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SUMMARY

The olive tree is a long-lived plant, mentioned already in Greek mythology and the Bible. Currently most plantations is concentrated 
in the Mediterranean and the Middle East. The fruit of the olive ripens in favorable climatic conditions for about 5 months. Half of 
the fruit's content is water, the other ingredients are mainly: oil, carbohydrates, cellulose, phenolic compounds, proteins and inorganic 
compounds. This compound belongs to the terpenes secoids, it is a glucoside of the ester of elenolic acid and 3,4-dihydroxyphenyl-
ethanol. It is found in many genera of the Oleaceae and Gentianaceae families. Oleuropein and hydroxytyrosol are responsible for 
the sharp and bitter taste of the oil.

Keywords: European olive, oleuropein, pharmacological effect

STRESZCZENIE

Drzewo oliwne jest rośliną długowieczną, wzmianki o nim pojawiają się już w mitologii greckiej oraz Biblii. Obecnie większość 
plantacji skupia się w obrębie basenu Morza Śródziemnego i Bliskiego Wschodu. Owoc oliwki dojrzewa w sprzyjających warunkach 
klimatycznych około 5 miesięcy. Połowę zawartości owocu stanowi woda, pozostałe składniki to przede wszystkim: olej, węglowodany, 
celuloza, związki fenolowe, białka i związki nieorganiczne. Związek ten należy do sekoirydoidów z grupy terpenów, jest glukozydem 
estru kwasu elenolowego i 3,4-dihydroksyfenyloetanolu. Występuje w wielu rodzajach rodziny Oleaceae i Gentianaceae. Oleuropeina 
i hydroksytyrozol są odpowiedzialne za ostry i gorzkawy smak oleju. 

Słowa kluczowe: oliwka europejska, oleuropeina, działanie farmakologiczne

Wstęp

Przodkiem uprawianej obecnie oliwki europej-
skiej (Olea europea L.) jest oliwka dzika (Olea silve-
stris). Najstarsze fragmenty drzewa oliwnego mające 
około 20 tysięcy lat, co określono metodą datowa-
nia węglem C14, znaleziono we Włoszech. Oliwka 
jest drzewem symbolicznym, wzmianki o niej poja-
wiają się m.in. w mitologii greckiej oraz Biblii  (1). 
Pozostałości drzewa oliwnego odnaleziono również 
w Egipcie w grobowcu Tutenchamona. Klimat śród-
ziemnomorski sprzyjał uprawom, a plantacje były 
zakładane w Prowansji, na Półwyspie Iberyjskim, we 
Włoszech oraz w Afryce Północnej. Dzięki koloniza-
torom drzewo oliwne dotarło do Kalifornii, Meksyku 
i Ameryki Południowej (2, 3).

Olej z oliwek, zwany oliwą, jest głównym źró-
dłem niezbędnych nienasyconych kwasów tłuszczo-
wych  (NNKT) w diecie śródziemnomorskiej, towa-
rzyszą im: tokoferole, karotenoidy, fosfolipidy oraz 

polifenole  (4, 5). Klasyfikacją poszczególnych ro-
dzajów oliwy z oliwek zajmuje się Międzynarodowa 
Rada ds. Oliwy (6). Większe owoce wykorzystywane 
są do celów spożywczych, natomiast pozostałe służą 
do otrzymywania oleju. Olej z pierwszego tłocze-
nia (na zimno) charakteryzuje się najmniejszą liczbą 
kwasową (7) i otrzymywany jest w procesach łagodnej 
obróbki mechanicznej, a następnie poddawany płuka-
niu, dekantacji, odwirowaniu i filtracji (8). Otrzymany 
olej zawiera triglicerydy, estry kwasów tłuszczowych, 
wielonasycone kwasy tłuszczowe (WKT) oraz frakcję 
niezmydlającą się (tokoferole, fitosterole, pigmenty, 
fenole) (9).

