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Streszczenie 

Celem pracy przeglądowej jest zaprezentowanie aktywności biologicznej  

i wynikających z tego właściwości prozdrowotnych fenoli obecnych w liściach oliwki 

europejskiej (Olea europaea). W liściach O. europaea najczęściej spotykane są związki 

fenolowe z grupy sekoirydoidów, w tym oleuropeina i jej pochodne. Wykazują one 

właściwości antyoksydacyjne, przeciwzapalne i antymikrobiologiczne. Odpowiednio 

selekcjonując materiał roślinny i dobierając właściwą metodę ekstrakcji można uzyskać 

ekstrakt o pożądanej zawartości związków bioaktywnych. Ilość fenoli w gotowym produkcie 

można określić wykorzystując metody chromatograficzne, spektroskopowe lub technologie 

biosensorowe. Dostępny komercyjnie ekstrakt z liści oliwki europejskiej jest najczęściej 

wystandaryzowany na zawartość oleuropeiny. Sprzedawany głównie jako suplement diety, 

stanowi również dodatek do żywności mogący zwiększać jej potencjał prozdrowotny 

i służący konserwacji produktów spożywczych. 

Słowa kluczowe: liść oliwny, Oleae folium, Olea europaea, fenole, żywność 
 

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 pełni od 

starożytności ważną rolę gospodarczą [Lins i in. 2018]. Jest drzewem niewymagającym, 

mogącym rosnąć na ubogich glebach. Wykazuje również odporność na suszę [Russel 

i in. 2008]. Produktem ubocznym uprawy i przetwórstwa oliwek są znaczne ilości liści 

O. europaea. Korzystne zatem pod względem ekonomicznym było by wykorzystanie liści 

oliwnych jako źródła bioaktywnych składników w farmacji lub przetwórstwie żywności 

[Manzanares in. 2011, Guinda i in. 2015, Abaza i in. 2015].  

W liściach O. europaea obecne są liczne fenole o działaniu prozdrowotnym. Należą do 

nich głównie sekoirydoidy i flawonoidy. Szczególnym zainteresowaniem badaczy cieszy się, 

należąca do pierwszej z wymienionych grup, oleuropeina oraz jej pochodne. Ekstrakt z liści 

oliwnych, do którego przechodzą wspomniane związki fenolowe, wykazuje aktywność 

przeciwzapalną, antyoksydacyjną, antymikrobiologiczną czy przeciwwirusową [Abaza 

i in. 2015, Lins i in. 2018]. Przyswajalność przez organizm człowieka różni się dla 

poszczególnych fenoli [de Bock i in. 2013, Robles-Almazan i in. 2018]. 

W celu uzyskania ekstraktu z liści O. europaea, o pożądanej zawartości związków 

bioaktywnych, należy odpowiednio dobrać procedury przygotowania i ekstrakcji 

wyselekcjonowanego materiału roślinnego [Abaza i in. 2018, Lins i in. 2018]. Analiza 

ilościowa i jakościowa gotowego ekstraktu wykonywana jest najczęściej z zastosowaniem 

wysokosprawnej chromatografii cieczowej bądź spektrometrii-UV (Folin-Ciocalteu) [Şahin 

i Samlı 2013, Abaza i in. 2015]. Do określenia biodostępności związków fenolowych 

w żywności wykorzystywane mogą być z powodzeniem biosensory [Matejczyk 2010, Xu 

i in. 2013]. 

