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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Το οξειδωτικό στρες εμπλέκεται στην αιτιολογία των καρδιαγγειακών και φλεγμονωδών 

νοσημάτων, του καρκίνου και άλλων χρόνιων παθήσεων. Υπάρχει αυξανόμενο ενδιαφέρον 

για τα φυσικά αντιοξειδωτικά που βρίσκονται στα βότανα τα οποία εμφανίζουν πολύ 

υψηλή αντιοξειδωτική ικανότητα. Εργαστηριακά δεδομένα επίσης υποστηρίζουν την 

ύπαρξη συνεργιστικής δράσης από το συνδυασμό των φαινολικών αντιοξειδωτικών από 

διάφορες πηγές. 

Στην παρούσα μελέτη αξιολογήθηκε η αντιοξειδωτική ικανότητα εκχυλισμάτων γνωστών 

κρητικών βοτάνων. Τα αποτελέσματα δείχνουν ότι  τα μείγματα εκχυλισμάτων από δύο 

βότανα παρουσιάζουν υψηλότερη αντιοξειδωτική ικανότητα από εκείνη των αντίστοιχων 

μεμονωμένων βοτάνων 

 Τα αποτελέσματα αυτά υποδεικνύουν μια θετική συνεργιστική δράση μεταξύ των 

αντιοξειδωτικών συστατικών διαφορετικών βοτάνων οδηγώντας σε μια σημαντική αύξηση  

της αντιοξειδωτικής ικανότητας τους . 

 
Λέξεις κλειδιά: Αντιοξειδωτικά, βότανα, κρητικά βότανα, συνέργεια. 
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ABSTRACT  

Oxidative stress has been implicated in the etiology of cardiovascular disease, inflammatory 

diseases, cancer, and other chronic diseases. There is a growing interest in natural 

antioxidants found in Herb extracts which exhibit very high antioxidant capacity. In Vitro 

studies also support the efficacy of combinations of individual phenol antioxidants from 

different sources.  

In this study we evaluated the total antioxidant capacity of methanolic extracts from 

popular Herbs from Crete. Results show that Herb pairs have higher antioxidant capacity 

than the herbs used individually. These results indicate a positive synergistic effect of 

antioxidants constituent from different herbs leading to a significant enhancement of their 

antioxidant capacity.  

 

Key words: antioxidants, herbs, Cretan herbs, synergy. 
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1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

 
Η παραγωγή δραστικών μορφών οξυγόνου (ROS) και άλλων ελευθέρων ριζών κατά 

την διάρκεια του μεταβολισμού, είναι μια φυσιολογική διαδικασία που ιδανικά 

αντισταθμίζεται από ένα επιμελημένο ενδογενές αντιοξειδωτικό αμυντικό σύστημα. Η 

υπερβολική παραγωγή ελεύθερων ριζών που υπερκαλύπτει το ρυθμό της απομάκρυνσης 

τους, οδηγεί σε οξειδωτικό στρες. Η οξειδωτική βλάβη σε κυτταρικό ή υποκυτταρικό 

επίπεδο θεωρείται τώρα ένα σημαντικό γεγονός σε διεργασίες παιδογένεσης  όπως 

καρδιαγγειακές ασθένειες, φλεγμονώδεις ασθένειες, καταρράκτης, καρκίνος και 

νευροεκφυλιστικά νοσήματα. Οι δραστικές ρίζες οξυγόνου είναι επιζήμιες για τα κύτταρα 

καθώς μπορεί να προκαλέσουν την υπεροξείδωση των λιπιδίων στις κυτταρικές μεμβράνες, 

παράγοντας υπεροξείδια των λιπιδίων που προκαλούν εκτεταμένες ζημιές σε μεμβράνες 

και της μέσο-μεμβράνης με χρωμοσωμική βλάβη. Οι δραστικές  μορφές οξυγόνου όπως το 

υπεροξείδιο του υδρογόνου, το ανιόν υπεροξειδίου, και η ρίζα υδροξυλίου έχουν 

ενοχοποιηθεί για την πρόκληση διαφόρων παθολογικών καταστάσεων, όπως η ισχαιμία, η 

αθηροσκλήρωση, φλεγμονώδεις ασθένειες, και ο διαβήτης. Η ενδοθηλιακή κυτταρική 

βλάβη είναι συχνά το πρώτο στάδιο αυτών των διαταραχών. Τα αντιοξειδωτικά ένζυμα 

δισμουτάση του υπεροξειδίου (SOD),  καταλάση (CAT), και γλουταθειόνη της 

υπεροξειδάσης (GPX), που είτε παρουσιάζονται ενδοκυτταρικά ή απελευθερώνονται στο 

εξωκυττάριο περιβάλλον, μπορούν να καταστρέψουν απευθείας αυτά τα οξειδωτικά ή να 

αποτρέψουν τη μετατροπή τους σε τοξικά είδη. ROS και τα δραστικά μεταβολικά 

ενδιάμεσα που δημιουργούνται από διάφορες χημικές καρκινογόνες ουσίες είναι γνωστό 

ότι παίζουν σημαντικό ρόλο στην κυτταρική βλάβη και στην έναρξη και την εξέλιξη της 

καρκινογένεσης.  
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Η σχέση μεταξύ διατροφής και των χρόνιων παθήσεων, ιδιαίτερα των 

καρδιαγγειακών παθήσεων και του καρκίνου γίνεται όλο και πιο κατανοητή κατά τις 

τελευταίες δεκαετίες. Το οξειδωτικό στρες θεωρείται πλέον ως μία από τις κύριες αιτίες όχι 

μόνο για πολλές εκφυλιστικές ασθένειες, όπως οι καρδιαγγειακές ασθένειες, 

φλεγμονώδεις ασθένειες, καρκίνος, καταρράκτης,  σακχαρώδης διαβήτης τύπου 2, 

νευροεκφυλιστικές ασθένειες, κλπ, αλλά επίσης, για  τη φυσική διαδικασία γήρανσης. Κατά 

συνέπεια, η επιστημονική προσοχή έχει επικεντρωθεί στη μελέτη του πιθανού ρόλου των 

φυσικών αντιοξειδωτικών στην  καταστολή του οξειδωτικού στρες. Η ανάγκη για εξωγενή 

αντιοξειδωτικά, διαιτητικά ή συμπληρωματικά, για να αυξήσουν  τον ενδογενή 

αντιοξειδωτικό μηχανισμό έχει καλά εκτιμηθεί. Τόσο  θρεπτικά συστατικά όσο και μη 

θρεπτικά συστατικά της διατροφής έχουν αναγνωριστεί για τις αντιοξειδωτικές ιδιότητές 

τους και τα επακόλουθα πιθανά οφέλη. 

Υπήρξε ένα αυξανόμενο ενδιαφέρον για τα φυσικά αντιοξειδωτικά που βρίσκονται σε 

αφθονία στα φυτά. Εκτός από το πράσινο τσάι, πολυάριθμα βότανα και μπαχαρικά είναι οι 

πιο σημαντικοί στόχοι για την αναζήτηση φυσικών αντιοξειδωτικών από την άποψη της 

ασφάλειας. Μια ευρεία ποικιλία φαινολικών ενώσεων και φλαβονοειδών που υπάρχουν 

στα μπαχαρικά είναι τώρα πειραματικά τεκμηριωμένο ότι κατέχουν ισχυρές 

αντιοξειδωτικές, αντι-φλεγμονώδεις, αντιμεταλλαξιογόνες και αντικαρκινικές ιδιότητες. 

(Srinivasan, 2014) 

 

 

2. ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΑΝΑΔΡΟΜΗ 

 

Η ΙΣΤΟΡΙΑ ΤΗΣ ΒΟΤΑΝΙΚΗΣ ΙΑΤΡΙΚΗΣ 

 

 Η έννοια Φυτοϊατρική (Phytomedicine), ή πιο κοινά βοτανική ιατρική, αναφέρεται 

στη χρήση των σπόρων ενός φυτού, καρπών, ριζών, φύλλων, φλοιού, για φαρμακευτικές 

χρήσεις. Οι λαοί έχουν χρησιμοποιήσει τη βοτανική ιατρική για τη θεραπεία, τον έλεγχο και 

τη διαχείριση μιας ποικιλίας ασθενειών από την αρχαιότητα. (Griggs, 1981, Kinghorn και 

Balandrin, 1993, Kong et al., 2003, Philipeon,2003). Υπάρχουν πολλά αρχαιολογικά στοιχεία 

που υποστηρίζουν το γεγονός ότι ο προϊστορικός άνθρωπος  χρησιμοποιούσε φυτά και 

βότανα για ιατρικούς σκοπούς. Για παράδειγμα, η ανάλυση  πολυάριθμων φυτών που 
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βρέθηκαν στον τάφο του άνθρωπου του Νεάντερνταλ που ήταν θαμμένος 60000 χρόνια 

πριν στη Μέση Ανατολή, έδειξε ότι τα φυτά που θάβονται με το πτώμα είχαν όλα ιατρική 

αξία (Griggs, 1981, Kong, et al, 2003). Σε άλλη αναφορά, φαρμακευτικά φυτά που βρέθηκαν  

στα επιμέρους αντικείμενα του “ice man” του οποίου το σώμα είχε παγώσει στις Ελβετικές 

Άλπεις για περισσότερο από 5300 χρόνια, πιστεύεται ότι έχουν χρησιμοποιηθεί για τη 

θεραπεία από παράσιτα που βρέθηκαν στο έντερο του (Griggs, 1981, 1990 Kong et al, 

2003). Από γραπτά τεκμήρια προκύπτουν ,αποδεικτικά στοιχεία ότι ο άνθρωπος  

χρησιμοποιούσε τα φυτά  για ιατρική χρήση. Παράδειγμα ο πήλινος δίσκος των Σουμέριων 

(που χρονολογείται περίπου 4000 χρόνια πριν) καταγράφει και περιγράφει την ιατρική 

χρήση φυτών, όπως δάφνη, κύμινο και θυμάρι από τους αρχαίους  Σουμέριους της 

Μεσοποταμίας (Kong et al., 2003, Philipeon, 2003). Τα φυτά αυτά εξακολουθούν να 

χρησιμοποιούνται σε όλο τον κόσμο για ιατρικές χρήσεις. Ο πάπυρος Ebers, που 

χρονολογείται πριν περίπου 3500 χρόνια καταδεικνύει το γεγονός ότι οι αρχαίοι Αιγύπτιοι 

εφάρμοζαν φυτά όπως το μανδραγόρα για την ανακούφιση του πόνου,  το σκόρδο για τη 

θεραπεία της καρδιάς και τις κυκλοφορικές διαταραχές (Kong et al., 2003).  

