowym produkcie
mozna okresli¢ wykorzystujagc metody chromatograficzne, spektroskopowe lub technologie
biosensorowe. Dostepny komercyjnie ekstrakt z lisci oliwki europejskiej jest najczesciej
wystandaryzowany na zawarto$¢ oleuropeiny. Sprzedawany gitéwnie jako suplement diety,
stanowi rowniez dodatek do zywnosci mogacy zwigksza¢ jej potencjal prozdrowotny

i stuzacy konserwacji produktéw spozywczych.

Stowa kluczowe: 1is¢ oliwny, Oleae folium, Olea europaea, fenole, zywnos¢

OLIVE LEAF (OLEAE FOLIUM) AS A SOURCE OF THERAPEUTIC PHENOLS

Summary

This review aims to bring attention to medicinal properties of phenols present in olive
tree (Olea europaea) leaves. Secoiridoids — oleuropein and its derivatives, are the most
abundant group of phenols found in the leaves of O. europaea. Those compounds possess
antioxidative, anti-inflammatory and antimicrobial properties. Olive leaves extract with

a desirable content of phenols can be obtained with a right selection of plant material and
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extraction method. Content of phenolic compounds can be assessed using chromatographic,
spectroscopic or biosensor methods. Commercially available extracts from leaves of olive tree
are most often standardized to oleuropein content. Sold mainly as a dietary supplements, they

can also serve as food additives with a therapeutic and preservative potential.

Key words: olive leaf, Oleae folium, Olea europaea, phenols, food

WPROWADZENIE

Oliwka europejska (Olea europaea) w krajach gdzie jest uprawiana pelni od
starozytnosci wazng rol¢ gospodarczg [Lins i in. 2018]. Jest drzewem niewymagajacym,
mogacym rosng¢ na ubogich glebach. Wykazuje réwniez odporno$¢ na susze [Russel
iin. 2008]. Produktem ubocznym uprawy i przetworstwa oliwek sg znaczne ilosci lisci
O. europaea. Korzystne zatem pod wzgledem ekonomicznym bylo by wykorzystanie liSci
oliwnych jako zrddta bioaktywnych sktadnikéw w farmacji lub przetwodrstwie zywnosci
[Manzanares in. 2011, Guinda i in. 2015, Abaza i in. 2015].

W lisciach O. europaea obecne sa liczne fenole o dziataniu prozdrowotnym. Nalezg do
nich gtéwnie sekoirydoidy i flawonoidy. Szczeg6lnym zainteresowaniem badaczy cieszy sie¢,
nalezaca do pierwszej z wymienionych grup, oleuropeina oraz jej pochodne. Ekstrakt z lisci
oliwnych, do ktérego przechodza wspomniane zwigzki fenolowe, wykazuje aktywnos$¢
przeciwzapalng, antyoksydacyjng, antymikrobiologiczng czy przeciwwirusowg [Abaza
1in. 2015, Lins 1 in. 2018]. Przyswajalnos¢ przez organizm czlowieka rozni si¢ dla
poszczeg6lnych fenoli [de Bock 1 in. 2013, Robles-Almazan 1 in. 2018].

W celu uzyskania ekstraktu z lisci O. europaea, o pozadanej zawartosci zwigzkow
bioaktywnych, nalezy odpowiednio dobra¢ procedury przygotowania i ekstrakcji
wyselekcjonowanego materiatu roslinnego [Abaza i in. 2018, Lins i in. 2018]. Analiza
ilosciowa i jakoSciowa gotowego ekstraktu wykonywana jest najczesciej z zastosowaniem
wysokosprawnej chromatografii cieczowej badz spektrometrii-UV (Folin-Ciocalteu) [Sahin
i Samhi 2013, Abaza i in. 2015]. Do okres$lenia biodostgpnosci zwigzkéw fenolowych
w zywnoS$ci wykorzystywane moga by¢ z powodzeniem biosensory [Matejczyk 2010, Xu

1in. 2013].