Cechy morfologiczne
Drzewo oliwne jest długowieczne, osiąga 12 m 

wysokości i średnicę pnia do 50 cm. Drzewa stare 
składają się z kilku oddzielnych pozrastanych części. 
Stare pnie są często dziuplaste, a gałęzie drzewa 
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zwisające. Pień oliwki jest nieregularny. Biel drewna 
jest wąska, szara do jasnożółtej; twardziel żółtobrą-
zowa do ciemnooliwkowobrązowej; strefy przyrostów 
rocznych są nieregularne. Drewno jest rozpierzchło-
naczyniowe; naczynia małe, uszeregowane w grupach 
promieniowych, okiem nieuzbrojonym widoczne jako 
drobne, jasne punkty. Kwiaty są drobne, białe, pach-
nące, zebrane w grona (10).

Owoc to owalny pestkowiec o długości 2-3 cm, 
skórka owocu pokryta jest woskiem; w czasie dojrze-
wania barwa owocu zmienia się z zielonej na fiole-
tową bądź czarną. Mezokarp stanowi 84-90% masy 
owocu (11, 12). 

Liście oliwki są pojedyncze, grube, skórzaste, lan-
cetowate o długości 30-50 mm i szerokości 10-15 mm, 
z kolczastym wierzchołkiem, zwężającym się u podsta-
wy do krótkiego ogonka. Brzeg liścia wygięty do dołu. 
Górna powierzchnia jest szarawozielona, gładka 
i błyszcząca, powierzchnia dolna bledsza i omszona, 
zwłaszcza wzdłuż nerwu głównego i głównych nerwów 
bocznych (13).

Występowanie – prawie 99% plantacji skupia się 
w obrębie basenu Morza Śródziemnego i Bliskiego 
Wschodu (14-17).

Skład chemiczny
Owoc oliwki dojrzewa w odpowiednich warunkach 

klimatycznych ok. 5 miesięcy. 50% zawartości owocu 
stanowi woda, pozostałe składniki to: olej  (22%), 
węglowodany (19%), celuloza (5,8%), związki feno-
lowe  (1-3%), białka  (1,6%) i związki nieorganicz-
ne (1,5%) (1).

W trakcie rozwoju owocu oliwki wyróżniamy trzy 
fazy różniące się zawartością występujących w nich 
związków  (4). W pierwszej fazie wzrostu następuje 
nagromadzenie oleuropeiny, w drugiej (zielone dojrze-
wanie) zmniejsza się ilość chlorofilu oraz oleuropeiny, 
w trzeciej fazie (czarne dojrzewanie) obecne są antocy-
jany, a spada poziom oleuropeiny (18-20). Oleuropeina 
występuje głównie w młodych owocach, w których 
może stanowić do 14% suchej masy (19). W czarnych 
owocach następuje spadek zawartości oleuropeiny, 
nawet do zera w niektórych odmianach (Olea europaea 
var leccino). Spadkowi zawartości oleuropeiny towarzy-
szy spadek poziomu oleozydów (ligustrozyd) i wzrost 
niektórych flawonoidów i werbaskozydu. W małych 
i młodych owocach werbaskozyd występuje w ilościach 
śladowych, podczas gdy ligustrozyd osiąga wysoką za-
wartość, a następnie kiedy zielony owoc oliwki osiąga 
normalny rozmiar, zanika (20, 21).

Liście oliwki i ekstrakty alkoholowe z liści zawierają 
głównie: sekoirydoidy o charakterze fenoli (oleurope-
ina, oleurozyd, ligustrozyd); glukozydy estru kwasu 

elenolowego (oleozyd i jego estry mono- i dimety-
lowe), fenyloetanoidy (tyrozol i hydroksytyrozol), 
flawonoidy (7-glukozydy luteoliny, apigeniny i dio-
smetyny, rutozyd), kwasy fenolowe (kawowy, wanilino-
wy), katechinę, ponadto pentacykliczne triterpenoidy 
(erytrodiol, uwaol, kwas oleanolowy); wanilinę oraz 
sterole (18, 19). 

Właściwości farmakologiczne oleuropeiny
Należy do sekoirydoidów z grupy terpenów  (22). 