Στην  αρχαία Κίνα βρέθηκε λίστα που χρονολογείται το 1600 π.Χ. με πολλά 

φαρμακευτικά βότανα και τις εφαρμογές τους, συμπεριλαμβανομένων το θάμνο ma-

Huang,  ο οποίος εισήγαγε το ναρκωτικό εφεδρίνη  στη σύγχρονη ιατρική (Kinghorn και 

Balandrin, 1993).  Στον αρχαίο δυτικό κόσμο, η ανάπτυξη της δυτικής ιατρικής πιστεύεται 

ότι έχει επηρεαστεί από τα γραπτά των Ελλήνων φιλοσόφων, ειδικότερα, από τα 

συγγράμματα του Ιπποκράτη (460-377 π.Χ.) και του Αριστοτέλη (384-322 π.Χ.), και τα έργα 

του Διοσκουρίδη, ο οποίος συνέλεξε πληροφορίες για περισσότερα από 600 είδη φυτών με 

ιατρική αξία στο  διάσημο βιβλίο του  "De Materia Medica". Αυτό το βιβλίο, το οποίο 

γράφτηκε το πρώτο αιώνα μ.Χ. παρέμεινε η πρότυπη ιατρική αναφορά στο μεγαλύτερο 

μέρος της Ευρώπης για περισσότερα από 1500 χρόνια (Goldman, 2001, Kong et al, 2001). 

Κατά τη διάρκεια των σκοτεινών χρόνων, του Μεσαίωνα και της Αναγέννησης (476 -1500 

μ.Χ.), η φυτοθεραπεία συνέχισε να παίζει σημαντικό ρόλο στη διαχείριση της υγειονομικής 

περίθαλψης σε όλο τον κόσμο (Barter και Daly, 2000). Τον ίδιο καιρό, οι Πέρσες 

διατήρησαν σε μεγάλο βαθμό τη τεχνογνωσία τους,  επεκτείνοντας την με την χρήση των 

κινεζικών και Ινδικών βοτάνων, τα οποία έως τότε παρέμεναν άγνωστα στον 

ελληνορωμαϊκό κόσμο (Kalhor 1997, Philipeon 2003, Cooper 2004, Saad et al., 2005).Ο 
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Razes , Πέρσης γιατρός (860-930), ο οποίος είχε ασπαστεί τη θεραπεία βασισμένη σε 

βότανα  και τρόφιμα, και απέφευγε τα σύνθετα φάρμακα. Ο Αβικέννας (980-1037) έγραψε 

πολλά βιβλία σε ένα ευρύ φάσμα θεμάτων, αλλά ο ίδιος είναι ίσως  πιο διάσημος για το  

‘Law of Medicine' το οποίο περιγράφει με μεγάλη λεπτομέρεια συνταγές φυτικών 

φάρμακων  (Kalhor 1997, Cooper 2004, Saad  et al., 2005). 

 Στις Ηνωμένες Πολιτείες, η βοτανική ιατρική των ιθαγενών υιοθετήθηκε από  τους 

ευρωπαίους εποίκους  και αποτέλεσε τη βασική ιατρική του 1900. Στην συνέχεια, με την 

ανάπτυξη  της φαρμακευτικής βιομηχανίας, σε συνδυασμό με την εξέλιξη των τεχνολογιών 

για την απομόνωση, καθαρισμό και τον χαρακτηρισμό φυσικών προϊόντων καθώς και 

αυξημένη γνώση της συνθετικής χημείας, οδήγησε σε μείωση της βοτανικής ιατρικής  στις 

Ηνωμένες Πολιτείες και σε άλλες αναπτυγμένες χώρες (Kinghorn και Balandrin, 1993). Πριν 

από τον δέκατο ένατο αιώνα, τα φυτικά φάρμακα χορηγούνταν ως επί το πλείστον στις 

φυσικές μορφές τους ως εγχύσεις (βότανα), βάμματα (αλκοολικό εκχύλισμα),  αφεψήματα 

(βρασμένο εκχύλισμα των ριζών ή του φλοιού), σιρόπια (εκχυλίσματα βότανα γίνονται με 

σιρόπι ή μέλι) ή εφαρμόζονταν εξωτερικά σαν αλοιφές (καταπλάσματα, βάλσαμα και τα 

αιθέρια έλαια) και φυτικές πλύσεις (Griggs, 1981, Gurib-Fakin, 2006). Ωστόσο, κατά τη 

διάρκεια τα τέλη του δέκατου ένατου και στις αρχές του εικοστού αιώνα, οι επιστήμονες 

άρχισαν την απομόνωση τον καθαρισμό και την ταυτοποίηση ενεργών συστατικών από 

φαρμακευτικά εκχυλίσματα βοτάνων. Οι προσπάθειες αυτές οδήγησαν στην ανακάλυψη 

μερικών από τα πιο σημαντικά φάρμακα-ναρκωτικά που εξακολουθούν να 

χρησιμοποιούνται ευρέως στη σύγχρονη ιατρική (Goldman, 2001, Newman et al, 2003, 

Kong et al, 2003, Gupta et al, 2005). Για παράδειγμα, η μορφίνη που απομονώθηκε από το 

όπιο παπαρούνα (Papaver somniferum) είναι ένα ισχυρό παυσίπονο και ναρκωτικό, η 

κινίνη απομονώθηκε από είδη του φυτού Cinchona είναι ένα αποτελεσματικό φάρμακο 

κατά της ελονοσίας. Η  ταξόλη (που απομονώνεται από Taxus brevifolius) και η βινκριστίνη 

(που απομονώθηκε από Catharanthus rosesus) είναι εξαιρετικά αποτελεσματικά έναντι 

ορισμένων τύπων καρκίνου και η σερπεντίνη (απομονώθηκε από τη ρίζα του ινδικού φυτού 

Rauwolfia serpentia) χρησιμοποιείται για τη θεραπεία της υπέρτασης (Newman et al. 2003, 

Lesney 2004, Gupta et al. 2005, Gurib-Fakin 2006).  

Εκτός από τα βιολογικώς δραστικά φυτικής προέλευσης φυσικά προϊόντα που 

αναφέρθηκαν παραπάνω, πολλές άλλες φυτικές ουσίες αποτέλεσαν ενώσεις μοντέλα για 



14 
 

το σχεδιασμό και ανάπτυξη νέων φαρμάκων από πολλά άλλα φυτά που προέρχονται 

φυσικά (Kinghorn και Balandrin 1993, Newman et al. 2003, Lesney 2004). Στο πλαίσιο αυτό, 

ορισμένα  φυσικά προϊόντα που έχουν προέλθει από βότανα, έχουν τροποποιηθεί 

ελαφρώς για να καταστούν πιο αποτελεσματικά ή λιγότερο τοξικά, ώστε να παράγουν τα 

λεγόμενα «ημι-συνθετικά ναρκωτικά" (Kinghorn και Balandrin 1993, Kong et al. 2003). Ένα 

παράδειγμα αυτού του τύπου της στρατηγικής, η ασπιρίνη αναπτύχθηκε το 1953 μέσω 

σταδιακών τροποποιήσεων του σαλικυλικού οξέος, το οποίο ταυτοποιήθηκε ως το ενεργό 

συστατικό σε έναν αριθμό φυτών γνωστά για τις ανακουφιστικές από το πόνο 

ιδιότητες(Kong et al. 2003, Lesney 2004). Σε ένα άλλο παράδειγμα, η ανάπτυξη των 

σύγχρονων και δημοφιλών υπογλυκαιμικών δισκίων, βασίζεται στη μετφορμίνη η οποία 

αναπτύχθηκε με βάση τη δραστική ουσία του φυτού γνωστού ως “goat’s rue”(Galega 

officinalis) (Kinghorn και Balandrin, 1993). Η ιδιότητα μείωσης της γλυκόζης του αίματος της 

Galega officinalis έχει αποδοθεί στην galegine ενός αλκαλοειδούς τύπου γουανιδίνης. 

Επειδή η galegine αποδείχτηκε πολύ τοξική για τον ανθρώπινο οργανισμό, αρκετά δομικά 

ανάλογα της ενώσεως αυτής συντέθηκαν και δοκιμάστηκαν σε κλινικές μελέτες. Οι 

προσπάθειες αυτές κατέληξαν στην την ανάπτυξη και την κυκλοφορία της μετφορμίνης ως 

αποτελεσματικό αντιδιαβητικό φάρμακο (Kinghorn and Balandrin 1993, Gupta et al. 2005). 

 

 

Η χρήση των βοτάνων σήμερα 

 

Αν και η άμεση χρήση των φυτικών εκχυλισμάτων σε ανεπτυγμένες χώρες συνέχισε 

να μειώνεται στα τέλη της δεκαετίας δέκατου ένατου και στις αρχές του εικοστού αιώνα, 

τα φαρμακευτικά βότανα εξακολουθούν να παίζουν βασικό ρόλο στο σύστημα 

υγειονομικής περίθαλψης σε πολλά μέρη του κόσμου (Kong et al. 2003, Tapsell 2006). 

Σύμφωνα με τον Παγκόσμιο Οργανισμό Υγείας (WHO, 2001) το 60% του παγκόσμιου 

πληθυσμού εξαρτάται από την παραδοσιακή ιατρική, καθώς και το 80% του πληθυσμού σε 

αναπτυσσόμενες χώρες εξαρτάται σχεδόν εξ ολοκλήρου από τις παραδοσιακές ιατρικές 

πρακτικές, ιδίως, φαρμακευτικά βότανα για την θεραπεία των αρχικών συμπτωμάτων 

ασθενειών. (Fransworth 1994, Zhang 2000). Η μακρά παράδοση της βοτανικής ιατρικής 

συνεχίζει μέχρι σήμερα στην Κίνα, την Ινδία και πολλές άλλες χώρες (Zhang 2000, Kong et 

al. 2003, Tapsell 2006). Τα φαρμακευτικά βότανα συνεχίζουν να συμβάλλουν σημαντικά 
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στα σύγχρονα συνταγογραφούμενα φάρμακα, παρέχοντας ενώσεις στις οποίες βασίζεται ο 

σχεδιασμός και η σύνθεση των νέων φαρμάκων. Σύμφωνα με τον Newman et al., (2003), το 

60% των αντικαρκινικών φάρμακων και το 75% των αντι-μολυσματικών φαρμάκων 

εγκρίνονται από το 1981-2002, προέρχονται από φυσικές πηγές. Επιπλέον, το 61% όλων 

των νέων χημικών ουσιών που κυκλοφορούν σε όλο τον κόσμο(παγκοσμίως) ως φάρμακα 

θα μπορούσαν  να αποδοθούν ή είναι εμπνευσμένα από φυσικά προϊόντα (Gupta et al., 

2005). Η χρήση, και η αναζήτηση, φάρμακων και συμπληρωμάτων διατροφής που 

προέρχονται από φυτά έχουν αυξηθεί σε μεγάλο βαθμό τα τελευταία χρόνια. 