1. Charakterystyka drzewa oliwnego i jego liści 

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

głównie na południu Europy [Reinhcholf i Steinbach 1998; Russel i in. 2008, Guinda 



Postępy Nauki i Technologii Przemysłu Rolno-Spożywczego 2019 t. 74 nr 1 

 

62 
 

i in. 2015]. Gatunek O. europaea należy do rodziny Oleaceae, rzędu Lamiales, klasy 

Rosopsida i gromady Magnoliophyta [Wallander i Albert 2000; Besnard i in. 2009; Chiappetta 

i Muzzalupo 2012]. Obszar występowania O. europaea podyktowany jest wrażliwością 

rośliny na znaczące spadki temperatury. Oliwka europejska posiada znaczną odporność na 

suszę i może rosnąć nawet na płytkich, kamienistych, alkalicznych glebach. W regionach 

o ciepłym klimacie jest więc rośliną niewymagającą w uprawie [Russel i in. 2008]. Jedyna 

plantacja oliwki europejskiej w Polsce znajduje się w Zielonkach niedaleko Krakowa. Według 

opinii doświadczonych  plantatorów, niektóre odmiany O. europaea mogą rosnąć 

w warunkach naszej strefy klimatycznej, przy zastosowaniu pewnych zabiegów chroniących 

je przed zimnem (http://www.drzewkooliwne.pl/PLANTACJA.html). Oliwka europejska 

rośnie powoli, jednak nawet w wieku kilkuset lat potrafi wciąż dawać plon. Najstarszy na 

świecie, żywy okaz drzewa oliwnego liczy ok. 2 000 lat [Reinhcholf i Steinbach 1998; Russel 

i in. 2008]. O. europaea dorasta do 12 m wysokości. Posiada krótki, przysadzisty, skręcony, 

rozgałęziający się na wiele powyginanych konarów pień. U bardzo starych drzew bywa on 

pusty w środku. Bruzdowata kora młodej oliwki europejskiej ma kolor srebrzystoszary. 

Odmiana hodowlana nie posiada kolców [Reinhcholf i Steinbach 1998; Sutton 2003; Bӓrtels 

2009]. Owoce O. europaea – oliwki – to pestkowce mierzące od 1 do 3 cm długości. 

W zależności od stopnia dojrzałości charakteryzują się barwą od zielonej aż po czarną. 

Kwiaty O. europaea są białe i niewielkie [Reinhcholf i Steinbach 1998]. Ich ułożenie 

w wiechach, umiejscowionych w kątach liści, widoczne jest na rysunku 1.  

Liście O. europaea wykazują cechy będące elementem przystosowania rośliny do 

wzrostu w klimacie półpustynnym. Są stosunkowo małe (maksymalnie 1,5 cm szerokości 

i 5 cm długości). Posiadają grubą warstwę epidermy i kutykuli oraz charakteryzują się dużą 

gęstością tkanek. Małe przestwory międzykomórkowe i niewielki stosunek powierzchni do 

grubości liści chronią roślinę przed nadmierną utratą wody. Liście O. europaea mogą ulegać 

zwijaniu się w odruchu obronnym wywołanym przez stres suszy [Bacelar i in. 2003, 

Gryszczyńska i in. 2010]. Przed nadmiernym parowaniem wody zabezpieczone są dodatkowo 

dzięki obecności na ich spodniej, biało-brunatnej stronie niewielkich włosków. Liście oliwki 

europejskiej są skórzaste i z wierzchu ciemnozielone. Jak widać na rysunku 1, mają kształt 

wrzecionowaty. Ułożone wzdłuż pędu naprzeciwlegle, nie opadają na zimę [Sutton 2003, 

Gryszczyńska i in. 2010, Johnson i More 2011]. W praktyce zielarskiej i farmaceutycznej 

stosuje się wobec liści O. europaea określenie pochodzące z łaciny – Oleae folium. Takie 

nazewnictwo ma na celu odróżnienie surowca zielarskiego jakim jest liść (łac. folium) od 

innych organów roślinnych, często posiadających odmienne składniki lecznicze, np. owocu 
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(łac. fructus) czy kwiatu (łac. flos) [Szweykowska i Szweykowski 2003].  