Jest glukozydem estru kwasu elenolowego i 3,4-di- 
-hydroksyfenyloetanolu  (23) o masie cząsteczkowej 
540,4 Da. Oleuropeina  (ryc. 1) i hydroksytyrozol 
są odpowiedzialne za ostry i gorzkawy smak  (24). 
Związki fenolowe znajdują się we wszystkich czę-
ściach drzewa oliwnego, ale tkanki charakteryzuje 
zróżnicowany skład i stężenie  (25, 26). Największe 
stężenie oleuropeiny w przeliczeniu na suchą masę 
jest w młodych owocach i może osiągać 140 mg/g, 
mniejsze w liściach oliwki od 60 do 90 mg (19, 27). 
Oleuropeina występuje w wielu rodzajach rodziny 
Oleaceae (oprócz gatunków z rodzaju Olea), np. we 
Fraxinus excelsior, F. angustifolia, F. chinensis, Syringa 
josikaea, S. vulgaris, Philyrea latifolia, Ligustrum ova-
lifolium; występuje również w rodzinie Gentianaceae.

Oleuropeina wykazuje działanie antyoksydacyjne 
in vitro i in vivo, przeciwzapalne, przeciwmiażdżyco-
we, przeciwnowotworowe, przeciwdrobnoustrojowe, 
przeciwwirusowe. 

Organizacja Narodów Zjednoczonych ds. Wyżywie-
nia i Rolnictwa rekomenduje spożywanie 30 g oliwy 
dziennie (16).

Działanie antyoksydacyjne 

Stres oksydacyjny spowodowany jest zwiększo-
ną aktywnością reaktywnych form tlenu  (RFT) 

Ryc. 1. Oleuropeina



260

Marcin Szymański, Anna Wrzesińska

Postępy  Fitoterapii 4/2021

w następstwie przewagi wolnych rodników nad zdolno-
ścią ich rozkładu, przy czym dzięki obecności układów 
antyutleniaczy komórki tolerują pewien nadmiar RFT. 
Skutkiem reaktywności RFT jest cytotoksyczność, 
wynikająca z dążenia do sparowania pojedynczego 
elektronu, znajdującego się na orbicie walencyjnej 
lub przekazania go innej cząsteczce. Zbyt duża ilość 
wolnych rodników powoduje oksydację i peroksydację 
lipidów, uszkodzenia białek, kwasów nukleinowych 
oraz inaktywację niektórych enzymów, co może pro-
wadzić m.in. do miażdżycy, cukrzycy, chorób układu 
sercowo-naczyniowego i innych (28, 29).

Głównymi antyoksydantami w oliwce europejskiej 
są związki fenolowe o charakterze lipofilnym oraz 
hydrofilnym (18) wymiatające reaktywne formy tlenu 
RFT. Jako związki zawierające grupy hydroksylowe 
wykazują zdolność tworzenia wiązań wodorowych 
z wolnymi rodnikami, a tym samym blokują ciąg reak-
cji wywołanych przez RFT (30). Stopień ich działania 
skorelowany jest z liczbą i położeniem grup hydro- 
ksylowych (31), najaktywniejsze są związki posiadające 
grupy hydroksylowe w pozycjo orto bądź para (32).

Porównanie siły działania antyoksydacyjnego eks-
traktu z liścia oliwki z α-tokoferolem wykazało, że 
α-tokoferol tylko na początku badania wykazuje więk-
sze właściwości zmiatające RFT, natomiast ekstrakt 
działa wolniej, jednak znacznie dłużej  (33). Oliwa 
z oliwek wykazuje silniejsze właściwości antyoksyda-
cyjne niż inne oleje roślinne, a uzyskana w procesie 
tłoczenia, działa silniej antyoksydacyjnie od uzyskanej 
w procesie rafinacji (34).

Działanie przeciwmiażdżycowe

Działanie przeciwmiażdżycowe oleuropeiny jest 
związane z aktywnością antyoksydacyjną, gdyż utlenio-
ne lipoproteiny o niskiej gęstości (LDL) biorą udział 
w patogenezie miażdżycy. Stosowanie naturalnych 
przeciwutleniaczy może prowadzić do zahamowania 
produkcji utlenionych LDL i zmniejszenia rozwoju 
i postępu miażdżycy (35). Liczne badania epidemio-
logiczne, przeprowadzane w rejonie basenu Morza 
Śródziemnego, dowodzą, iż dieta bogata w związki 
fenolowe zmniejsza częstość występowania chorób 
układu sercowo-naczyniowego (36). 