Φαρμακολόγοι, μικροβιολόγοι, βιοχημικοί, βοτανολόγοι, και χημικοί φυσικών προϊόντων 

σε όλο το κόσμο ερευνούν σήμερα φαρμακευτικά βότανα για φυτοχημικά  που θα 

μπορούσαν να χρησιμοποιηθούν για τη θεραπεία διαφόρων ασθενειών. (Achaya και 

Shrivastava, 2008). 
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3. ΚΡΗΤΙΚΑ ΒΟΤΑΝΑ  

3.1 ΔΙΚΤΑΜΟ 

 

Εικ. 3.1: Origanum dictamnus 

 

Οικογένεια: Χειλανθή (labiatae) (Zαχαρόπουλος 2003, Γκόλιου 2012) 

Επιστημονική ονομασία:  

Dictamnus albus (rutaceae) Δικταμνος ο λευκός (ρυτίδες), (Chevalier, 1998)  

Origanum dictamnus, οριγάνον δίκταμνον (Ζαχαρόπουλος 2003, Γκόλιου 2012)  

amaracus dictamnus, αμάρακος δίκταμνον (Γκόλιου, 2012) 

Άλλες κοινές ονομασίες: (έρωντας) (Mabey, 1999) δίκταμος, αδίχταμος, μουλιορό, 

στοματόχορτο, γέροντας, τίταμος, μαλλιαρόχορτο, ορίγανο (Γκόλιου, 2012) 
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Γνώσεις από την αρχαιότητα: Πανάκεια σε πολλές παθήσεις και επούλωση 

τραυμάτων. Αφιερωμένος στη θεά Άρτεμη, γιατί πίστευαν ότι διευκολύνει το τοκετό. Στο 

άγαλμα είναι στεφανωμένη με κλαδιά δίκταμου. Στο Μεσαίωνα για παρασκευή ορεκτικών 

και χωνευτικών λικέρ όπως η βενεδικτίνη. Πληγωμένα αγριοκάτσικα και ελάφια τρώγανε 

για θεραπεία, βοηθούσε να απορριφθεί και το βέλος από τη πληγή τους. (Γκόλιου, 2012) 

Ιδιότητες 

 Εμμηναγωγό (Mabey 1999, Μπαζαίος 2011). Είναι ισχυρό διεγερτικό των μυών της 

μήτρας, επιφέρει εμμηνόρροια και προκαλεί κάποιες φορές αποβολή (Chevalier 

1998, Mabey 1999, Ζαχαρόπουλος 2003, Γκόλιου 2012). Για αυτό απαγορεύεται 

κατά τη διάρκεια της εγκυμοσύνης. Στις επίτοκες ωστόσο, διευκολύνει τον τοκετό 

(Μπαζαίος 2011, Γκόλιου 2012). 

 Αντισπασμωδική και καταπραϋντική η δράση του στο γαστρεντερικό σύστημα. 

Χαλαρώνει το έντερο και δρα ως ήπιο τονωτικό για το στομάχι. (Chevalier 1998, 

Mabey 1999, Ζαχαρόπουλος 2003, Γκόλιου 2012) 

 Επίσης, καταπραΰνει το πονοκέφαλο και το πονόδοντο (Γκόλιου, 2012) 

 Επουλωτικό (Ζαχαρόπουλος 2003, Μπαζαίος 2011, Γκόλιου 2012). Εξωτερικά 

χρησιμοποιείται με καταπλάσματα στις πληγές και στους μώλωπες (Ζαχαρόπουλος, 

2003) 

 Αντιμικροβιακό, αντισηπτικό (Mabey, 1999) , καταπολεμά τις αμοιβάδες (Γκόλιου, 

2012) 

 Στυπτικό. Φάρμακο για το στομάχι, αλλά και για αποστήματα και σπυριά με 

καταπλάσματα. Καταπραΰνει πόνους στομαχιού και εντέρου. (Μπαζαίος, 2011)  

 Σπασμολυτικό (Mabey 1999, Γκόλιου 2012) 

 Διουρητικό (Μπαζαίος 2011, Γκόλιου 2012) 

 Χολαγωγικό (Γκόλιου, 2012) 

 Ευεργετικό σε νευρικές διαταραχές (Chevalier 1998, Μπαζαίος 2011, Γκόλιου 2012), 

στο σκορβούτο και σε διαλείποντες πυρετούς (Γκόλιου, 2012) 

 

Εφαρμογές 

Ως αφέψημα καταπραΰνει πονοκεφάλους , νευραλγίες , στομαχικές διαταραχές.  
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Ως έγχυμα δρα τονωτικά και σπασμολυτικά.  

Ως βάμμα αραιώνεται και πίνεται ή γίνονται καταπλάσματα ή επιθέματα εναντίον των 

πονοκεφάλων, στομαχόπονων και παθήσεων του συκωτιού, φλεγμονές του δέρματος και 

καλόγερους. Επιθέματα στο επιγάστριο βοηθούν στον τοκετό. (Mabey, 1999) 

Καταπλάσματα για επούλωση πληγών, έλκη, ευεργετικά σε σπυριά και αποστήματα. 

(Γκόλιου, 2012) 

Τα φύλλα του όταν μασιόνται αρωματίζουν το στόμα (Mabey, 1999) και μειώνουν τον 

πονόδοντο και τον πονοκέφαλο (Μπαζαίος, 2011, Γκόλιου, 2012 ). 

Ζεστό μπάνιο με φύλλα μέσα: αύξηση ερωτικής διέγερσης και μας διατηρεί νέους. 

Η σκόνη του είναι αντιμικροβιακή, αντισηπτική, εναντίον της αιμορραγίας και βοηθά στην 

επούλωση των τραυμάτων. Αν προστεθούν 20-30 γρ σε ένα λίτρο κρασί γίνεται ένα 

τονωτικό ποτό. (Mabey, 1999) 

 

Παρενέργειες: Δε πρέπει να πίνεται κάθε μέρα, γιατί μπορεί να προκαλέσει τοξικές 

παρενέργειες. Επίσης μπορεί να προκαλέσει διακοπή της κύησης. (Μπαζαίος, 2011)  

 

 

3.2 ΜΑΛΟΤΗΡΑ 
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Εικ. 3.2: Sideritis cretica 

Οικογένεια: Χειλανθή (Lamiaceae)  

Επιστημονική Ονομασία: Sideritis syriaca 

Άλλες κοινές ονομασίες: Μαλοτήρα, τσάι του βουνού 

ΙΔΙΟΤΗΤΕΣ 

 αντιφλεγμονώδες (Koleva et al., 2003, Menghimi et al. 2005, Gurib -Fakim, 2006 και 

Gonzalez-Burgos και Carretero, 2011) 

 αναλγητικό (Koleva et al., 2003, Menghimi et al. 2005, Gurib -Fakim, 2006 και 

Gonzalez-Burgos και Carretero, 2011) 

 αντιρευματικό (Koleva et al., 2003, Gurib -Fakim, 2006 και Gonzalez-Burgos και 

Carretero, 2011) 

 αντιοξειδωτικό (Koleva et al., 2003, Gurib -Fakim, 2006 και Gonzalez-Burgos και 

Carretero, 2011) 

  αντιμικροβιακό (Koleva et al., 2003, Gurib -Fakim, 2006 και Gonzalez-Burgos και 

Carretero, 2011 και Goulas, 2014)  

 Οι αντιμικροβιακές ιδιότητες του Sideritis syriaca αφέψημα αποδείχθηκε σημαντική 

αντιμικροβιακή δραστικότητα κατά του Staphylococcus aureus. (Goulas, 2014) 
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 ευστόμαχο, βοηθά στη πέψη, στις παθήσεις του στομάχου όπως δυσπεψία ή 

γαστρεντερικές διαταραχές (Mabey, 1999) 

 τονωτικό (Koleva et al., 2003, Menghimi et al. 2005, Gurib -Fakim, 2006 και 

Gonzalez-Burgos και Carretero, 2011)  

 διουρητικό (Mabey, 1999) 

 το αφέψημα της εξακολουθεί να χρησιμοποιείται ως ανακούφιση από το κοινό 

κρυολόγημα (Koleva et al., 2003, Menghimi et al. 2005, Gurib -Fakim, 2006 και 

Gonzalez-Burgos και Carretero, 2011) 

 Μια ενδοφαρμακευτική μελέτη των φυτών που φύονται στην περιοχή Alto Tirreno 

Cosentino, στην Καλαβρία περιοχή (νότια Ιταλία), αποκάλυψε ότι οι άνθρωποι 

χρησιμοποιούν Sideritis syriaca για να σταματήσει η αιμορραγία από κάποιο 

κόψιμο (Leporatti και Impieri, 2007). 

 

 

3.3 ΜΑΝΤΖΟΥΡΑΝΑ 

 

Εικ. 3.3: Origanum majorana 

Οικογένεια:, Χειλανθή (labiatae) (Chevalier 1998, Γκόλιου 2012) 
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Επιστημονική ονομασία: Origanum majorana (Chevalier 1998, Μπαζαίος 2011 και Γκόλιου, 

2012) ή Majorana hortensis, Ορίγανον η μαζοράνα (ή το αμάρακον)  ή Μαζοράνα η κηπαία 

(Chevalier, 1998) 

 

 Άλλες κοινές ονομασίες: Μαντζουράνα, Σάψυχο, ορίγανο το αμάραντο. Ορίγανο το 

αμάρακο, (Μπαζαίος, 2011) 

Οι αιγύπτιοι και οι Άραβες τη χρησιμοποιούσαν σαν φαρμακευτικό φυτό. 

Οι τροβαδούροι και οι τραγουδιστές όλων των εποχών για να διατηρήσουν τη φωνή τους 

έπιναν αφέψημα Μαντζουράνας με μέλι. (Μπαζαίος, 2011) 

Οι Σύριοι κατασκεύαζαν ένα περίφημο άρωμα το «αμαράκιον» ή το «σαμψυχικον» που 

προμηθεύονταν οι Αθηναίες αριστοκράτισσες. Είχε τόσο δυνατή μυρωδιά που προκαλούσε 

πονοκέφαλο. Το ίδιο άρωμα ύμνησαν γιατροί και ποιητές της αρχαιότητας (Διοσκουρίδης, 

Πλίνιος, Βιργίλιος) (Γκόλιου, 2012) 

 

 

 

Ιδιότητες 

 Αποχρεμπτικό για παθήσεις αναπνευστικού συστήματος, όπως σε νευρικό βήχα, 

κόρυζα, βοηθάει να βγουν τα φλέματα. Είναι και εφιδρωτικό, οπότε καλό για 

κρυολόγημα, αμυγδαλές, βρογχικά και άσθμα (Μπαζαίος 2011, Γκόλιου 2012), 

 Βοηθά σε ανωμαλίες του πεπτικού, καθώς είναι σπασμολυτικό, εμετικό και 

Χωνευτικό. (Γκόλιου, 2012). Βοηθάει την πέψη των τροφών. (Μπαζαίος, 2011) 

Καταπραϋντικό για τους στομαχόπονους (Γκόλιου, 2012). 

 Διουρητικό. Βοηθάει τον οργανισμό να διώξει τις τοξίνες. (Μπαζαίος 2011, Γκόλιου 

2012) 

 Διευκολύνει την αποβολή αερίων, σε περιπτώσεις αεροφαγίας και μετεωρισμού. 

