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Antioxidanty v olivách

(Olive Antioxidants)

Skupina vědců z jižní Evropy vyvinula ekonomicky výhodný postup získávání polyfenolických antioxidantů z odpadních produktů, vznikajících při výrobě olivového oleje.

Olivy se nejprve drtí a olivová hmota se tradičně promývá vodou, čímž dojde k odstranění velkého množství rozpustných sloučenin. Mezi jinými jsou extrahovány i amfifilní fenolické složky, monohydroxyfenoly a o-dihydroxyfenoly (katecholy), zatímco esterifikované fenoly, ligstrosid a oleuropein zůstávají v olejové fázi. Katecholy, které se také vyskytují v čaji a některých zeleninových výrobcích, jsou známé antioxidanty, které chrání potraviny proti oxidaci. Také jsou to zřejmě biologické antioxidanty, které chrání před oxidativní degradací živé buňky a jako takové jsou v centru pozornosti nejenom vědců, zabývajících se potravinářstvím, ale také zdravotníků.

Podle vědců z výše zmiňovaného výzkumného týmu lze katecholy izolovat z odpadní vody okyselením, enzymatickou degradací pektinu a absobcí na pryskyřičném sorbentu. Po desorpci je znova získáno 10 – 20% celkových fenolů, přičemž hlavním katecholem je hydroxyl-tyrosol.

Výzkumníci analyzovali biologické antioxidační účinky fenolů z oliv při pokusech in vitro na krysách a na dobrovolnících. In vitro studie prokázaly, že fenoly inhibují LDL oxidaci, aktivaci leukocytů, produkci anionu superoxidu, a enzym glutathion-S-transferasu. Studie in vivo prokázali, že absorpce fenolů je závislá na podávané dávce jak u krys, tak u lidí, že se zvyšuje celková antioxidační aktivita v plazmě a dochází k významným interakcím s buněčnými enzymy.

Z výsledků je patrné, že hydrofilní fenoly z olivového oleje mohou v budoucnosti tvořit základ funkčních doplňků potravin, které by měly ovlivňovat vývoj kardiovaskulárního a nádorového onemocnění a reakce akutní fáze. Toto tvrzení bude však potřeba ještě ověřit dalšími studiemi na dobrovolnících.
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