Zbadano in vitro wpływ ekstraktu z liści oliwki 
na utlenianie lipoprotein o małej gęstości LDL, 
wywołane inkubowaniem ich z siarczanem miedzi. 
Hamowanie utleniania zależne od dawki obserwo-
wano w obecności witaminy E oraz różnych stężeń 
ekstraktu  (od 2  do 200 µg/ml), które redukowały 
tworzenie sprzężonych dienów (34). Poprzez hamo-
wanie utleniania LDL, oleuropeina może zapobiegać 
zmianom miażdżycowym (37). 

W badaniach in vivo inkubowano osocze z różnymi 
związkami fenolowymi, a następnie poddawano dzia-
łaniu wolnych rodników. Wykazano, że oleuropeina 
chroniła osocze przed niekorzystnym wpływem RFT. 
Innym czynnikiem ryzyka wystąpienia miażdżycy jest 
wysoki poziom cholesterolu we krwi, a hamowanie 
reduktazy HMG-CoA znacznie zmniejsza jego stęże-
nie we krwi. Wyniki wskazywały na spadek stężenia 
reduktazy HMG-CoA w wątrobie szczurów karmio-
nych dietą bogatą w polifenole (oleuropeina) w po-
równaniu z grupą zwierząt otrzymujących standardowy 
pokarm (38). Oleuropeina, poprzez blokowanie białka 
adhezyjnego komórek naczyniowych 1  (VCAM-1), 
zapobiega też adhezji komórek oraz zwiększa wydala-
nie utlenionego glutationu, zmniejszając peroksydację 
lipidów błonowych biorących udział w patomechani-
zmie miażdżycy (39, 40).

Działanie przeciw zespołowi metabolicznemu

Badania wykazały, że oleuropeina zmniejsza przy-
rost masy ciała i poziom brzusznej tkanki tłuszczo-
wej w modelach zwierzęcych, poprzez hamowanie 
aktywności mitochondriów podczas różnicowania 
adipogenicznego i ekspresji zaangażowanych genów 
w adipogenezie. Oleuropeina hamowała receptor 
gamma 2 aktywowany przez proliferatory peroksyso-
mów (PPARγ2), lipazę lipoproteinową (LPL) i białko 
wiążące kwasy tłuszczowe 4 (FABP-4). Gen PPAR-γ 
został powiązany z różnicowaniem się makrofagów 
adipocytów w ich przeciwzapalną formę M2, co ma 
związek z prawidłowym metabolizmem i lepszą wrażli-
wością na insulinę. Badania wykazały, że oleuropeina 
zmniejszyła wewnątrzkomórkową akumulację tłuszczu 
o 40% i 70% przy poziomach dawek odpowiednio 
200 i 300 μM (41).

Działanie hipotensyjne i kardioprotekcyjne

Ekstrakt z liści oliwki jako źródło naturalnych anty-
oksydantów odgrywa ważną rolę w profilaktyce chorób 
krążenia m.in. poprzez zmniejszanie powstawania bla-
szek miażdżycowych. Nadciśnienie i choroby układu 
sercowo-naczyniowego na podłożu miażdżycowym są 
główną przyczyną przedwczesnych zgonów. Łagodne 
nadciśnienie tętnicze stwierdza się, gdy wynosi ono 
140/90 mmHg  (42). Oleuropeina usprawnia funk-
cje śródbłonków naczyń, poprawia ich odporność 
i elastyczność  (43). Komórki zwierząt, suplemento-
wanych ekstraktem z liści oliwki (oleuropeina), cha-
rakteryzowały się większą zawartością tlenku azotu, 
naturalnego wazodilatatora, a działanie spazmoli-
tyczne na naczynia może odpowiadać za zdolność 
do obniżania ciśnienia (44). Oleuropeina hamowała 
kanały wapniowe w komórkach wyizolowanych z serc 
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królików. Badanym grupom szczurów z indukowanym 
nadciśnieniem  (L-NAME przez ponad 4 tygodnie) 
podawano określone dawki ekstraktu z liści oliwki 
przez 6 tygodni. Obserwowano zależny od dawki eks-
traktu spadek ciśnienia, optymalny dla dawki 100 mg/
kg mc. Działanie hipotensyjne związane było z prze-
ciwdziałaniem zmianom naczyniowym, wywołanym 
L-NAME (46). 