(Μπαζαίος, 2011) 

 Αγγειοδιασταλτικό των αρτηριών. (Μπαζαίος, 2011, Γκόλιου 2012). Καταπραϋντικό 

σε αρτηριακά σύνδρομα. (Μπαζαίος, 2011) 

 Υποτασικό. (Μπαζαίος, 2011 και Γκόλιου, 2012) 
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 Σταματάει την υπερευαισθησία. Ηρεμιστικό. Σε μεγάλες δόσεις είναι ναρκωτικό. 

(Μπαζαίος 2011, Γκόλιου 2012). Αυξάνει τον τόνο του παρασυμπαθητικού και 

λιγοστεύει τον τόνο του συμπαθητικού. (Νευρασθένειες, ψυχική αστάθεια). 

Χρήσιμη σε όσους υποφέρουν από άγχος, αϋπνίες και ημικρανίες, (Μπαζαίος 2011, 

Γκόλιου, 2012), ίλιγγο, επιληψία, απώλεια μνήμης (Γκόλιου, 2012) 

 Αντιδιαβητικό (με αφέψημα σκέτο χωρίς μέλι ή ζάχαρη) (Μπαζαίος 2011, Γκόλιου 

2012) 

 Αντιεμετικό. (Μπαζαίος, 2011) 

 Διεγείρει τα κουρασμένα όργανα του σώματος, ιδιαίτερα το συκώτι και τη σπλήνα. 

(Μπαζαίος 2011, Γκόλιου 2012). Ανακουφίζει από μετεωρισμό και δυσπεψία. 

(Γκόλιου, 2012) 

 Διεγερτικό και αντισπασμωδικό. Θεραπεύει τον τυμπανισμό , τους κολικούς, τα 

αναπνευστικά προβλήματα. Είναι ένα καλό γενικά τονωτικό, βοηθώντας στην 

απαλλαγή από το άγχος, τους πονοκεφάλους και την αϋπνία. Ακόμη πιστεύεται 

ότι μειώνει τη γενετήσια ορμή. Δεν πρέπει να χρησιμοποιείται κατά τη διάρκεια 

της εγκυμοσύνης. (Chevalier, 1998) 

«Από τη Λαϊκή θεραπευτική έχει χρησιμοποιηθεί σε ημιπληγίες, ιλίγγους, επιληψία, αλλά 

δε γνωρίζουμε τους τρόπους». 

Με εξωτερική χρήση επουλώνει πληγές, είναι παυσίπονο σε πόνους ρευματικών (τοπική 

εντριβή με αιθέριο λάδι) και σε πονόδοντο και τονωτικό σε περιπτώσεις αδυναμίας. 

(μπάνια)» (Μπαζαίος, 2011) 

 Απολυμαντική, ορεκτική, κατά των φλογώσεων του στόματος. Σκόνη αυτής κατά της 

ρινικής συμφόρησης. Καταπλάσματα με το φυτό, καθώς και το λάδι του κατά των 

ρευματισμών των αρθρώσεων. Καταπλάσματα με λίγο οινόπνευμα κατά των 

πληγών. Αφέψημα της κατά των πόνων του στήθους. Χυμός μαντζουράνας με 

απορρόφηση από τη μύτη συνίσταται κατά της επιληψίας. Ο ίδιος χυμός μέσα στα 

αυτιά σταματά τους πόνους. Κοπανισμένη σαν κατάπλασμα στη κοιλιά τη 

θεωρούσαν ευεργετική στο συκώτι. (Ζαχαρόπουλος, 2003) 

ΕΦΑΡΜΟΓΕΣ 
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Σαν έγχυμα, σε περιπτώσεις σπασμών, κολικού, δυσπεψίας και νευρικού πονοκέφαλου. 

(Μπαζαίος, 2011) 

Αφέψημα με μέλι, ευεργετικό για το λάρυγγα, για τους τραγουδιστές. (Γκόλιου, 2012) 

Αν βράσουμε  κλαριά μαντζουράνας με φλούδες λεμόνι, σαν αντιεμετικό φάρμακο. 

Αφέψημα κρύο για νευρασθένεια. (Μπαζαίος, 2011) 

 Εισπνοές με ζεστό αφέψημα για ανακούφιση Σε περίπτωση , σπασμωδικού βήχα, 

κοκλιτη,  (Μπαζαίος, 2011 και Γκόλιου, 2012) κόρυζας, καταρροής, (Μπαζαίος, 

2011) 

Τονωτικά μπάνια με αφέψημα μαντζουράνας στο νερό για την αδυναμία. 

Για τους ρευματικούς πόνους, βάζουμε κομπρέσες με ζεστό αφέψημα ή εντριβές με 

αιθέριο λάδι. Το ίδιο στα πρηξίματα που πονάνε και τους κολικούς. 

Αιθέριο ελαιο 0,4% εξουδετερώνει το ΄βακιλο της φυματίωσης. Για το μπανιο. 

Αν τοποθετήσουμε στη τρύπα ενός χαλασμένου δοντιού λίγο μπαμπάκι με αιθ. Ελαιο , 

γρήγορη ανακούφιση από το πόνο. (Μπαζαίος, 2011) 

3.4 ΦΑΣΚΟΜΗΛΟ 

 

Εικ. 3.4: Salvia officinalis 

 

Οικογένεια: Χειλανθή (Labiatae) (Chevalier, 1998 και Ζαχαρόπουλος, 2003) 
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Επιστημονική ονομασία: Salvia officinalis (Ζαχαρόπουλος, 2003), Ελελίσφακος ο 

φαρμακευτικός (Chevalier, 1998) Σάλβια η φαρμακευτική-ελελίφασκος (Ζαχαρόπουλος, 

2003) 

Άλλες κοινές ονομασίες: αλισφακιά, ελελίσφακος (Chevalier, 1998) φασκομηλιά, 

αλιφασκιά, φασκόμηλο (Ζαχαρόπουλος, 2003) 

Οι αρχαίοι Έλληνες το χρησιμοποιούσαν στα δαγκώματα των φιδιών, αλλά και ως γενικό 

τονωτικό του μυαλού και του σώματος. Ο Διοσκουρίδης το συνιστούσε για αιμορραγίες, 

άτακτη έμμηνη περίοδο κ.α. (Μπαζαίος, 2011) Οι Ρωμαίοι το ονόμαζαν ιερό φυτό και οι 

γιατροί της σχολής του Σαλέρνο πίστευαν ότι όποιος έχει φασκόμηλο στο σπίτι του δε 

φοβάται το θάνατο. (Μπαζαίος 2011,  Γκόλιου 2012) 

Ο Καρλομάγνος βοήθησε θετικά στη καλλιέργεια του. Χρησιμοποιήθηκε πολύ κατά το 

Μεσαίωνα. Αργότερα έγινε το πιο αγαπημένο βότανο για τσάι στη Κίνα. (Μπαζαίος, 2011) 

Από την αρχαιότητα οι αρχαίοι Αιγύπτιοι έδιναν στα γυναίκες να πιουν για να γίνουν 

γόνιμες. Οι Άραβες έλεγαν «πως μπορεί να πεθάνει κάποιος που έχει φασκόμηλο στο κήπο 

του?» Εκθειάζονται οι ιδιότητές του από Θεόφραστο, Ιπποκράτη, Διοσκουρίδη, Αέτιο, 

Γαληνό κ.α. Οι Λατίνοι το ονόμαζαν ιερό φυτό “herba sacra” Οι κινέζοι στους οποίους το 

γνώρισαν οι Ολλανδοί το εκτίμησαν τόσο πολύ ώστε αντάλλαζαν 2 κιβώτια τσαγιού τους με 

1 κιβώτιο φασκομηλιάς. (Γκόλιου, 2012) 

 

 Ιδιότητες 

 Τονωτικό και διεγερτικό (Chevalier 1998, Μπαζαίος 2011, Γκόλιου 2012) των 

νευρών και των επινεφριδίων σε περιπτώσεις αδυναμίας και γι ασθενείς σε 

ανάρρωση (Μπαζαίος, 2011)  

 Ηρεμιστικό. Ηρεμεί τα νεύρα ή μια κρίση βρογχικών. Βοηθάει ιδιαίτερα σε 

νευρωτικές καταστάσεις, σε περίπτωση κατάθλιψης, δυσμηνόρροιας κ.α. Γαργάρες 

με αφέψημα φασκόμηλου ωφελούν στη φαρυγγίτιδα και στο βράχνιασμα. 

(Μπαζαίος, 2011) 

 Ορεκτικό (Μπαζαίος, 2011), Διευκολύνει τη χώνεψη (Chevalier 1998, Γκόλιου 2012)  
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 Εμποδίζει την εφίδρωση, 2 ώρες αφού πιούμε ένα αφέψημα ή έγχυμα και η 

επίδραση κρατάει μέρες. Πολύτιμο για το νυχτερινό ιδρώτα των φυματικών, των 

γυναικών σε εμμηνόπαυση αλλά και για όσους ιδρώνουν στα χέρια και στις 

μασχάλες. (Μπαζαίος 2011, Γκόλιου 2012) 

 Αντιαεροφαγικό (Γκόλιου, 2012) 

 Σπασμολυτικό (Μπαζαίος 2011, Γκόλιου 2012) Ισορροπεί το παρασυμπαθητικό 

σύστημα των νευρώνων. (Μπαζαίος, 2011) 

 Αντισπασμωδικό και κατευναστικό φάρμακο, μετριάζει τον ερεθισμό νευρικού 

συστήματος, κατά της ατονίας των πεπτικών οδών, δυσπεψίας, σπασμωδικών 

εμετών, παλιών διαρροιών, απύρετων καταρροών, χρόνιου βήχα (με απόχρεμψη ή 

όχι) Ευεργετικό στους νευρικούς ιλίγγους, τρόμου των μελών, παραλυσίας, 

αρθριτισμού, χρόνιων ρευματισμών, καχεξίας, εμφράξεων του υπογάστριου 

(Γκόλιου, 2012) 

 Υπερτασικό. Για όσους έχουν υπόταση, για χλωμά, μελαγχολικά, νευρωτικά άτομα. 