1. Charakterystyka drzewa oliwnego i jego lisci

Oliwka europejska (Olea europaea) to dlugowieczne, zimozielone drzewo uprawiane

gtéwnie na potudniu Europy [Reinhcholf i Steinbach 1998; Russel i in. 2008, Guinda
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iin. 2015]. Gatunek O. europaea nalezy do rodziny Oleaceae, rz¢du Lamiales, klasy
Rosopsida 1 gromady Magnoliophyta [Wallander i Albert 2000; Besnard 1 in. 2009; Chiappetta
1 Muzzalupo 2012]. Obszar wystepowania O. europaea podyktowany jest wrazliwoscig
rosliny na znaczace spadki temperatury. Oliwka europejska posiada znaczng odporno$¢ na
susze i moze rosng¢ nawet na ptytkich, kamienistych, alkalicznych glebach. W regionach
o cieplym klimacie jest wigc rosling niewymagajaca w uprawie [Russel i in. 2008]. Jedyna
plantacja oliwki europejskiej w Polsce znajduje si¢ w Zielonkach niedaleko Krakowa. Wedtug
opinii do$wiadczonych plantatoréw, niektére odmiany O. europaea moga rosnaé
w warunkach naszej strefy klimatycznej, przy zastosowaniu pewnych zabiegéw chronigcych
je przed zimnem (http://www.drzewkooliwne.pl/PLANTACJA.html). Oliwka europejska
rosnie powoli, jednak nawet w wieku kilkuset lat potrafi wcigz dawacé plon. Najstarszy na
$wiecie, zywy okaz drzewa oliwnego liczy ok. 2 000 lat [Reinhcholf i Steinbach 1998; Russel
i in. 2008]. O. europaea dorasta do 12 m wysokosci. Posiada krotki, przysadzisty, skrecony,
rozgalteziajacy si¢ na wiele powyginanych konaréw pien. U bardzo starych drzew bywa on
pusty w Srodku. Bruzdowata kora mlodej oliwki europejskiej ma kolor srebrzystoszary.
Odmiana hodowlana nie posiada kolcéw [Reinhcholf i Steinbach 1998; Sutton 2003; Bértels
2009]. Owoce O. europaea — oliwki — to pestkowce mierzace od 1 do 3 cm dlugosci.
W zaleznosci od stopnia dojrzatosci charakteryzuja si¢ barwa od zielonej az po czarng.
Kwiaty O. europaea sa biate i niewielkie [Reinhcholf i Steinbach 1998]. Ich utozenie
w wiechach, umiejscowionych w katach lisci, widoczne jest na rysunku 1.

Liscie O. europaea wykazuja cechy bedace elementem przystosowania rosliny do
wzrostu w klimacie potpustynnym. Sa stosunkowo mate (maksymalnie 1,5 cm szerokosci
15 cm dtugosci). Posiadajg grubg warstwe epidermy i kutykuli oraz charakteryzuja si¢ duza
gestoscig tkanek. Mate przestwory migdzykomdrkowe i niewielki stosunek powierzchni do
grubosci lisci chronig rosling przed nadmierng utratg wody. Liscie O. europaea moga ulegac
zwijaniu si¢ w odruchu obronnym wywolanym przez stres suszy [Bacelar i in. 2003,
Gryszczynska i in. 2010]. Przed nadmiernym parowaniem wody zabezpieczone s3 dodatkowo
dzigki obecnos$ci na ich spodniej, biato-brunatnej stronie niewielkich wtoskow. Liscie oliwki
europejskiej sa skorzaste i z wierzchu ciemnozielone. Jak wida¢ na rysunku 1, majg ksztatt
wrzecionowaty. Ulozone wzdtuz pedu naprzeciwlegle, nie opadajag na zime¢ [Sutton 2003,
Gryszczynska i1 in. 2010, Johnson i More 2011]. W praktyce zielarskiej i farmaceutycznej
stosuje si¢ wobec lisci O. europaea okreslenie pochodzace z taciny — Oleae folium. Takie
nazewnictwo ma na celu odréznienie surowca zielarskiego jakim jest lis¢ (tac. folium) od

innych organéw roslinnych, czgsto posiadajacych odmienne sktadniki lecznicze, np. owocu
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(tac. fructus) czy kwiatu (lac. flos) [Szweykowska i Szweykowski 2003].