U osób z nadciśnieniem granicznym, podawanie 
ekstraktu w dawkach 500 i 1000 mg wyciągu przez 
8 tygodni spowodowało spadek ciśnienia skurczo-
wego z 137 do 126 mmHg oraz rozkurczowego z 80 
do 76 mmHg (47). 

Badanie randomizowane z podwójną ślepą próbą 
przeprowadzono w celu porównania efektu działania 
oleuropeiny w określonej dawce z kaptoprilem, stoso-
wanym w leczeniu nadciśnienia tętniczego. Po 8 tygo-
dniach podawania ekstraktu z liści w dawce dobowej 
1000 mg oraz kaptoprilu w dawce dobowej od 12,5 
do 25,0 mg, obserwowano zmniejszenie ciśnienia 
skurczowego w obu grupach – o 11,5 mmHg w gru-
pie zażywającej ekstrakt i o 13,7 mmHg w grupie 
zażywającej kaptopril. Różnicę uznano za nieistotną 
i stwierdzono, że ekstrakt z liścia oliwki europej-
skiej jest podobnie skuteczny jak kaptopril. W grupie 
przyjmującej ekstrakt, nastąpiło znaczne zmniejszenie 
trójglicerydów we krwi, czego nie zaobserwowano 
w grupie przyjmującej kaptopril (43).

Działanie przeciwwirusowe

Ekstrakt z liścia oliwki europejskiej wykazuje ak-
tywność anty-HIV poprzez blokowanie wejścia wirusa 
do komórek gospodarza. Mechanizm polega na kowa-
lencyjnym łączeniu się oleuropeiny oraz jej metaboli-
tów z glikoproteiną 41 (gp41), która jest podjednostką 
kompleksu białek otoczki retrowirusów, w tym ludz-
kiego wirusa niedoboru odporności. Współdziała ona 
niekowalencyjnie z podjednostką gp120. W trakcie 
oddziaływania gp120 z CD4 następuje zmiana kon-
formacji glikoproteiny gp120, powodując ekspozycję 
gp41. Położenie takie umożliwia wniknięcie wirusa 
do komórki (48, 49). 

Za efekt działania ekstraktu z liści oliwki odpowia-
da głównie oleuropeina. Szacuje się, iż ok. połowa 
pacjentów zarażonych wirusem HIV oprócz stan-
dardowego leczenia stosuje preparaty uzupełniające, 
w tym suplementy z oleuropeiną, w celu wzmocnie-
nia układu odpornościowego, złagodzenia uczucia 
chronicznego zmęczenia, zwiększenia skuteczności 
leków przeciwwirusowych oraz leczenia infekcji HSV. 
W dostępnym piśmiennictwie brak danych na temat 
skuteczności stosowania leków przeciwwirusowych 
w połączeniu z ekstraktem z liści oliwki. 

Oleuropeina posiada również aktywność wobec 
wirusa zapalenia wątroby typu B, poprzez blokowa-
nie wydzielania powierzchniowego antygenu HBsAg 
w HepG2, a podawanie związku dootrzewnowo 
zmniejszało wiremię wirusa (50).

W badaniach in vitro wykazano, że podawanie oleu-
ropeiny 36 godz. przed inkubacją z wirusem posoczni-
cy krwotocznej zmniejsza zakaźność o 30%, hamowało 
również fuzję wirusa do komórek niezakażonych (51). 

Oleuropeina działa też wobec innych wirusów: 
opryszczki pospolitej typu 1  (HHV-1), grypy typu 
A  (FLU A), RSV i paragrypy typu 3  (Para 3). 
Oleuropeina oraz jej metabolity nie działały przeciw-
wirusowo wobec HHV-1 (IC50 = 214,30 µg/ml) i FLU 
A (IC50 > 100 µg/ml). Natomiast wobec RSV oleu-
ropeina charakteryzuje się wysoką aktywnością (IC50 
= 23,4 µg/ml), porównywalną z rybawiryną stosowaną 
w leczeniu zakażeń RSV, a silniejszą niż rybawiryna 
wobec Para 3 (IC50 = 11,7 µg/ml) (52).