 
 
Ryunek. 1. Gałązka Olea europaea z liśćmi i 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 tysięcy lat oliwka europejska stanowi istotne źródło potrzebnych ludziom 

surowców, głównie oliwek i tłoczonego z nich oleju. W medycynie ludowej krajów 

śródziemnomorskich niegdyś tradycyjnie stosowano je w leczeniu objawów bólowych 

o charakterze reumatycznym, bóli zlokalizowanych w jamie brzusznej oraz przy odkażaniu 

ran [Bianco i in. 2006, Lins i in. 2018, Bonvino i in. 2018]. W ostatnich latach znacząco 

wzrosło zainteresowanie badaczy ekstraktami z organów roślinnych O. europaea [Dekanski 

i in. 2014, Lins i in. 2018]. Liście oliwki europejskiej stanowią surowiec łatwy do pozyskania 

w regionie jej uprawy. Są odpadem pochodzącym z przetwórstwa oliwek, jak również 

z zabiegów przycinania gałęzi. Według źródeł literaturowych zamiast palenia lub niszczenia 

i rozsypywania na polach, korzystniejszym pod względem ekonomicznym rozwiązaniem 

byłoby ich wykorzystanie jako surowca zawierającego liczne składniki bioaktywne, w tym 

związki o działaniu antyoksydacyjnym i antymikrobiologicznym [Manzanares in. 2011, 

Abaza i in. 2015, Guinda i in. 2015].  

Najczęściej opisywanym w literaturze przykładem wykorzystania ekstraktu z Oleae 

folium, jako dodatku do żywności, jest wzbogacanie nim olejów spożywczych, w celu 

podniesienia ich walorów smakowych i stabilności tlenowej [Erbay i Icier 2010a, Delgado-
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Adámez i in. 2014, Abaza i in. 2015, Martillanes i in. 2017]. Al-Rimawi i in. [2017] 

wspominają również o dodatku omawianego ekstraktu do surowych hamburgerów w celu ich 

konserwacji. Dodatek ekstraktów o działaniu przeciwutleniającym do żywności niesie za sobą 

korzyści prozdrowotne konsumentom i może przyczyniać się do zwiększenia stabilności 

tlenowej produktów spożywczych [Bouaziz i in. 2008, Chibane i in. 2018]. Ekstrakty roślinne 

wykazujące działanie antymikrobiologiczne, dodawane do produktów spożywczych, 

zwiększają bezpieczeństwo i spowalniają procesy psucia się żywności [Chibane i in. 2018]. 

Obecnie na rynku dostępny jest również płynny lub sproszkowany ekstrakt  

z liści oliwki europejskiej, reklamowany jako suplement diety [Abaza i in. 2015, 

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

2. Związki fenolowe o działaniu leczniczym obecne w ekstrakcie z liścia oliwnego 

O. europaea jest cennym źródłem substancji o działaniu prozdrowotnym, 

m. in. antynocyceptywnym, hipotensyjnym, antyhiperglikemicznym, przeciwdrgawkowym, 

przeciwzapalnym, antyoksydacyjnym, przeciwbólowym, immunomodulatorowym, 

przeciwwirusowym, antymikrobiologicznym, gastroprotekcyjnym, przeciwnowotworowym 

oraz ułatwiającym gojenie ran [Pereira i in. 2007, Hashmi i in. 2015, Bonvino i in. 2018]. 

Bonvino i in. [2018] podzielili związki chemiczne znajdujące się w organach roślinnych Olea 

europaea na 13 głównych klas, do których należą: fenole, aminokwasy, sterole, fosfolipidy, 

kwasy triterpenowe, kwasy tłuszczowe, tokoferole, alifatyczne i aromatyczne alkohole, 

węglowodory, cukry, pigmenty, związki lotne oraz „inne” substancje [Bonvino i in. 2018, 

https://www.mccordresearch.com.au].  