Ryunek. 1.  Galazka Olea europaea z 1is¢mi 1 kwiatami
Olea europaea twig with leaves and flowers
(https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Olea_europaea_-
_K%C3%B6hler%E2%80%93s_Medizinal-Pflanzen-229.jpg)

Od kilku tysiecy lat oliwka europejska stanowi istotne zrédto potrzebnych ludziom
surowcow, gléwnie oliwek i tloczonego z nich oleju. W medycynie ludowej krajow
srédziemnomorskich niegdy$ tradycyjnie stosowano je w leczeniu objawéw bdlowych
o charakterze reumatycznym, boli zlokalizowanych w jamie brzusznej oraz przy odkazaniu
ran [Bianco i in. 2006, Lins i in. 2018, Bonvino i in. 2018]. W ostatnich latach znaczgco
wzrosto zainteresowanie badaczy ekstraktami z organéw roslinnych O. europaea [Dekanski
iin. 2014, Lins i in. 2018]. Liscie oliwki europejskiej stanowia surowiec tatwy do pozyskania
w regionie jej uprawy. Sa odpadem pochodzacym z przetwdrstwa oliwek, jak réwniez
z zabiegdw przycinania gatezi. Wedlug Zrddet literaturowych zamiast palenia lub niszczenia
1rozsypywania na polach, korzystniejszym pod wzgledem ekonomicznym rozwigzaniem
byloby ich wykorzystanie jako surowca zawierajacego liczne skladniki bioaktywne, w tym
zwigzki o dzialaniu antyoksydacyjnym i antymikrobiologicznym [Manzanares in. 2011,
Abazaiin. 2015, Guinda i in. 2015].

Najczescie] opisywanym w literaturze przykladem wykorzystania ekstraktu z Oleae
folium, jako dodatku do ZzywnoS$ci, jest wzbogacanie nim olejéw spozywczych, w celu

podniesienia ich waloréw smakowych i stabilnosci tlenowej [Erbay i Icier 2010a, Delgado-
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Adamez 1 in. 2014, Abaza i in. 2015, Martillanes i in. 2017]. Al-Rimawi 1 in. [2017]
wspominajg rowniez o dodatku omawianego ekstraktu do surowych hamburgeréw w celu ich
konserwacji. Dodatek ekstraktow o dziataniu przeciwutleniajagcym do Zywnosci niesie za sobg
korzysci prozdrowotne konsumentom i moze przyczynia¢ si¢ do zwigkszenia stabilnosci
tlenowej produktéw spozywczych [Bouaziz i in. 2008, Chibane i in. 2018]. Ekstrakty roslinne
wykazujace dzialanie antymikrobiologiczne, dodawane do produktéw spozywczych,
zwigkszaja bezpieczenstwo 1 spowalniaja procesy psucia si¢ zywnosci [Chibane 1 in. 2018].
Obecnie na rynku dostepny jest rowniez ptynny lub sproszkowany ekstrakt
z lisci oliwki europejskiej, reklamowany jako suplement diety [Abaza i in. 2015,

https://getthetea.com/shop/olive-leaf-extract/].

2. Zwiazki fenolowe o dzialaniu leczniczym obecne w ekstrakcie z liScia oliwnego

O. europaea jest cennym zrédlem substancji o dziataniu prozdrowotnym,
m. in. antynocyceptywnym, hipotensyjnym, antyhiperglikemicznym, przeciwdrgawkowym,
przeciwzapalnym, antyoksydacyjnym, przeciwbdlowym, immunomodulatorowym,
przeciwwirusowym, antymikrobiologicznym, gastroprotekcyjnym, przeciwnowotworowym
oraz ulatwiajacym gojenie ran [Pereira 1 in. 2007, Hashmi i in. 2015, Bonvino 1 in. 2018].
Bonvino i in. [2018] podzielili zwigzki chemiczne znajdujace si¢ w organach roslinnych Olea
europaea na 13 gtéwnych klas, do ktérych naleza: fenole, aminokwasy, sterole, fosfolipidy,
kwasy triterpenowe, kwasy tluszczowe, tokoferole, alifatyczne i aromatyczne alkohole,
weglowodory, cukry, pigmenty, zwigzki lotne oraz ,,inne” substancje [Bonvino i in. 2018,
https://www.mccordresearch.com.au].