Για κυκλοφοριακά προβλήματα. (Μπαζαίος, 2011) 

 Επιταχύνει τη κυκλοφορία (Γκόλιου, 2012), ασκεί σημαντική επίδραση στον 

εγκέφαλο (Γκόλιου, 2012) 

 Σε δυσπεψία από ατονία του γαστρεντερικού συστήματος. (Μπαζαίος, 2011) 

 Οιστρογόνο επίδραση. Σταματάει τη παραγωγή γάλακτος στις γυναίκες που 

θηλάζουν. (Μπαζαίος 2011,  Γκόλιου 2012) 

 Στυπτικό. Συνίσταται σε διάρροια, γαστρίτιδα και εντερικές παθήσεις. Ως γαργάρα 

για τη λαρυγγίτιδα και τις ερεθισμένες αμυγδαλές. (Μπαζαίος 2011, Γκόλιου 2012) 

 Αντιαιμορραγικό (Γκόλιου, 2012) 

 Ευστόμαχο και καθαρτικό. (Μπαζαίος, 2011) 

 Εμμηναγωγικό. (Μπαζαίος, 2011) 

 Αντισηπτικό. (Μπαζαίος, 2011) 

 Αντιδιαβητικό. Όταν πίνουμε τακτικά το αφέψημα του, με μία σωστή δίαιτα, 

επανέρχεται γρήγορα στο κανονικό το σάκχαρο του αίματος. (Μπαζαίος, 2011)  

 Διουρητικό. (Μπαζαίος, 2011 και Γκόλιου, 2012) 

 Για όσους υποφέρουν από αρθριτικά. (Μπαζαίος, 2011) 

 Αντικαρκινικό. (Μπαζαίος, 2011) 
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 Αντιφυσητικό. (Μπαζαίος 2011 , Γκόλιου 2012) 

 Αντιδιαρροικό  (Γκόλιου, 2012) 

 Σε μικρές ποσότητες είναι διαφορητικό και προκαλεί εφίδρωση (γι αυτό δίνεται 

κατά της βρογχίτιδας, γρίπης κ.α.) 

 Σε μεγάλες δόσεις είναι ανθιδρωτικό. 

Αυτό συμβαίνει ίσως , γιατί σε μικρές ποσότητες ρυθμίζεται η κυκλοφορία με αποτέλεσμα 

την επίδραση στη δερματική λειτουργία. Ενώ σε μεγάλες δόσεις, τονώνεται ο οργανισμός 

και καταπολεμούνται η γενική εξασθένηση και εξάντληση. Αυτό ισούται με άφθονους 

ιδρώτες. (Γκόλιου, 2012) 

 Θερμομονωτικό και διεγερτικό. Να αποφεύγεται από άτομα πληθωρικά, 

υπερτασικά και γενικά με αιματώδη κράση. 

 Ρυθμιστικό της έμμηνης λειτουργίας, (Chevalier, 1998 και Γκόλιου, 2012) κατά της 

αμηνόρροιας, δυσμηνόρροιας, νευρασθένειας. Τονωτικό μνήμης, κατά της 

νωθρότητας. Οξύνει τη διάνοια και ειδικά την οξυδέρκεια. (Γκόλιου, 2012)   

 

 

ΕΦΑΡΜΟΓΕΣ 

Με εξωτερική χρήση είναι τονωτικό και αντιρρευματικό (με μπάνια), στυπτικό, 

αντισηπτικό, επουλωτικό, και θαυμάσιο καλλυντικό. Διατηρεί το δέρμα σε υγεία, τονώνει 

το τριχωτό μέρος του κεφαλιού και σταματάει την τριχόπτωση. Τρίψιμο στο πονεμένο 

μέρος με φρέσκα φύλλα όταν σας δαγκώνουν έντομα (κουνούπια, σφήκες).  (Μπαζαίος, 

2011) 

Πλύσιμο του στόματος σε άφθες, στοματίτιδα, έγχυση στο κόλπο, σε λευκόρροια, 

κομπρέσες σε εκζέματα, και δερματίτιδες, αφέψημα σε νερό. 

Λιγότεροι πόνοι στο τοκετό όταν η ετοιμογέννητη παίρνει τακτικά για 1 μήνα αφέψημα. 

 

Απολύμανση δωματίου, όταν ήταν σε αυτό για καιρό κάποιος βαριά άρρωστος.  

(Μπαζαίος, 2011) 
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Παρενέργειες: Όχι καθημερινή κατανάλωση (ή μεγάλη ποσότητα), γιατί υπάρχει 

πιθανότητα για ελαφριά δηλητηρίαση και ταχυπαλμία ή πονοκέφαλο. Απαγορεύεται να 

πίνουν φασκόμηλο οι γυναίκες που θηλάζουν γιατί θα γίνει πικρό το γάλα τους. (Μπαζαίος, 

2011) 

Έγχυμα: Σε περιπτώσεις νευρικών διαταραχών, ιλίγγων, τρέμουλο, καταθλιπτικές 

καταστάσεις, σε αμηνόρροια, δυσμηνόρροια, λευκόρροια.  

Με γαργάρες κατά του ερεθισμένου λαιμού και του σταφυλίτη. (έγχυμα) των στοματίτιδων 

και των φαρυγγίτιδων, της βραχνάδας. 

Μάσκα και ατμόλουτρα: στυπτικό, δροσιστικό, ευεργετικό στο δέρμα, ιδιαίτερα του 

προσώπου. 

Ξέπλυμα, ευεργετικό για τα μαλλιά. 

Πλύσιμο άκρων με αφέψημα κατά της κράμπας. (Γκόλιου, 2012) 

Βοηθάει το σώμα να προσαρμοστεί στις ορμονικές αλλαγές που σχετίζονται με αυτή. 

Γιατρικό για το άσθμα. Χρησιμοποιούταν παραδοσιακά για τη θεραπεία του άσθματος και 

τα αποξηραμένα φύλλα του περιέχονται ακόμη και σήμερα στα μίγματα που γίνονται με 

βότανα εκ των οποίων οι ατμοί χρησιμοποιούνται γι αυτή την ασθένεια. (Chevalier, 1998) 

3.5 ΧΑΜΟΜΗΛΙ 

 

Εικ. 3.5: Matricaria chamomilla 
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Οικογένεια: Σύνθετα (Compsitae)  (Ζαχαρόπουλος 2003, Γκόλιου 2012) 

Επιστημονική ονομασία: Matricaria chamomilla (Μπαζαίος 2011, Γκόλιου 2012) chamomilla 

recutica (Chevalier, 1998 και Γκόλιου, 2012) 

Άλλες κοινές ονομασίες: Χαμομίλλα η περιτμημένη, Παναιρίτσα (Chevalier, 1998)  καμηλάκι 

(Μπαζαίος, 2011), χαμόμηλο, χαμαίμηλο, λουλούδι του αγίου Γεωργίου (Chevalier 1998, 

Μπαζαίος 2011). 

Οι αρχαίοι Αιγύπτιοι το χρησιμοποιούσαν ως αντιπυρετικό και στους διαλείποντες 

πυρετούς. (Μπαζαίος, 2011) Το είχαν αφιερώσει στο θεό ήλιο που ήταν γιατρός των 

μολυσματικών νόσων. (Γκόλιου, 2012) Ο Διοσκουρίδης το θεωρούσε εμμηναγωγικό και ο 

Ιπποκράτης το συνιστούσε σε υστερίες και λευκόρροια. (Μπαζαίος, 2011)  

 

Ιδιότητες 

 Σπασμολυτικό, ηρεμιστικό των νεύρων, για παθήσεις νευρικής φύσεως όπως 

νευραλγίες, αϋπνίες, νευρικότητα, ζαλάδες, ημικρανίες, κρίσεις άσθματος, υστερία. 

(Μπαζαίος 2011, Γκόλιου 2012). Επιδρά στους μαλακούς μύες του εντέρου και της 

μήτρας, χαλαρώνοντας τους σπασμούς (Mabey, 1999) 

 Επουλωτικό, σε εγκαύματα, σπυριά, λειχήνες, εκζέματα. (Μπαζαίος, 2011) 

 Καταπραϋντικό, αναλγητικό παυσίπονο, αντιφλογιστικό, σε οδυνηρή οδοντοφυΐα 

παιδιών, διαταραχές της  εμμηνόπαυσης, κυστίτιδες,  πόνους των ρευματισμών , 

βήχα, νευραλγία του τριδύμου, (Μπαζαίος, 2011), της έμμηνης ρύσης, κρυολόγημα, 

κολικούς, για εύκολη γέννα. Κατά των πόνων των πλευρών. (Mabey, 1999) Κατά του 

φουσκώματος, και της καούρας (Mabey, 1999) 

 Ανθελμινθικό, σκοτώνει ασκαρίδες, οξύουρους (Μπαζαίος, 2011) 

 Αντιαλλεργικό, για αναφυλαξία, φαγούρα. (Μπαζαίος, 2011) 

 Ορεκτικό, διεγερτικό, κατά της ανορεξίας (Mabey, 1999) 

 Χωνευτικό, αντιφυσητικό (κατά του τυμπανισμού),  αντιδιαρροικό, (Μπαζαίος, 

2011) κατά της κράμπας του στομάχου, κατά της δυσκοιλιότητας, ευεργετικό στο 

συκώτι. (Mabey, 1999) 
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 Ανακουφιστικό για φλογισμένες αιμορροΐδες, κράμπες, πόνους των 

αυτιών,(Μπαζαίος, 2011) και για δυσφορία της ναυτίας. 

 Εφιδρωτικό, αντιπυρετικό σε κρυολογήματα (Μπαζαίος, 2011) 

 Χολαγωγικό σε πρήξιμο ήπατος και σπλήνας (Μπαζαίος, 2011) 

 Βακτηριοκτόνο, με κομπρέσες για πληγές στο δέρμα ή γαργάρες για πληγές στο 

στόμα, άφθες. (Μπαζαίος 2011, Γκόλιου 2012) 

 Εμμηναγωγικό, σε δυσμηνόρροια από νευρικές διαταραχές,(Μπαζαίος, 2011) ως 

τονωτικό της κυκλοφορίας. (Γκόλιου, 2012) 

 Κατά της παράλυσης της γλώσσας, κατά της αεροφαγίας (Mabey, 1999) 

 Ακόμη χρησιμοποιείται για τα έλκη του Crohn και το σύνδρομο ευερέθιστου 

εντέρου. (Chevalier, 1998) 

 

«Η ομοιοπαθητική της Ιατρικής χρησιμοποιεί το χαμομήλι σε υπερευαίσθητα άτομα από 

κατάχρηση ναρκωτικών και καφέ, σε νευρικά παιδιά , σε νεογέννητα και σε νήπια την 

περίοδο οδοντοφυΐας, σε πόνους, σε διάρροια (από κρύο, οργή ή θλίψη) σε δύσοσμες 

κενώσεις, σε έντονους ρευματοπόνους». (Μπαζαίος, 2011) 

 

 

ΧΡΗΣΕΙΣ 

Ως αφέψημα: ορεκτικό, χωνευτικό, εμετικό (σε μεγάλη δόση), αντιφυσητικό, 

αντιδιαρροικό, ανθελμινθικό, εφιδρωτικό, αντιπυρετικό, χολαγωγικό, αμμηναγωγό. 

(Γκόλιου, 2012).Κατά της ανορεξίας.(Μπαζαίος, 2011)  Χρήσιμο στην ουλίτιδα. (Mabey, 

1999) 

Ως έγχυμα πυκνό, (χωρίς ζάχαρη ή μέλι και μακριά από τις ώρες των γευμάτων), κατά της 

παχυσαρκίας. (Μπαζαίος, 2011) 

Εξωτερικά: αντιαλλεργικό. (Γκόλιου, 2012). Τοπικά οι ηρεμιστικές και αντιφλεγμονώδεις 

του ιδιότητες είναι εξαιρετικές για τη θεραπεία του κνησμού, αλλά και για τις φλεγμονές 

του δέρματος. Συντελεί στην επούλωση εγκαυμάτων και καταπραΰνει τα εκζέματα. 
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 Έχει επίσης αποδειχθεί ότι ενισχύει τη θεραπεία των τσιμπημάτων.  Με οφθαλμική πλύση 

για καταπράυνση των καταπονημένων ματιών. 