Według danych literaturowych, fenole stanowią najbardziej interesującą grupę substancji, 

pod względem potencjału prozdrowotnego, obecną w ekstrakcie z liści O. europaea  

[El i Sibel 2009, Omar 2010, Ferdousi i in. 2018]. Udowodniono, że związki fenolowe mogą 

wykazywać działanie przeciwzapalne, przeciwwirusowe i antymikrobiologiczne [Lockyer 

i in. 2012, Guinda i in. 2015]. Dowiedziono też znaczącej, antyoksydacyjnej aktywności tych 

substancji. Edgecombe i in. [2000] porównują ją do działania przeciwutleniającego, 

charakteryzującego α-tokoferol czy witaminę C [Edgecombe i in. 2000, Lins i in. 2018]. Lins 

i in. [2018] dowiedli istnienia znaczącego potencjału antyoksydacyjnego ekstraktu z Oleae 

folium w odniesieniu do biologicznie aktywnych form tlenu i azotu. Udowodniono również, 

że polifenole oddziałują na układ krążenia – przeciwdziałają nadciśnieniu czy arytmii [Pereira 

i in. 2007, Abaza i in. 2015]. Niektórzy autorzy wspominają o istotnym wpływie związków 

fenolowych na ciśnienie krwi i poziom cholesterolu w organizmach zwierząt [Lockyer i in. 
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2012, Guinda i in. 2015]. Polifenole zawarte w ekstrakcie z liścia oliwnego mogą również 

przyczyniać się do hamowania skurczów mięśni gładkich jelit, zapobiegania agregacji płytek 

krwi, inhibicji enzymów towarzyszących stanowi zapalnemu czy hamowania aktywacji 

metabolicznej prokarcinogenów [Edgecombe i in. 2000, Boss i in. 2016].  

Związki fenolowe charakteryzują się obecnością pierścienia aromatycznego 

podstawionego przynajmniej jedną grupą hydroksylową. Należą do metabolitów wtórnych 

roślin, w których to pełnią funkcje ochronne i wspomagające wzrost [Lockyer i in. 2012]. 

Wśród związków fenolowych spotykanych w organach roślinnych O. europaea, wyróżniamy: 

proste fenole, kumaryny, flawonoidy, glukozydy, irydoidy, sekoirydoidy, lignany, 

metoksyfenole, estry fenolowe kwasów tłuszczowych, hydroksy-izochromany, kwasy 

hydroksybenzoesowe, hydroksycynamonowe i hydroksyfenolooctowe [Bonvino i in. 2018]. 

Fenole najczęściej 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 i apigeniny spotykane są w liściach oliwnych 

w stosunkowo dużych ilościach [Savournin i in. 2001, Abaza i in. 2015]. Największy udział 

ilościowo (73%) spośród wszystkich związków fenolowych obecnych w Oleae folium ma 

jednak należąca do sekoirydoidów oleuropeina [Pereira i in. 2007, Erbay i Icier 2010a, 

Guinda i in. 2015, Abaza i in. 2015]. Stanowi ona do 14% suchej masy liści O. europaea 

[Pereira i in. 2007, Guinda i in. 2015]. Badania przeprowadzone w ostatnich latach wykazały 

antyoksydacyjne, przeciwzapalne i antymikrobiologiczne właściwości oleuropeiny [Omar 

2010, Lins i in. 2018, Bonvino i in. 2018]. Stwierdzono, że w wyniku hydrolizy oleuropeiny 

powstaje hydroksytyrozol, który zaliczany jest przez Bonvino i in. [2018] do prostych fenoli. 

Posiada on znaczną aktywność antyoksydacyjną i jest łatwo przyswajalny przez ludzi (99% 

biodostępności). Rozpuszcza się zarówno w wodzie jak i w tłuszczach. Dzięki prostej 

budowie wykazuje powinowactwo strukturalne do wielu związków chemicznych, 

np. dopaminy [Khymenets i in. 2016, Martinez i in. 2018]. Naturalnie występuje w tęczówce 

oka. Według Martinez i in. [2018] dzienne spożycie 5,6 mg hydroksytyrozolu może przynieść 

znaczące korzyści zdrowotne [Fernández-Bolaños i in. 2012, Martinez i in. 2018]. Po 

odłączeniu pierścienia glukozy od oleuropeiny, w procesie enzymatycznej hydrolizy, 