Wedtug danych literaturowych, fenole stanowig najbardziej interesujacg grupe substanciji,
pod wzgledem potencjalu prozdrowotnego, obecng w ekstrakcie z lisci O. europaea
[El 1 Sibel 2009, Omar 2010, Ferdousi 1 in. 2018]. Udowodniono, ze zwiazki fenolowe moga
wykazywac¢ dzialanie przeciwzapalne, przeciwwirusowe i1 antymikrobiologiczne [Lockyer
iin. 2012, Guinda i in. 2015]. Dowiedziono tez znaczacej, antyoksydacyjnej aktywnosci tych
substancji. Edgecombe i in. [2000] poréwnuja ja do dzialania przeciwutleniajacego,
charakteryzujacego a-tokoferol czy witaming C [Edgecombe i in. 2000, Lins i in. 2018]. Lins
1 in. [2018] dowiedli istnienia znaczacego potencjalu antyoksydacyjnego ekstraktu z Oleae
folium w odniesieniu do biologicznie aktywnych form tlenu i azotu. Udowodniono réwniez,
ze polifenole oddziatujg na uktad krazenia — przeciwdziataja nadci$nieniu czy arytmii [Pereira
i in. 2007, Abaza i in. 2015]. Niektérzy autorzy wspominajg o istotnym wptywie zwigzkow

fenolowych na ci$nienie krwi i poziom cholesterolu w organizmach zwierzat [Lockyer i in.
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2012, Guinda iin. 2015]. Polifenole zawarte w ekstrakcie z liScia oliwnego mogg roéwniez
przyczynia¢ si¢ do hamowania skurczéw migsni gladkich jelit, zapobiegania agregacji ptytek
krwi, inhibicji enzyméw towarzyszacych stanowi zapalnemu czy hamowania aktywacji
metabolicznej prokarcinogenéw [Edgecombe i in. 2000, Boss i in. 2016].

Zwiazki fenolowe charakteryzuja si¢ obecno$cig pierScienia aromatycznego
podstawionego przynajmniej jedng grupa hydroksylowa. Nalezag do metabolitow wtdérnych
roslin, w ktorych to petnig funkcje ochronne i wspomagajace wzrost [Lockyer 1 in. 2012].
Wsréd zwigzkéw fenolowych spotykanych w organach roslinnych O. europaea, wyrézniamy:
proste fenole, kumaryny, flawonoidy, glukozydy, irydoidy, sekoirydoidy, lignany,
metoksyfenole, estry fenolowe kwaséw ttuszczowych, hydroksy-izochromany, kwasy
hydroksybenzoesowe, hydroksycynamonowe i hydroksyfenolooctowe [Bonvino iin. 2018].
Fenole najcze¢sciej izolowane z ekstraktu Oleae folium to: oleuropeina, aglikon oleuropeiny,
hydroksytyrozol, 7-glukozyd luteoliny, 7-glukozyd apigeniny i werbaskozyd [Silva i in. 2006,
Pereira i in. 2007, Guinda i in. 2015].

Flawonoidy takie jak glukozyd luteoliny i1 apigeniny spotykane sga w liSciach oliwnych
w stosunkowo duzych ilo$ciach [Savournin i in. 2001, Abaza i in. 2015]. Najwigkszy udziat
ilosciowo (73%) sposrod wszystkich zwigzkéw fenolowych obecnych w Oleae folium ma
jednak nalezaca do sekoirydoidéw oleuropeina [Pereira i in. 2007, Erbay i Icier 2010a,
Guinda 1in. 2015, Abaza i in. 2015]. Stanowi ona do 14% suchej masy lisci O. europaea
[Pereira i in. 2007, Guinda i in. 2015]. Badania przeprowadzone w ostatnich latach wykazatly
antyoksydacyjne, przeciwzapalne i antymikrobiologiczne wtasciwos$ci oleuropeiny [Omar
2010, Lins i1in. 2018, Bonvino i in. 2018]. Stwierdzono, ze w wyniku hydrolizy oleuropeiny
powstaje hydroksytyrozol, ktory zaliczany jest przez Bonvino i in. [2018] do prostych fenoli.
Posiada on znaczng aktywno$¢ antyoksydacyjng i jest tatwo przyswajalny przez ludzi (99%
biodostepnosci). Rozpuszcza si¢ zaréwno w wodzie jak i w tluszczach. Dzigki prostej
budowie wykazuje powinowactwo strukturalne do wielu zwigzkéw chemicznych,
np. dopaminy [Khymenets i in. 2016, Martinez i in. 2018]. Naturalnie wystepuje w teczéwce
oka. Wedlug Martinez i in. [2018] dzienne spozycie 5,6 mg hydroksytyrozolu moze przynies¢
znaczagce korzysci zdrowotne [Ferndndez-Bolafios i in. 2012, Martinez i in. 2018]. Po
odlgczeniu pierscienia glukozy od oleuropeiny, w procesie enzymatycznej hydrolizy,
powstaje jej aglikon. W ostatnich latach zyskal on duzg popularnos¢ zaréwno w srodowiskach
naukowych ze wzgledu na wlasciwosci prozdrowotne, mogace potencjalnie postuzyé
w leczeniu schorzen przewlektych (np. choroby Alzheimera) [Lopez i in. 2014,

Xu iin. 2018]. Werbaskozyd zwany tez akteozydem to z kolei glikozyd fenyloetanoidowy.