Τα καταπλάσματα με χαμομήλι και το λάδι του χαμομηλιού είναι αντιαρθριτικά και 

αντιρευματικά. 

Το αποσταγμένο έλαιο, διαλυμένο σε ένα φυτικό έλαιο και εφαρμοσμένο με εντριβή στο 

πάσχον μέρος, ανακουφίζει τους πόνους από τους ρευματισμούς και την ποδάγρα. 

Κομπρέσα από άνθη χαμομηλιού χρησιμοποιείται για τη θεραπεία της ισχιαλγίας και 

αλοιφές που περιέχουν το έλαιό του είναι αντισηπτικές και καταπραϋντικές για τη 

φαγούρα, σε δερματικές παθήσεις όπως το έκζεμα.  

Εισπνοές ατμών ανακουφίζουν το άσθμα και την καταρροή και μπορεί να καθαρίζουν το 

δέρμα σε περιπτώσεις ακμής. Ακόμα με κομπρέσα θεραπεύονται οι πονεμένες με ραγάδες, 

ρώγες . Στο μπάνιο προσθέτουμε για ηρεμία από το στρες και ξεκούραση. (Γκόλιου, 2012) 

Αιθέριο έλαιο: ηρεμιστικό, καταπραϋντικό, προκαλεί υπνηλία και μούδιασμα. (Γκόλιου, 

2012) 

ΠΑΡΕΝΕΡΓΕΙΕΣ 

Η κατάχρηση χαμομηλιού, χωρίς διακοπές, μπορεί να προκαλέσει πονοκεφάλους, ζαλάδες, 

ναυτίαση, τρεμούλα στα χέρια κ.α. (Μπαζαίος, 2011) 

 

ΟΡΙΣΜΟΙ 

Έγχυμα: Συνιστάται στο να αφήσουμε μέσα σε κρύο ή ζεστό νερό άνθη, ρίζες φλούδες, 

φύλλα ή κλαδίσκους για ορισμένο χρονικό διάστημα και κατόπιν να το πιούμε. 

Αφέψημα: Συνίσταται στο να βράσουμε νερό άνθη, ρίζες φλούδες, φύλλα ή κλαδίσκους σε 

νερό ή οινόπνευμα ή ρακί ή κρασί ή κονιάκ και κατόπιν το χρησιμοποιούμε Εάν βραστούν 

τα παραπάνω σε οινόπνευμα, τότε κάνουμε λόγο για βάμμα. 

Εκχύλισμα: Παράγεται με απόσταξη και είναι συμπυκνωμένο αιθέριο έλαιο. 

Διάλυμα: Είναι το υγρό της διάβρεξης του εγχύματος 

Σκόνη: Σκόνη προερχόμενη από αποξηραμένα και καλά κοπανισμένα  σε γουδί φύλλα, 

κλαδίσκους ή καρπούς φαρμακευτικών βοτάνων ή αρωματικών φυτών. 
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4. ΒΙΟΔΡΑΣΤΙΚΑ ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ ΒΟΤΑΝΩΝ 

 

4.1 Φυτοχημικές ουσίες με φαρμακευτικές ιδιότητες. 

Οι ιατρικές και φαρμακολογικές δράσεις των φαρμακευτικών βοτάνων εξαρτώνται 

από την παρουσία των βιοδραστικών ενώσεων που ονομάζονται φυτοχημικά 

(Phytochemicals), τα οποία αποτελούν δευτερεύοντες φυτικούς μεταβολίτες (Bruneton 

1999, Henrich et al. 2004). Σε αντίθεση με τα πανταχού παρόντα μακρομόρια του βασικού 

μεταβολισμού (π.χ. μονοσακχαρίτες, πολυσακχαρίτες, αμινοξέα, πρωτεΐνες, νουκλεϊκά 

οξέα, λιπίδια), οι δευτερογενείς μεταβολίτες με φαρμακευτικές ιδιότητες βρίσκονται μόνο 

σε μερικά είδη φυτών (Henrich et al., 2004). Μερικοί από αυτούς τούς δευτερεύοντες 

μεταβολίτες χρησιμεύουν ως αμυντικές ενώσεις κατά φυτοφάγων και παθογόνων. Άλλοι 

λειτουργούν στη μηχανική υποστήριξη, στην προσέλκυση επικονιαστών, στην απορρόφηση 

της επιβλαβούς υπεριώδης ακτινοβολίας, ή στη μείωση της ανάπτυξης των κοντινών 

ανταγωνιστικών φυτών. (Chynier 2005, Gurib-Fakim 2005) 

Δευτερεύοντες φυτικοί μεταβολίτες με αναφερόμενες φαρμακευτικές ιδιότητες 

ανήκουν σε διάφορες κατηγορίες όπως κηρούς, λιπαρά οξέα, αλκαλοειδή, τερπενοειδή, 

φαινολικά (απλά φαινολικά και φλαβονοειδή), γλυκοζίτες και παράγωγα τους. (Cowan 

1995, Eloff 2001, Satyajit et al. 2006). Μερικούς από αυτούς τους δευτερεύοντες φυτικούς 

μεταβολίτες περιγράφονται συνοπτικά ως εξής: 

Υδατάνθρακες και σχετικές ενώσεις  

 

Εικ. 4.1: Κυτταρίνη 
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Φυτικής προέλευσης υδατάνθρακες και συναφείς ενώσεις με φαρμακευτικές και 

θεραπευτικές δυνατότητες περιλαμβάνουν ίνες, κυτταρίνη και παράγωγα της, άμυλο και 

παράγωγα του, δεξτρίνες, φρουκτάνες, φυτοβλένες (πολυμερή ουρονικού), πηκτίνες 

(σύμπλοκα πολυσακχαριτών που σχηματίζονται από μερικώς μεθοξυλιωμένο 

πολυγαλακτουρονικό οξύ) και τα κόμμεα  (Bruneton, 1999). Εκτός από τη χρήση τους ως 

διογκωτικοί παράγοντες σε φαρμακευτικά προϊόντα, υδατάνθρακες και συγγενείς ενώσεις 

έχει αποδειχτεί ότι έχουν ανοσορυθμιστικές, αντικαρκινικές, αντιπηκτικές (π.χ. ηπαρίνη), 

υπογλυκαιμικές ή αντι-ιικές δραστηριότητες (Gurib-Fakim, 2005). 

Αλκαλοειδή   

 

Εικ. 4.2: Ατροπίνη 

Τα αλκαλοειδή συχνά περιέχουν έναν ή περισσότερους  ανθρακικούς δακτυλίους με 

ένα συνήθως άτομο αζώτου στο δακτύλιο και εμφανίζουν βιολογική δράση (Harborne, 

1998). Τα περισσότερα αλκαλοειδή έχουν μια ισχυρά πικρή γεύση και είναι πολύ τοξικά.  

Για τους λόγους αυτούς ο ρόλος τους είναι η προστασία του φυτικού οργανισμού από 

επιθέσεις μικροβιακών παθογόνων και ασπόνδυλων παράσιτων(Harborne, 1998). Αρκετά 

αλκαλοειδή που περιέχονται σε φαρμακευτικά βότανα έχει αναφερθεί ότι έχουν 

χρησιμοποιηθεί από τους πρωτόγονους ανθρώπους ως αναλγητικά, διεγερτικά ή σε 

θρησκευτικές τελετές για να επιφέρουν μια ψυχολογική κατάσταση ώστε να επιτευχθεί 

επικοινωνία με τους προγόνους ή το Θεό (Heinrich et al. 2004, Gurib-Fakin 2005). Τα 

αλκαλοειδή κατατάσσονται σε διάφορες ομάδες, είτε βάση: 

 της δομής του συστήματος δακτυλίων (π.χ. ατροπίνη, ινδόλη τους, κινολίνη, 

ισοκινολίνη, ιμιδαζόλη, πιπεριδίνη αλκαλοειδή), φυτικές πηγές (π.χ. όπιο, 

Belladonna, βίνκα, της κίνας και αλκαλοειδή της ερυσιβώδους όλυρας) ή 



33 
 

 των φαρμακολογικών ιδιότητων (π.χ. αναλγητικό, τονωτικό ή κατά της ελονοσίας 

αλκαλοειδή) (Kinghorn και Balandrin 1993, Harborne 1998, Bruneton 1999, Henrich 

et al. 2004). Η Βοτανική πηγή (ες) τους, καθώς και οι  φαρμακολογικές τους 

ιδιότητες συνοψίζονται στον Πίνακα(4.1).  

     Πίνακας 4.1:  Βοτανικές πηγές και φαρμακολογικές ιδιότητες ορισμένων  γνωστών αλκαλοειδών 

 
(Kashani Hamed Haddad, Hoseini Elahe Seyed , Nikzad Hosein, Aarabi  Mohammadm Hossein, Pharmacological  

properties of medicinal herbs by focus on secondary metabolites, Life Science Journal, 2012;9(1) ) 

 Τα αλκαλοειδή φυσιολογικά εμφανίζονται στα βότανα ως άλατα ή ελεύθερες βάσεις. 

Ως εκ τούτου, η εξαγωγή τους από βότανα υλικά γενικά βασίζεται στη διαφορά 

διαλυτότητα τους σε υδατικά οξέα και οργανικούς διαλύτες (Starmans και Nijhuis 1996, 

Jones και Kinghorn 2005). 

Φαινολικά συστατικά  

Οι φαινολικές ενώσεις είναι μια κατηγορία των φυτικών 

δευτερογενών Μεταβολιτών που χαρακτηρίζονται από την 

παρουσία μίας ή περισσότερων ομάδων υδροξυλίου (-ΟΗ) 

συνδεδεμένες προς ένα δακτύλιο βενζολίου ή σε άλλες σύνθετες 

αρωματικές δομές (Harborne 1998, Bruneton 1999, Henrich et al. 2004). Φαινολικοί 

μεταβολίτες είναι ευρέως διαδεδομένοι στα βότανα και είναι υπεύθυνοι για την ανάπτυξη 

του χρώματος, την επικονίαση και την προστασία από την υπεριώδη ακτινοβολία και 

έναντι παθογόνων (Bruneton 1999, Henrich et al. 2004). Βάσει της δομής τους, οι 

φαινολικές ενώσεις μπορούν να ταξινομηθούν σε δύο μεγάλες κατηγορίες: τις 

φλαβονοειδείς και τις μη φλαβονοειδείς. (Bruneton 1999, Henrich 

et al. 2004). 