powstaje jej aglikon. W ostatnich latach zyskał on dużą popularność zarówno w środowiskach 

naukowych ze względu na właściwości prozdrowotne, mogące potencjalnie posłużyć  

w leczeniu schorzeń przewlekłych (np. choroby Alzheimera) [Lopez i in. 2014,  

Xu i in. 2018]. Werbaskozyd zwany też akteozydem to z kolei glikozyd fenyloetanoidowy. 
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Stosowany jest w medycynie ludowej jako środek przeciwzapalny i antymikrobiologiczny. 

W ostatnich latach stał się przedmiotem badań ukierunkowanych na potwierdzenie jego 

właściwości leczniczych [Funari i in. 2012, Georgiev i in. 2012, Alipieva i in. 2014, Peng 

i in. 2015]. W tabeli 1 porównano budowę strukturalną i właściwości prozdrowotne opisanych 

wyżej związków fenolowych, często spotykanych w ekstraktach z liści oliwki europejskiej. 
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Tabela 1. Wybrane fenole zawarte w ekstrakcie z liści O. europaea 
Selected phenols present in O. europaea leaves extract 

Polifenol 
Polyphenol 

Struktura związku* 
Compound structure* 

Działanie prozdrowotne 
Health-promoting effect 

Źródła 
Sources 

 
 
 
 
 

oleuropeina 

 

• antyoksydacyjne 

• antymikrobiologiczne 

• przeciwwirusowe 

• przeciwnowotworowe 

• przeciwzapalne  

• kardioprotekcyjne 

• hipolipidemiczne 

• antyischemiczne 

Gryszczyńska i in. 2010 
Ammendola i in. 2011 
Czerwinska i in. 2012  
Guinda i in. 2015 

aglikon 
oleuropeiny 

 

• antyoksydacyjne 

• przeciwnowotworowe 

• przeciwzapalne 

• antyhiperglikemiczne 

• przeciwmiażdżycowe 

• przeciwdziałające amyloidowej 

agregacji białek 

Impellizzeri i in. 2011 
Leri i in. 2018 
Xu i in. 2018 
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hydroksytyrozol 

 

 

• antyoksydacyjne 

• antymikrobiologiczne 

• przeciwnowotworowe 

• przeciwzapalne 

• kardioprotekcyjne 

• neuroprotekcyjne 

• ochronne wobec oczu i skóry 

• zapobiegające osteoporozie 

Hashim i in. 2008 
Hagiwara i in. 2011 
Echeverria i in. 2017  
Martinez i in. 2018 

 
 
 

7-glukozyd 
luteoliny 

 

• antyoksydacyjne 

• przeciwzapalne 

• antyastmatyczne 

• fotoprotekcyjne 

• chemoprotekcyjne 

Jin i in. 2009  
Verschooten i in. 2010 
Baskar i in. 2011 
Park i Song 2013 

7-glukozyd 
apigeniny 

 

• przeciwnowotworowe 

• antyoksydacyjne 

• przeciwzapalne 

• fotoprotekcyjne 

• przeciwgrzybicze 

• stymulujące melanogenezę 

Nasr i in. 2016 
Smiljkovic i in. 2017 
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werbaskozyd 

 

• antyoksydacyjne 

• antymikrobiologiczne 

• przeciwzapalne 

• fotoprotekcyjne 

• neuroprotekcyjne 

Alipieva i in. 2014 
Peng i in. 2015 
Li i in. 2018 

* „Struktura związku/Compound structure” według Bonvino i in. [2018] 
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Udowodniono, że ekstrakt z Oleae folium jest bogatszy w polifenole zarówno ilościowo 

jak i jakościowo, w porównaniu do oliwy z oliwek. Ponadto związki fenolowe zawarte  

w ekstrakcie z liścia oliwnego charakteryzuje zwiększona biodostępność i bioaktywność 

[Lokyer i in. 2012, Boss i in. 2016]. Symulacja przeprowadzona przez Martín-Vertedor i in. 