65



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2019 t. 74 nr 1

Stosowany jest w medycynie ludowej jako $rodek przeciwzapalny i antymikrobiologiczny.
W ostatnich latach stat si¢ przedmiotem badan ukierunkowanych na potwierdzenie jego
wlasciwosci leczniczych [Funari i in. 2012, Georgiev i in. 2012, Alipieva i in. 2014, Peng
iin. 2015]. W tabeli 1 poréwnano budowe strukturalng i wlasciwosci prozdrowotne opisanych

wyzej zwigzkow fenolowych, czgsto spotykanych w ekstraktach z lisci oliwki europejskie;j.
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Tabela 1. Wybrane fenole zawarte w ekstrakcie z lisci O. europaea
Selected phenols present in O. europaea leaves extract

Polifenol Struktura zwigzku* Dzialanie prozdrowotne Zrédia
Polyphenol Compound structure™ Health-promoting effect Sources
antyoksydacyjne
antymikrobiologiczne
przeciwwirusowe
. : Gryszczynska i in. 2010
rZeClwnowotworowe
oleuropeina preee Ammendola i in. 2011
przeciwzapalne Czerwinska i in. 2012
kardioprotekcyjne Guinda i in. 2015
hipolipidemiczne
antyischemiczne
antyoksydacyjne
przeciwnowotworowe
przeciwzapalne
. Impellizzeri i in. 2011
aglikon antyhiperglikemiczne bel
oleuropeiny yhperg Leri i in. 2018
przeciwmiazdzycowe Xuiin. 2018

przeciwdziatajgce amyloidowe;j

agregacji biatek

[ AU /1 610 08220MLzodS-oujoy mpsCwazig 130j0uydaf 1 yynvN £ddjsoq



89

antyoksydacyjne

antymikrobiologiczne
przeciwnowotworowe
HO OH przeciwzapalne Hashim i in. 2008
hydroksytyrozol Haglwarz} iin. 2011
kardioprotekcyjne Echeverriaiin. 2017
) Martinez i in. 2018
HO neuroprotekcyjne
ochronne wobec oczu i skéry
zapobiegajace osteoporozie
M antyoksydacyjne
OH
on ‘ przeciwzapalne Jin i in. 2009
7-glukozyd 0 Verschooten i in. 2010
luteoliny | antyastmatyczne Baskar i in. 2011
fotoprotekcyjne Park i Song 2013
0 chemoprotekcyjne
OH
O przeciwnowotworowe
O
| antyoksydacyjne

7-glukozyd przeciwzapalne Nasr i in. 2016
apigeniny fotoprotekcyjne Smiljkovic i in. 2017

przeciwgrzybicze

stymulujace melanogeneze

[ AU /1 610 08220MLzodS-oujoy mpsCwazig 130j0uydaf 1 yynvN £ddjsoq



(o)
=)

werbaskozyd

OH

antyoksydacyjne
antymikrobiologiczne
przeciwzapalne
fotoprotekcyjne

neuroprotekcyjne

Alipievaiin. 2014
Peng i in. 2015
Liiin. 2018

* L Struktura zwigzku/Compound structure” wedtug Bonvino i in. [2018]