Działanie hipoglikemizujące

Pacjenci chorujący na cukrzycę w wyniku nagro-
madzenia wolnych rodników i stresu oksydacyjnego 
są narażeni na retinopatie, nefropatie, neuropatie 
i angiopatie, stąd stosowanie u tych chorych prze-
ciwutleniaczy może przeciwdziałać powikłaniom (53). 

U królików z cukrzycą indukowaną aloksanem 
oznaczano poziom dialdehydu malonowego oraz glu-
kozy. Podawanie połowie chorych osobników oleuro-
peiny (20 mg/kg przez 16 tygodni) wykazało korzystny 
wpływ suplementacji, grupa nieleczonych miała trwałe 
zmiany markerów MDA, glukozy oraz parametrów 
oksydacyjnych. Oleuropeina może więc być korzystna 
w hamowaniu hiperglikemii oraz stresu oksydacyjne-
go wywołanego cukrzycą, a jej podawanie może być 
pomocne w zapobieganiu powikłaniom wywołanym 
stresem oksydacyjnym. 

Komórkowy mechanizm działania oleuropeiny 
może wynikać z jej ochronnego wpływu na komórki 
β trzustki, przeciwdziałającemu toksyczności spo-
wodowanej działaniem cytokin. Linię komórek β, 
produkujących insulinę, preinkubowano z określoną 
ilością oleuropeiny, a po 24 godz. ekspozycji dodawa-
no mieszaninę cytokin (IL-1β, INF-γ i TNF-α). Linia 
komórek z oleuropeiną charakteryzowała się większą 
liczbą żywych komórek i poprawą ich żywotności. Nie 
zmniejszyła ona jednak liczby komórek apoptotycz-
nych i martwiczych, natomiast związek chronił przed 
śmiercią indukowaną cytokinami, które prowadziły 
do generacji reaktywnych form tlenu, hamowania 
poziomu glutationu oraz aktywności dysmutazy po-
nadtlenkowej i wydzielania insuliny. Wykazano też 
korzystny wpływ ekstraktu z liści oliwki na wydzielanie 
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insuliny. Ponadto w komórkach inkubowanych z oleu-
ropeiną nastąpił znaczny spadek reaktywnych form 
tlenu, indukowanych cytokinami. Sugeruje się, iż 
molekularny mechanizm działania polifenoli z liścia 
oliwki europejskiej polega na utrzymaniu homeostazy 
redoks (54).

Działanie przeciwbakteryjne 

Badania in vitro oliwy z oliwek wykazały, że dzięki 
oleuropeinie posiada ona właściwości przeciwbakte-
ryjne. Oleuropeina jest szczególnie aktywna wobec 
szczepów bakterii odpowiedzialnych za zakażenia 
pokarmowe oraz zakażenia układu oddechowego (55). 
Mechanizm działania oleuropeiny polega na uszka-
dzaniu ścian komórkowej bakterii i/lub zaburzeniu 
syntezy peptydoglikanów w niej obecnych (56). Inna 
teoria sugeruje, że reszta cukrowa modyfikuje błonę 
komórkową i ułatwia wnikanie i hamowanie syntezy 
niezbędnych aminokwasów. Oleuropeina modyfi-
kuje też odpowiedź immunologiczną, bezpośred-
nio stymulując fagocytozę  (57). Hamuje również 
bądź opóźnia tempo wzrostu kilku ludzkich pato-
genów: Haemophilus influenzae, Moraxella catarrha-
lis, Salmonella typhi, Staphylococcus aureus, Vibrio 
parahaemolyticus, V.  cholerae i V. alginolyticus  (58), 
hamuje całkowicie patogeny: Klebsiella pneumoniae, 
Escherichia coli, Bacillus cereus (59), a także hamuje 
produkcję enterotoksyny B oraz rozwój Staphylococcus 
aureus (w tym metycylinoopornego) oraz Salmonella 
enteritidis  (60). Ostatnie badania wykazały również 
aktywność ekstraktu z liści oliwki do zmniejszania 
poziomu Camphylobacter jejuni oraz Helicobacter 
pylori, co może mieć znaczenie w prewencji choroby 
wrzodowej żołądka (61).