 

Εικ. 8: φαινολική ένωση  Εικ. 4.3: φαινολική 
ένωση  
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Μη φλαβονοειδείς φαινολικές ενώσεις  

 

Εικ. 4.4: Ευγενόλη 

 

Οι μη φλαβονοειδείς φαινολικές ενώσεις περιλαμβάνουν απλές φαινόλες (ευγενόλη, 

κατεχόλη, υδροκινόνη, φλωρογλυκινόλης υδροκινόνη, και ρ-ανισαλδεΰδη) (Jadhav et al., 

2004), τα C6-C1-βενζοϊκά οξέα (βανιλλικό οξύ, γαλλικό οξύ και πρωτοκατεχουϊκό οξύ), το 

C6-C3 propanoids φαινύλιο και τα παράγωγά τους (κινναμωμικό οξύ, το καφεϊκό οξύ, 

φερουλικό οξύ μυριστικίνη και σιναπυλικών αλκοολών), κουμαρίνες (σκοπολετίνης 

Βαρφαρίνη και δικουμαρόλη), υδρολυόμενων τανινών (τανίνες του γαλλικού και ελλαγικού 

οξέος) και λιγνάνες και ανάλογες ενώσεις (Kumar et al., 2010). Παραδείγματα μη 

φλαβονοειδών με φαρμακολογικό ενδιαφέρον, μαζί με τις βοτανικές πηγές τους και τις 

φαρμακολογικές τους ιδιότητες παρατίθενται στον πίνακα (4.2). 

. 
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Πίνακας 4.2: Βοτανικές πηγές και φαρμακολογικές ιδιότητες ορισμένων μη φλαβονοειδών φαινολικών 
ενώσεων. 

 

(Kashani Hamed Haddad, Hoseini Elahe Seyed , Nikzad Hosein, Aarabi  Mohammadm Hossein, Pharmacological  

properties of medicinal herbs by focus on secondary metabolites, Life Science Journal, 2012;9(1) ) 

 

Φλαβονοειδείς φαινολικές ενώσεις  

 

Εικ. 4.5: φλαβονοειδής φαινολική ένωση  

Τα φλαβονοειδή είναι μια μεγάλη και πολύπλοκη ομάδα ενώσεων που περιέχουν μια 

δομή τριών δακτυλίων με δύο αρωματικά κέντρα (δακτύλιοι Α και Β) και ένα κεντρικό 

οξυγονωμένο ετεροκυκλικό δακτυλίο (Γ) (Bohm 1998, Hollman και Katan, 1999). Οι έξι 

κύριες κατηγορίες των φλαβονοειδών είναι φλαβόνες, φλαβονόλες, φλαβανόνες, κατεχίνες 

(φλαβανόλες) ανθοκυανιδίνες και οι ισοφλαβόνες (Bohm 1998, Bruneton 1999, Pieta 2000, 

Scalbert et al. 2005, Goutam και Dilip, 2006). Τα φλαβονοειδή έχουν αρκετές 

αποδεδειγμένες θεραπευτικές ιδιότητες, όπως αντιφλεγμονώδεις, αντι-οξειδωτικές, κατά 
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του καρκίνου, αντιβακτηριακές και αντι-ιικές ιδιότητες (Valsaraj et al. 1997, Valsaraj et al. 

1997, Hollman και Katan 1999, Harborne και Williams 2001, Chynier 2005, Manach et al., 

2004). Ειδικά παραδείγματα έκαστης των μεγάλων υποκατηγοριών των φλαβονοειδών, η 

βοτανική πηγή τους, καθώς και μερικές από τις φαρμακολογικές τους ιδιοτήτες 

συνοψίζονται στον Πίνακα (4.3). 

Πίνακας 4.3: Συγκεκριμένα παραδείγματα κάθεμίας από τις μεγάλες υποκατηγορίες φλαβονοειδων, τις 
βοτανικές τους πηγές καθώς και ορισμένες από τις φαρμακολογικές τους ιδιότητες. 

 

(Kashani Hamed Haddad, Hoseini Elahe Seyed , Nikzad Hosein, Aarabi  Mohammadm Hossein, Pharmacological 

properties of medicinal herbs by focus on secondary metabolites, Life Science Journal, 2012;9(1) ) 

 

Λιγότερο πολικά φλαβονοειδή (π.χ. ισοφλαβόνες, φλαβόνες, μεθυλιωμένες 

φλαβόνες και οι φλαβονόλες) γενικά εξάγονται με διαλυτικά μέσα μέσης πολικότητας και 

πολικούς διαλύτες (χλωροφόρμιο, διχλωρομεθάνιο, διαιθυλαιθέρα ή οξικό αιθυλεστέρα, 

μεθανόλη). Πολικά φλαβονοειδή (ανθοκυανιδίνες και φλαβανόλες) γενικά εξάγονται με 

αλκοόλη ή μίγματα αλκοόλης-νερού με την παρουσία μικρής ποσότητας (0,1-1%) 

υδροχλωρικού οξέος, ενώ οι ταννίνες μπορούν να εκχυλίζονται με αλκοόλες και ακετόνη 

(Elangovan  et al. 1994, Satyajit et al. 2006). Όλες οι φαινολικές ενώσεις (φλαβονοειδή και 

μη φλαβονοειδή φαινολικά) αντιδρούν με χλωριούχο σίδηρο για να δώσουν ένα 

χαρακτηριστικό χρώμα (Harborne 1998, Das Κ et al. 2010). 
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Τερπενοειδή  

 

Εικ. 4.6: Β-καροτίνη 

Τα Τερπενοειδή, επίσης γνωστά ως ισοπρενοειδή αποτελούν τη μεγαλύτερη ομάδα 

των φυτικών δευτερογενών μεταβολιτών (Bruneton, 1999). Τα τερπενοειδή εμπλέκονται 

στην άμυνα, στην επούλωση τραύματος και τη θερμική μόνωση των φυτών καθώς και στην 

επικονίαση των καλλιεργούμενων σπόρων (Heirich et al., 2004). Επίσης, είναι υπεύθυνα για 

την γεύση φρούτων, το άρωμα των λουλουδιών και τη ποιότητα των γεωργικών προϊόντων.  

Τα Τερπενοειδή ταξινομούνται ως μονοτερπένια (C10), σεσκιτερπένια (C15), 

διτερπένια (C20), τριτερπένια (C30) και τετρατερπένια (C40) βάσει της αριθμός των 

μονάδων ισοπρένιου. (Banthorpe 1991, Bruneton 1999, Heirich et al. 2004, Gurib-Fakim 

2005). Μονοτερπένια και σεσκιτερπένια είναι τα κύρια συστατικά των αιθέριων ελαίων και 

βρίσκονται συνήθως σε οικογένειες φυτών Labiatae, Myrtaceae, Pinaceae, και Rutaceae 

(Harborne 1998, Heirich et al. 2004). Διτερπένια περιλαμβάνουν οξέα ρητίνη και φυτικές 

ορμόνες (γιββερελλίνες) (Harborne, 1998). Πολλά από τα διτερπένια είναι τοξικά, αλλά 

κάποια, για παράδειγμα, φορσκολίνη (από γυμνόσπερμα), ταξόλη (από το πουρνάρι του 

Ειρηνικού) και ginkgolides (από Ginkgo biloba) χρησιμοποιούνται στη σύγχρονη ιατρική για 

τη θεραπεία της υπέρτασης, του καρκίνου και της απώλειας μνήμης, αντίστοιχα (Bruneton 

1999, Heirich et al. 2004, Gurib-Fakim 2005). Τιτερπενοειδή είναι τα αφθονότερα φυτικά 

τερπένια, περιλαμβάνουν φυτικά στεροειδή και αποτελούν συστατικά στις σαπωνίνες και  

των στεροειδών γλυκοζίτως (Harborne 1998, Bruneton 1999) Τα πιο κοινά τετρατερπένια 

είναι τα καροτενοειδή τα οποία είναι υπεύθυνα για το μεγαλύτερο μέρος των κίτρινων και 

πορτοκαλί χρωστικών ουσιών των φυτών (Heirich et al., 2004). Τα τετρατερπένια 

περιλαμβάνουν επίσης τις ξανθοφύλλες που βρίσκονται σε πολλά κίτρινα φρούτα και 

λουλούδια (Bruneton, 1999). Τα Τερπενοειδή είναι γενικά διαλυτά σε κοινούς οργανικούς 

διαλύτες. Ωστόσο, τερπενοειδή χαμηλού μοριακού βάρους όπως τα αιθέρια έλαια, είναι 

ελαφρών διαλυτά σε νερό. Ως εκ τούτου, τα τερπενοειδή γενικά εκχυλίζονται με μη 

πολικούς διαλύτες. Ωστόσο, τα πτητικά αιθέρια έλαια μπορούν να να αποστάχθούν με 
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ατμό (Satyajit et al., 2006). Πίνακας (4.4) παρέχει παραδείγματα κάθε κατηγορίας 

τερπενοειδών, μαζί με τις πηγές βοτάνων τους και τις φαρμακολογικές τους ιδιότητες. 

Πίνακας 4.4: Συγκεκριμένα παραδείγματα κάθεμίας από τις μεγάλες υποκατηγορίες τερπενίων, τις 
βοτανικές τους πηγές καθώς και ορισμένες από τις φαρμακολογικές τους ιδιότητες. 

 

(Kashani Hamed Haddad, Hoseini Elahe Seyed , Nikzad Hosein, Aarabi  Mohammadm Hossein, Pharmacological  

properties of medicinal herbs by focus on secondary metabolites, Life Science Journal, 2012;9(1) ) 

 

 

Γλυκοζίτες  

 

Εικ. 4.7: Σαλικίνη 

Οι γλυκοζίτες είναι φυτικά δευτερογενείς μεταβολίτες που αποτελούνται από δύο 

συστατικά, έναν υδατάνθρακα γνωστό ως γλυκόνη και ένα μη υδατανθρακικό συστατικό 

γνωστό ως αγλυκόνη. Το συστατικό γλυκόνη συνήθως αποτελείται από μία ή περισσότερες 

μονάδες γλυκόζης ενώ η αγλυκόνη μπορεί να είναι οποιοσδήποτε από τους δευτερογενείς 

μεταβολίτες  που συζητούνται παραπάνω (Bruneton 1999, Heirich et al. 2004, Gurib-Fakim. 

2005). Η διαλυτότητα των γλυκοζιτών εξαρτάται από τη φύση της αγλυκόνης και τον 

αριθμό και το είδος των μορίων σακχάρου που συνδέονται με την αγλυκόνη (Starmans και 
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Nijhuis, 1996). Αγλυκόνες τείνουν να είναι διαλυτές σε οργανικούς διαλύτες και οι γλυκόνες 

σε υδατικούς διαλύτες. Σε γενικές γραμμές, γλυκοσίδες μπορούν να εκχυλίστούν με 

ακετόνη, αιθανόλη ή ένα μίγμα υδατικού / αιθανόλης (Jones και Kinghorn, 2005). Ιατρικώς 

σημαντικές γλυκοζίτες αποτελούνται από γλυκοζίτες ανθρακινόνης, γλυκοζίτες κουμαρίνης 

και στεροειδείς (καρδιακές) γλυκοζίτες. 