[ AU /1 610 08220MLzodS-oujoy mpsCwazig 130j0uydaf 1 yynvN £ddjsoq
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Udowodniono, ze ekstrakt z Oleae folium jest bogatszy w polifenole zaréwno ilo$ciowo
jak 1 jakosciowo, w poréwnaniu do oliwy z oliwek. Ponadto zwigzki fenolowe zawarte
w ekstrakcie z liScia oliwnego charakteryzuje zwigkszona biodostgpnos¢ 1 bioaktywnos¢
[Lokyer i in. 2012, Boss i in. 2016]. Symulacja przeprowadzona przez Martin-Vertedor i in.
[2016] pokazata, ze ekstrakt z lisci oliwnych przechodzi przez proces trawienia
z zachowaniem swoich prozdrowotnych wtasciwosci. Udowodniono réwniez, ze oleuropeina
1 hydroksytyrozol zawarte w ekstrakcie z liScia oliwnego wchtaniajg si¢ z ludzkiego przewodu
pokarmowego [de Bock i in. 2013, Khymentets i in. 2016]. Niektore ze zwigzkéw fenolowych
o prozdrowotnym dziataniu na organizm cztowieka powstajg dopiero w jelitach, w wyniku
rozktadu zawartych w spozytym ekstrakcie polifenoli. W taki sposéb na skutek rozkiadu
oleuropeiny w organizmie czlowieka moze powsta¢ jej aglikon [Xu i in. 2018].
Przyswajalno$¢ fenoli zalezy jednak od wielu czynnikdw, miedzy innymi pici, wieku czy
gospodarki hormonalnej [de Bock i in. 2013, Robles-Almazan i in. 2018].

[los¢ gtéwnych polifenoli w lisciach O. europaea ulega zmianie wraz z wiekiem rosliny.
Zawarto$¢ werbaskozydu i 7-glukozydu luteoliny wzrasta, a zawarto$¢ oleuropeiny maleje
wraz ze wzrostem wieku lisci. Zawarto$¢ oleuropeiny w lisciach suchych O. europaea jest
dwa razy wigksza niz w liSciach $wiezych i wynosi 60-90 mg/g lisci [Gryszczynska
1in. 2010]. Laguerre i in. [2009] donosza, ze w ekstraktach ze starszych lisci O. europaea
znajdujg si¢ wigksze ilosci izomeréw werbaskozydu i glikozylowanych form luteoliny niz
w ekstraktach z lisci mtodych. Ekstrakty z tych ostatnich zawieraja z kolei wicksze ilosci
oleuropeiny i aglikonéw flawonoidéw. Wedtug Laguerre i in. [2009] ekstrakty z dojrzalszych
lisci oliwki europejskiej wykazuja wyzsza aktywnos¢ antyoksydacyjng niz te z liSci miodych.
Ilosciowa jak 1 jakosSciowa zawartos¢ zwiazkéw fenolowych w liSciach O. europaea
determinowana jest, poza wiekiem organéw roslinnych, réwniez czynnikami takimi jak
miejsce upraw czy odmiana ro$liny [Lins i in. 2018]. Istotna jest réwniez data zbioréw

(pozyskania) lisci 1 panujacy w miejscu upraw klimat [Abaza i in. 2015].

3. Uzyskiwanie ekstraktow z lisci oliwki europejskiej

W celu uzyskania pozadanej zawartosci zwiazkéw fenolowych w ekstrakcie z Oleae
folium nalezy odpowiednio dobra¢ procedury obrébki wyselekcjonowanego materiatu
roslinnego. Odpowiednie przygotowanie lisci O. europaea jak i rodzaj zastosowanej metody
ekstrakcji maja wptyw na zawarto$¢ zwigzkéw fenolowych w koncowym produkcie [Abaza