[2016] pokazała, że ekstrakt z liści oliwnych przechodzi przez proces trawienia  

z zachowaniem swoich prozdrowotnych właściwości. Udowodniono również, że oleuropeina  

i hydroksytyrozol zawarte w ekstrakcie z liścia oliwnego wchłaniają się z ludzkiego przewodu 

pokarmowego [de Bock i in. 2013, Khymentets i in. 2016]. Niektóre ze związków fenolowych 

o prozdrowotnym działaniu na organizm człowieka powstają dopiero w jelitach, w wyniku 

rozkładu zawartych w spożytym ekstrakcie polifenoli. W taki sposób na skutek rozkładu 

oleuropeiny w organizmie człowieka może powstać jej aglikon [Xu i in. 2018]. 

Przyswajalność fenoli zależy jednak od wielu czynników, między innymi płci, wieku czy 

gospodarki hormonalnej [de Bock i in. 2013, Robles-Almazan i in. 2018].  

Ilość głównych polifenoli w liściach O. europaea ulega zmianie wraz z wiekiem rośliny. 

Zawartość werbaskozydu i 7-glukozydu luteoliny wzrasta, a zawartość oleuropeiny maleje 

wraz ze wzrostem wieku liści. Zawartość oleuropeiny w liściach suchych O. europaea jest 

dwa razy większa niż w liściach świeżych i wynosi 60-90 mg/g liści [Gryszczyńska 

i in. 2010]. Laguerre i in. [2009] donoszą, że w ekstraktach ze starszych liści O. europaea 

znajdują się większe ilości izomerów werbaskozydu i glikozylowanych form luteoliny niż 

w ekstraktach z liści młodych. Ekstrakty z tych ostatnich zawierają z kolei większe ilości 

oleuropeiny i aglikonów flawonoidów. Według Laguerre i in. [2009] ekstrakty z dojrzalszych 

liści oliwki europejskiej wykazują wyższą aktywność antyoksydacyjną niż te z liści młodych. 

Ilościowa jak i jakościowa zawartość związków fenolowych w liściach O. europaea 

determinowana jest, poza wiekiem organów roślinnych, również czynnikami takimi jak 

miejsce upraw czy odmiana rośliny [Lins i in. 2018]. Istotna jest również data zbiorów 

(pozyskania) liści i panujący w miejscu upraw klimat [Abaza i in. 2015]. 

3. Uzyskiwanie ekstraktów z liści oliwki europejskiej 

W celu uzyskania pożądanej zawartości związków fenolowych w ekstrakcie z Oleae 

folium należy odpowiednio dobrać procedury obróbki wyselekcjonowanego materiału 

roślinnego. Odpowiednie przygotowanie liści O. europaea jak i rodzaj zastosowanej metody 

ekstrakcji mają wpływ na zawartość związków fenolowych w końcowym produkcie [Abaza  

i in. 2015]. Przygotowanie próbki Oleae folium do procesu ekstrakcji obejmuje mycie 
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z użyciem wody destylowanej, a następnie jak najszybszą dehydratację liści. Usunięcie wody 

przed transportem bądź przechowywaniem materiału roślinnego pełni kluczową rolę 

w zapobieganiu degradacji liści, prowadzącej do obniżenia jakości produktu [Ahmad-Qasem 

i in. 2013a]. Obecność wody może również zaburzyć proces ekstrakcji, prowadząc do utraty 

pożądanych w ekstrakcie związków chemicznych [Bahloul i in. 2009].  