Aktywność przeciwbakteryjna zależna jest od spo-
sobu przeprowadzenia ekstrakcji i zawartych w nich 
związków: najwyższą skuteczność wobec E. coli i S. 
enteritidis wykazywał ekstrakt etanolowy, a najwyższą 
skuteczność przeciwko S. thypimurium wyciąg aceto-
nowy (62). 

Działanie przeciwnowotworowe

Odkąd odkryto rolę reaktywnych form tlenu w po-
wstawaniu guzów, zaczęto bliżej przypatrywać się 
związkom o aktywności antyoksydacyjnej, występu-
jącym w artykułach spożywczych, gdyż ich codzienna 
suplementacja mogłaby skutecznie zapobiegać wielu 
chorobom nowotworowym (63, 64). W wyniku dzia-
łania reaktywnych form tlenu dochodzi do peroksy-
dacji lipidów, powstania wysoce reaktywnych form 
m.in. nadtlenków azotu, które prowadzą do utle-
niania metioniny oraz uszkadzania DNA wskutek 

deaminacji i nitrowania  (65). Deaminacja zachodzi 
w cząsteczkach adeniny i guaniny, wywołując roze-
rwanie łańcucha DNA i powodowanie mutacji (66). 
Polifenole hamowały in vitro proces powstawania 
nadtlenków azotu, co powodowało zahamowanie pro-
cesu deaminacji aminokwasów w niektórych liniach 
komórkowych (67). Sekoirydoidy ponadto mają zdol-
ność hamowania oksydazy ksantynowej, zmniejszając 
tym samym pulę związków reaktywnych. Tym samym 
ekstrakt będzie zmniejszał obecność reaktywnych 
form tlenu, a także hamował enzymy prawdopodob-
nie zaangażowane w proces kancerogenezy (48, 68). 
Oleuropeina łagodzi promocję, inicjację i progresję 
nowotworzenia: hamowała wzrost linii komórkowych 
LN-18, słabo zróżnicowanej linii glejaka oraz linii ko-
mórek, pochodzących z zaawansowanych klas ludzkich 
nowotworów (69). Oleuropeina jest najsilniej działają-
cym związkiem polifenolowym na komórki nowotwo-
rowe raka piersi (70). U części chorych na raka piersi 
dochodzi do nadekspresji białka HER2, kodowanego 
przez gen ERBB2. Wpływa to na zwielokrotnienie 
tempa podziałów i niekontrolowany wzrost nowo-
tworu (71). Oleuropeina oraz jej aglikon, zależnie od 
dawki, zwiększają apoptozę komórek HER2 poprzez 
autofosforylację tyrozyny w cząsteczce białka  (72). 
Oleuropeina, zależnie od dawki, hamuje proliferację 
i indukuje apoptozę komórek MCF-7, ponadto pro-
wadzi do blokady przejścia pomiędzy fazą komórkową 
G1 a S, co skutkuje nagromadzeniem komórek fazy 
G0/G1  (73). Oleuropeina działała także antyproli-
feracyjnie na komórki ludzkiego raka pęcherza mo-
czowego (74).

Podsumowanie
Owoce oliwki zawierają głównie wodę, ponadto 

olej, węglowodany, celulozę, związki fenolowe, białka 
oraz związki nieorganiczne. Oliwa z oliwek jest jed-
nym z najlepszych źródeł niezbędnych nienasyconych 
kwasów tłuszczowych w diecie śródziemnomorskiej, 
zawiera też substancje bioaktywne, m.in.: tokoferole, 
karotenoidy, fosfolipidy i polifenole. 

Najwyższe stężenie oleuropeiny obserwuje się we 
wczesnych stadiach rozwoju owoców, a wraz z doj-
rzewaniem jej zawartość szybko spada. Spadek za-
wartości oleuropeiny zbiega się ze spadkiem oleo-
zydów  (ligustrozyd) i wzrostem innych związków 
fenolowych  (niektóre flawonoidy i werbaskozyd). 
Oleuropeina wykazuje liczne działania lecznicze, ta-
kie jak: antyoksydacyjne, przeciwmiażdżycowe, hi-
potensyjne i kardioprotekcyjne, przeciwbakteryjne 
i przeciwwirusowe, hipoglikemizujące i przeciwno-
wotworowe.
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