1 in. 2015]. Przygotowanie probki Oleae folium do procesu ekstrakcji obejmuje mycie
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z uzyciem wody destylowanej, a nastepnie jak najszybszg dehydratacje¢ lisci. Usunigcie wody
przed transportem badz przechowywaniem materialu roslinnego peini kluczowa role
w zapobieganiu degradacji lisci, prowadzacej do obnizenia jakosci produktu [Ahmad-Qasem
iin. 2013a]. Obecnos¢ wody moze réwniez zaburzy¢ proces ekstrakcji, prowadzac do utraty
pozadanych w ekstrakcie zwigzkow chemicznych [Bahloul i in. 2009].
Proces suszenia lisci prowadzony moze by¢ metodg tradycyjng (na stonicu lub w cieniu)
lub lepiej kontrolowalnymi, nowoczesnymi sposobami, z zastosowaniem suszarek:
paletowych [Erbay i Icier 2009b], cienkowarstwowych [Erbay i Icier 2010b], tasmowych
z pompa ciepla [Erbay i Icier 2009a], stosujacych podczerwien [Boudhriouai in. 2009],
konwekcyjnych wykorzystujacych ultradzwigki [Cércel 1 in. 2010] lub energi¢ stoneczng
[Bahloul i in. 2009] czy laboratoryjnych z wymuszonym przeplywem goracego powietrza
[Ahmad-Qasem i in. 2013b, Abaza i in. 2015]. Ponadto do procesu dehydratacji lisci moga
wykorzystywane by¢ mikrofale [Aouidi i in. 2012] i liofilizacja [Ahmad-Qasem i in. 2013b].
W skali przemystowej najczesciej prowadzone jest suszenie goragcym powietrzem (optymalna
temperatura 120°C). Wedlug zrédet literaturowych pozwala ono na uzyskanie wyzszej
zawartosci polifenoli w koncowym produkcie, w poréwnaniu do liofilizacji [Ahmad-Qasem
11in. 2013b, Abaza i in. 2015].
Proces ekstrakcji polega na oddzieleniu rozpuszczalnych metabolitow rosliny od
nierozpuszczalnej matrycy komoérkowej, przy uzyciu selektywnych rozpuszczalnikéw
i wystandaryzowanych procedur [Azwanida 2015]. Przebieg ekstrakcji ma wplyw na
zawarto$¢ bioaktywnych sktadnikéw w ekstrakcie [Lins i in. 2018]. Metody stosowane
w uzyskiwaniu ekstraktu z lisci oliwki europejskiej to:
1) Ekstrakcja do fazy stalej z zastosowaniem w roli rozpuszczalnika etanolu, metanolu,
acetonu oraz ich form uwodnionych [Altiok i in. 2008, Cifd i in. 2018].

2) MAE (ang. microwave-assisted extraction) — ekstrakcja wspomagana mikrofalami
[Taamalli 1 in. 2012];

3) USAE (ang. ultrasound-assisted extraction) — ekstrakcja wspomagana ultradzwickami
[Sahin i Saml1 2013].

4) PLE (ang. pressurized liquid extraction) — ekstrakcja pod ci$nieniem [Quirantes-Piné
iin. 2013];

5) SFE (ang. supercirtical fluid extraction) — ekstrakcja z uzyciem rozpuszczalnikow
w stanie nadkrytycznym [Taamalli i in. 2012].

6) SHLE (ang. superheated liquid extraction) — ekstrakcja przegrzanym

rozpuszczalnikiem [Japon-Lujan i in. 2006].
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Jak donosi literatura, 70% etanol stanowi najlepszy rozpuszczalnik do otrzymywania
ekstraktow o duzej zawartosci zwigzkéw fenolowych z lisci O. europaea [Lafka i in. 2013,
Cifa 1 in. 2018]. W ekstraktach wodnych zawarto$¢ oleuropeiny jest mniejsza w poréwnaniu
do ekstraktéw etanolowych, z kolei zawarto$¢ glukozydu hydroksytyrozolu i kwasow
fenolowych utrzymuje si¢ na podobnym poziomie [Cifd i in. 2018].
Okreslenie ilosci 1 rodzaju obecnych w produkcie ekstrakcji zwigzkéw fenolowych
ma kluczowe znaczenie przy probach komercjalizacji ekstraktu z liSci O. europaea
[Abaza 1iin.2015]. Dostgpne na rynku ekstrakty z Oleae folium charakteryzujg si¢
wystandaryzowang zawarto$cig oleuropeiny i polifenoli [www.aptekagemini.pl/lisc-oliwy-
extra-60-kapsulek.html,  https://swansonpolska.pl/pasozyty-bakterie-wirusy/3742-kenay-ag-
ekstrakt-z-lisci-drzewa-oliwnego-300-kaps-0000005228.html]. W celu okreslenia zawartosci
zwigzkéw fenolowych w otrzymanym ekstrakcie z lisci O. europaea mozna wykorzystac¢
nastepujace metody:
* HPLC-UV (ang. high-performance liquid chromatography with ultraviolet detection)
— wysokosprawna chromatografia cieczowa z detekcja spektrofotometryczng
(w nadfiolecie) [Fagan i in. 2018];

e HPLC-DAD (ang. HPLC with Diode-Array Detection) — HPLC 2z detekcja
spektrofotometryczng (z matrycg diodowa) [Kontogianni i in. 2013];

* Polaczenie metod HPLC-DAD, MS (ang. mass spectrometry) — spektrometrii mas;
1 NMR (ang. nuclear magnetic resonance) — spektroskopii magnetycznego rezonansu
jadrowego [Karioti i in. 2006];

e HPLC-ESI-QTOF-MS (ang. HPLC coupled to electrospray ionization and
quadrupole time-of-flight mass spectrometry) — HPLC z jonizacjg elektrosprejem
i kwadrupolowg spektrometria mas polaczong z analizg czasu przelotu [Quirantes-
Piné i in. 2013];