Proces suszenia liści prowadzony może być metodą tradycyjną (na słońcu lub w cieniu) 

lub lepiej kontrolowalnymi, nowoczesnymi sposobami, z zastosowaniem suszarek: 

paletowych [Erbay i Icier 2009b], cienkowarstwowych [Erbay i Icier 2010b], taśmowych 

z pompą ciepła [Erbay i Icier 2009a], stosujących podczerwień [Boudhrioua i in. 2009], 

konwekcyjnych wykorzystujących ultradźwięki [Cárcel i in. 2010] lub energię słoneczną 

[Bahloul i in. 2009] czy laboratoryjnych z wymuszonym przepływem gorącego powietrza 

[Ahmad-Qasem i in. 2013b, Abaza i in. 2015]. Ponadto do procesu dehydratacji liści mogą 

wykorzystywane być mikrofale [Aouidi i in. 2012] i liofilizacja [Ahmad-Qasem i in. 2013b]. 

W skali przemysłowej najczęściej prowadzone jest suszenie gorącym powietrzem (optymalna 

temperatura 120ºC). Według źródeł literaturowych pozwala ono na uzyskanie wyższej 

zawartości polifenoli w końcowym produkcie, w porównaniu do liofilizacji [Ahmad-Qasem 

i in. 2013b, Abaza i in. 2015]. 

Proces ekstrakcji polega na oddzieleniu rozpuszczalnych metabolitów rośliny od 

nierozpuszczalnej matrycy komórkowej, przy użyciu selektywnych rozpuszczalników 

i wystandaryzowanych procedur [Azwanida 2015]. Przebieg ekstrakcji ma wpływ na 

zawartość bioaktywnych składników w ekstrakcie [Lins i in. 2018]. Metody stosowane 

w uzyskiwaniu ekstraktu z liści oliwki europejskiej to: 

1) Ekstrakcja do fazy stałej z zastosowaniem w roli rozpuszczalnika etanolu, metanolu, 

acetonu oraz ich form uwodnionych [Altiok i in. 2008, Cifá i in. 2018].  

2) MAE (ang. microwave-assisted extraction) – ekstrakcja wspomagana mikrofalami 

[Taamalli i in. 2012];  

3) USAE (ang. ultrasound-assisted extraction) – ekstrakcja wspomagana ultradźwiękami 

[Şahin i Samlı 2013].  

4) PLE (ang. pressurized liquid extraction) – ekstrakcja pod ciśnieniem [Quirantes-Piné  

i in. 2013]; 

5) SFE (ang. supercirtical fluid extraction) – ekstrakcja z użyciem rozpuszczalników 

w stanie nadkrytycznym [Taamalli i in. 2012].  

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

rozpuszczalnikiem [Japón-Luján i in. 2006]. 
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Jak donosi literatura, 70% etanol stanowi najlepszy rozpuszczalnik do otrzymywania 

ekstraktów o dużej zawartości związków fenolowych z liści O. europaea [Lafka i in. 2013, 

Cifá i in. 2018]. W ekstraktach wodnych zawartość oleuropeiny jest mniejsza w porównaniu 

do ekstraktów etanolowych, z kolei zawartość glukozydu hydroksytyrozolu i kwasów 

fenolowych utrzymuje się na podobnym poziomie [Cifá i in. 2018].  

Określenie ilości i rodzaju obecnych w produkcie ekstrakcji związków fenolowych  

ma kluczowe znaczenie przy próbach komercjalizacji ekstraktu z liści O. europaea  

[Abaza i in. 2015]. Dostępne na rynku ekstrakty z Oleae folium charakteryzują się  

wystandaryzowaną zawartością 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 określenia zawartości 

związków fenolowych w otrzymanym ekstrakcie z liści O. europaea można wykorzystać 

następujące metody: 

• HPLC-UV (ang. high-performance liquid chromatography with ultraviolet detection) 

– wysokosprawna chromatografia cieczowa z detekcją spektrofotometryczną 

(w nadfiolecie) [Fagan i in. 2018];  

• HPLC-DAD (ang. HPLC with Diode-Array Detection) – HPLC z detekcją 

spektrofotometryczną (z matrycą diodową) [Kontogianni i in. 2013]; 

• Połączenie metod HPLC-DAD, MS (ang. mass spectrometry) – spektrometrii mas; 

i NMR (ang. nuclear magnetic resonance) – spektroskopii magnetycznego rezonansu 

jądrowego [Karioti i in. 2006]; 