* HPLC-DAD-ESI-TOF-MS (ang. HPLC-DAD-ESI time-of-flight mass spectrometry) —
HPLC-DAD-ESI w polaczeniu ze spektrometria mas i analiza czasu przelotu
[Talhaouni i in. 2014];

* GC-MS (ang. gas chromatography coupled with mass spectrometry) — chromatografia
gazowa w potaczeniu z detekcjg za pomocg spektrometrii mas [Guinda i in. 2015];

* Spektroskopia w $redniej podczerwieni [Abaza i in. 2015];

* Spektroskopia w nadfiolecie z wykorzystaniem odczynnika Folin-Ciocalteu [Sahin

1 Samli 2013].
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Ostatnia z wymienionych jest najczesciej uzywang i najszybsza technika analityczng
stosowang do okreslania catkowitej zawartosci polarnych zwigzkéw fenolowych w ekstrakcie
z lisci oliwki europejskiej [Abaza i in. 2015]. Ze wzgledu na zwigkszajace si¢ zainteresowanie
kwestig monitoringu zawarto$ci zwigzkow fenolowych w zywnosci i Srodowisku, istnieje
dazenie do stworzenia nowych sposobéw ich wykrywania. Jedng z takich metod jest detekcja
za pomocg biosensoréw [Matejczyk 2010, Rodriguez-Delgado i in. 2015]. Liczne badania
pokazuja, ze dzigki zastosowaniu sensora wykorzystujacego matryce biologiczng (w postaci
przeciwcial, enzyméw lub calych mikroorganizméw) mozna uzyskaé¢ wyzszg czutose,
selektywno$¢ 1 szybkos$¢ detekcji zwigzkéw fenolowych w badanym materiale niz
w przypadku metod spektroskopowych 1 chromatograficznych. Mozliwa jest roéwniez
redukcja kosztow badan [Mohamadi 1 in. 2015, Rodriguez-Delgado 1 in. 2015, Matejczyk
iin. 2017, Asal i in. 2018, Kurbanoglu i Ozkan 2018]. Ponadto uzycie catokomérkowych
biosensoréw pozwala na zbadanie ilosci analitu, przedostajacej si¢ przez blong komdrkowa
1 wywolujacej efekt biologiczny. Tym samym mozliwe jest okreslenie biodostepnosci

wybranego zwigzku chemicznego [Xu i in. 2013].

PODSUMOWANIE

Liscie oliwki europejskiej zastuguja na uwage jako surowiec roslinny o potencjale
farmaceutycznym. Zawarte w O. europaea fenole wykazuja szereg dziatan prozdrowotnych
na organizm cztowieka. Dane literaturowe wskazuja, ze zwiazki te moglyby zostac
wykorzystane w prewencji i1 leczeniu choréb przewleklych oraz nowotworéw [Lopez
1in. 2014, Boss 1 in. 2016, Xu i in. 2018]. Aktywno$¢ antyoksydacyjna ekstraktu z lisci
O. europaea moze znalez¢ rowniez zastosowanie w konserwacji wyrobow farmaceutycznych,
kosmetykéw czy zywnosci [Lins i in. 2018]. Wiele produktéw spozywczych moze by¢
wzbogacanych zwigzkami z grupy fenoli w celu podniesienia stabilnosci tlenowe;j
1 mikrobiologicznej oraz zwigkszenia potencjalu prozdrowotnego [Martillanes 1 in. 2017].
Ekstrakcja liSci O. europaea prowadzona moze by¢ réznymi sposobami. Za najlepszy
rozpuszczalnik (pod wzgledem ilosci zwigzkéw fenolowych otrzymywanych w gotowym
produkcie) do ekstrakcji Oleae folium uwaza si¢ 70% etanol [Lafka i in. 2013, Abaza
iin. 2015, Cifd i in. 2018]. Weryfikacja ilosci zwigzkéw fenolowych w gotowym ekstrakcie
prowadzona moze by¢ z zastosowaniem metod spektroskopowych, chromatograficznych lub

biosensoréw [Abaza i in. 2015, Kurbanoglu i Ozkan 2018].
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