• HPLC–ESI–QTOF–MS (ang. HPLC coupled to electrospray ionization and 

quadrupole time-of-flight mass spectrometry) – HPLC z jonizacją elektrosprejem 

i kwadrupolową spektrometrią mas połączoną z analizą 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 połączeniu ze spektrometrią mas i analizą czasu przelotu 

[Talhaouni i in. 2014]; 

• GC-MS (ang. gas chromatography coupled with mass spectrometry) – chromatografia 

gazowa w połączeniu z detekcją za pomocą spektrometrii mas [Guinda i in. 2015]; 

• Spektroskopia w średniej podczerwieni [Abaza i in. 2015]; 

• Spektroskopia w nadfiolecie z wykorzystaniem odczynnika Folin-Ciocalteu [Şahin 

i Samlı 2013].  
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Ostatnia z wymienionych jest najczęściej używaną i najszybszą techniką analityczną 

stosowaną do określania całkowitej zawartości polarnych związków fenolowych w ekstrakcie 

z liści oliwki europejskiej [Abaza i in. 2015]. Ze względu na zwiększające się zainteresowanie 

kwestią monitoringu zawartości związków fenolowych w żywności i środowisku, istnieje 

dążenie do stworzenia nowych sposobów ich wykrywania. Jedną z takich metod jest detekcja 

za pomocą biosensorów [Matejczyk 2010, Rodríguez-Delgado i in. 2015]. Liczne badania 

pokazują, że dzięki zastosowaniu sensora wykorzystującego matrycę biologiczną (w postaci 

przeciwciał, enzymów lub całych mikroorganizmów) można uzyskać wyższą czułość, 

selektywność i szybkość detekcji związków fenolowych w badanym materiale niż 

w przypadku metod spektroskopowych i chromatograficznych. Możliwa jest również 

redukcja kosztów badań [Mohamadi i in. 2015, Rodríguez-Delgado i in. 2015, Matejczyk 

i in. 2017, Asal i in. 2018, Kurbanoglu i Ozkan 2018]. Ponadto użycie całokomórkowych 

biosensorów pozwala na zbadanie ilości analitu, przedostającej się przez błonę komórkową 

i wywołującej efekt biologiczny. Tym samym możliwe jest określenie biodostępności 

wybranego związku chemicznego [Xu i in. 2013]. 

 

PODSUMOWANIE 

Liście oliwki europejskiej zasługują na uwagę jako surowiec roślinny o potencjale 

farmaceutycznym. Zawarte w O. europaea fenole wykazują szereg działań prozdrowotnych 

na organizm człowieka. Dane literaturowe wskazują, że związki te mogłyby zostać 

wykorzystane w prewencji i leczeniu chorób przewlekłych oraz nowotworów [Lopez 

i in. 2014, Boss i in. 2016, Xu i in. 2018]. Aktywność antyoksydacyjna ekstraktu z liści 

O. europaea może znaleźć również zastosowanie w konserwacji wyrobów farmaceutycznych, 

kosmetyków czy żywności [Lins i in. 2018]. Wiele produktów spożywczych może być 

wzbogacanych związkami z grupy fenoli w celu podniesienia stabilności tlenowej 

i mikrobiologicznej oraz zwiększenia potencjału prozdrowotnego [Martillanes i in. 2017]. 

Ekstrakcja liści O. europaea prowadzona może być różnymi sposobami. Za najlepszy 

rozpuszczalnik (pod względem ilości związków fenolowych otrzymywanych w gotowym 

produkcie) do ekstrakcji Oleae folium uważa się 70% etanol [Lafka i in. 2013, Abaza 

i in. 2015, Cifá i in. 2018]. Weryfikacja ilości związków fenolowych w gotowym ekstrakcie 

prowadzona może być z zastosowaniem metod spektroskopowych, chromatograficznych lub 

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