 

γλυκοζίτες της ανθρακινόνης  

 

Εικ. 4.8: Καρμινικό οξύ 

Βότανα όπως Cassia senna, ραβέντι (Rheum palmentum), cascara (Rhamnus 

purshiana) και αλόη βέρα είναι από καιρό γνωστά για τις καθαρτικές τους ιδιότητες το 

οποίο αποδίδεται στην παρουσία  ανθρακινόνης (Bruneton 1999, Heinrich et al. 2004, 

Gurib-Fakim 2005). Όταν προσλαμβάνoνται γλυκοζίτες ανθρακινονης καθώς υδρολύονται 

στο παχύ έντερο (κόλον) απελευθερώνουν  τα άγλυκα που διεγείρουν την περισταλτική 

κίνηση και την αύξηση κατακράτησης νερού στο κόλον (Bruneton, 1999). 
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γλυκοζίτες κουμαρίνης  

 

Εικ. 4.9: Apterin 

Οι κουμαρίκοι γλυκοζίτες είναι φυτοαλεξίνες, και συντίθενται από το φυτό ως 

απόκριση σε βακτηριακή ή μυκητιακή λοίμωξη, φυσική βλάβη, χημική βλάβη, ή παθογόνο 

διαδικασία (Gurib-Fakim, 2005). Για παράδειγμα, η σκοπολετίνη συντίθεται από τη πατάτα 

(Solanum tuberosum) μετά τη μόλυνση από μύκητες. Γλυκοζίτες κουμαρίνης είναι 

υπέυθυνοι, για τη μυρωδιά προσφάτως κουρεμένου χόρτου (Heinrich et al., 2004). 

Ιατρικώς οι γλυκοζίτες της κουμαρίνης έχει δειχθεί ότι έχουν αιμορραγική, αντιμυκητιακή, 

και αντικαρκινική δράση (Bruneton, 1999). Τα άγλυκα συστατικά όπως η  δικουμαρόλη και 

συνθετικό δομική ανάλογο της, βαρφαρίνη χρησιμοποιούνται στη σύγχρονη ιατρική ως 

αντιθρομβωτικά.  

Στεροειδείς γλυκοζίτες  

 

Εικ. 4.10: Ουαμπαϊνη 

 

Στεροειδείς (καρδιακοί) γλυκοζίτες αποτελούν φυσικά φάρμακα των οποίων οι 

δράσεις περιλαμβάνουν τόσο ευεργετικές όσο και τοξικές επιδράσεις (σε υψηλότερες 
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δόσεις) στην καρδιά (Bruneton 1999, Heinrich et al. 2004, Gurib-

Fakim 2005). Βότανα που περιέχουν καρδιακούς γλυκοζίτες είναι 

το φυτό δακτυλίτιδα Digitalis purpurea (foxglove) και 

Strophanthus. Η δακτυλίτιδα είναι η πηγή των δύο ισχυρών 

γλυκοζιτών που χρησιμοποιούνται ως  διεγερτικά της καρδιάς, 

διγοξίνη και διγιτοξίνη τα οποία χρησιμοποιούνται ευρέως στην 

σύγχρονη θεραπεία της συμφορητικής καρδιακής ανεπάρκειας, 

της κολπικής μαρμαρυγής και  το πτερυγισμό (Heinrich et al., 2004). Αυτοί οι γλυκοζίτες 

παρατείνουν την φάση χαλάρωση της καρδιάς (κοιλιακή διαστολή), επιτρέποντας έτσι στην 

αριστερή κοιλία να γεμίσει με περισσότερο αίμα. Σύμφωνα με το νόμο του Starling της 

Συστολής, η αύξηση του όγκου του αίματος στην αριστερή κοιλία οδηγεί σε μια πιο 

δυναμική σύσπαση (κοιλιακή συστολή), έτσι αντλεί περισσότερο αίμα έξω στην αορτή 

(Sherwood et al., 2004).  Ο Strophanthus, ένα γένος θάμνου της Νότιας Αφρικής που 

παράγει τον καρδιακό γλυκοζίτη ουαμπαϊνη (G-strophanthin). Όπως η δακτυλίτιδα, η 

ουαμπαϊνη χρησιμοποιείται επίσης στη σύγχρονη ιατρική για τη θεραπεία της 

συμφορητικής καρδιακής ανεπάρκειας (Heinrich et al., 2004). Η χημική δομή της 

ουαμπαϊνης είναι παρόμοια με εκείνη της διγιτοξίνης εκτός από το ότι έχει τη ραμνόζη αντί 

της διγιτοξόζης. 

 

4.2 Τα αντιοξειδωτικά συστατικά των βοτάνων 

Μπαχαρικά και βότανα είναι κοινά πρόσθετα τροφίμων, τα οποία έχουν 

χρησιμοποιηθεί  ως αρωματικές ουσίες,  καρυκεύματα, και χρωστικές και ενίοτε ως 

συντηρητικά, σε όλο τον κόσμο εδώ και χιλιάδες χρόνια, κυρίως στην Ινδία, στην Κίνα, 

καθώς και σε πολλές άλλες νοτιοανατολικές Ασιατικές χώρες. Ενώ προσδίδουν  χρώμα και 

γεύση στο φαγητό, ορισμένα μπαχαρικά έχουν θεωρηθεί από καιρό ότι  έχουν 

φαρμακευτική αξία και έχουν χρησιμοποιηθεί αποτελεσματικά σε παραδοσιακά 

συστήματα της ιατρικής (Nadkarni K.M και Nadkarni A.K, 1976). Εκτός από τη παραδοσιακή 

χρήση, μια σειρά από ευεργετικά φυσιολογικά αποτελέσματα έχουν φέρει στο προσκήνιο 

από εκτεταμένες μελέτες σε ζώα κατά τη διάρκεια των τριών τελευταίων δεκαετιών 

(Srinivasan, 2005). Μεταξύ αυτών είναι οι ευεργετικές επιδράσεις τους στο μεταβολισμό 

Εικ. 4.11: Digitalis 
purpurea 
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των λιπιδίων (Naidu et al. 2002, Manjunatha et al. 2007), η αποτελεσματικότητα τους ως 

αντιδιαβητικά (Tundis et al., 2010), αντιμικροβιακά (Lai et al., 2004), η διεγερτική δράση 

στο πεπτικό (Platel et al., 2004), αντικαρκινικό δυναμικό (Lampe, 2003), αντιοξειδωτικές και 

αντι-φλεγμονώδεις ιδιότητες (Srinivasan, 2005β). 

Πολλές από τις προηγούμενες μελέτες σχετικά με τα βότανα και τα μπαχαρικά έχουν 

δείξει την ύπαρξη βιοδραστικών  ενώσεων με αντιοξειδωτική δράση. Η αντιοξειδωτική 

ιδιότητα αποδόθηκε στην ύπαρξη φαινολικών δακτυλίων σε αυτά τα μόρια. Οι έρευνες για 

τον μηχανισμό δράσης αυτών των μορίων έχουν ρίξει φως στο γεγονός ότι οι 

πολυφαινόλες, δεν μπορεί απλώς να ασκούν τη δράση τους ως δεσμευτές ελεύθερων  

ριζών, αλλά μπορεί επίσης να ρυθμίσουν  τις διαδικασίες κυτταρικής σηματοδότησης κατά 

τη διάρκεια της φλεγμονής ή μπορούν οι ίδιες να δράσουν  ως  παράγοντες  

σηματοδότησης (Aggarwal και Shisodia, 2004). 

Επιπλέον, η πιο πρόσφατη μεγάλη βάση δεδομένων, αντιοξειδωτικών τροφών 

(Carlsen et al., 2010), που αναπτύχθηκε από την ανάλυση 3.100 τροφίμων, ποτών, τα 

μπαχαρικών, και βοτάνων, δείχνει ότι τα πιο πλούσια σε αντιοξειδωτικά, προϊόντα στη 

διατροφή του ανθρώπου είναι τα μπαχαρικά και τα βότανα, μερικά από αυτά εξαιρετικά 

υψηλά. Πίνακας (4.5). 

Πίνακας 4.5: Αντιοξειδωτικό περιεχόμενο μπαχαρικών και των βοτάνων  

 

(Carlsen, M. H., et al.  The total antioxidant content of more than 3100 foods, beverages, spices, herbs and 
supplements used worldwide. Nutr. J. 2010: 9:3.) 
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 Η αυξημένη συγκέντρωση των αντιοξειδωτικών που παρατηρούνται σε αρκετά 

αποξηραμένα βότανα σε σύγκριση με τα φρέσκα δείγματα, είναι ένα φυσιολογικό 

επακόλουθο της διαδικασίας ξήρανσης αφήνοντας τα περισσότερα από τα αντιοξειδωτικά 

που υπάρχουν στο φρέσκο φυτικό ιστό, άθικτα, στο ξηραμένο τελικό προϊόν.  

Οι δραστικές ουσίες στα μπαχαρικά και βότανα με βιολογικές δραστηριότητες δεν 

είναι άλλοι από δευτερογενείς μεταβολίτες που παράγονται από φυτά. Τα κυριότερα 

φυτοχημικά απομονώνονται από βότανα και μπαχαρικά και περιλαμβάνουν: τερπένια 

(θυμόλη, καρβακρόλη, καρνοσικού οξύ, καρνοσόλη, και ροσμανόλη) (Πίνακας 4.6), 

hidroxycinnamic οξέα και παράγωγα (καφεϊκό οξύ, φερουλικό οξύ, π-κουμαρικό, 

ροσμαρινικού οξύ, ευγενόλη, και η κουρκουμίνη) (Πίνακας 4.7), φλαβονοειδή (κερκετίνη, 

luteolin, και η απιγενίνη)( Πίνακας 4.8), μεταξύ άλλων.  

Οι αντιοξειδωτικές και αντι-φλεγμονώδεις δραστηριότητες των βοτάνων και 

μπαχαρικών έχουν συσχετιστεί με τρεις κύριες ομάδες ενώσεων: τερπένια, φαινολικά οξέα 

και φλαβονοειδή. 

 

Φαινολικά τερπενια 

Τα μονοτερπένια (C10) σχηματίζονται από τη σύζευξη δύο μονάδων ισοπρενίου 

(C10). Αυτά είναι τα πιο αντιπροσωπευτικά μόρια, που αποτελούν το 90% των αιθέριων 

ελαίων, και άποψη της υγείας, το πιο σημαντικό είναι η θυμόλη και η καρβακρόλη 

(Πίνακας 4.6). Οι αντιοξειδωτικές ιδιότητες της θυμόλης και καρβακρόλης έχουν 

καταδειχθεί σε διάφορες μελέτες, υποδεικνύοντας τους χρήση ως τροφοφάρμακα 

(nutraceutical ) στην ανάπτυξη νέων λειτουργικών τρόφιμων. Τα παράγωγα της θυμόλης 

και καρβακρόλης έχουν χαρακτηριστεί  ως αντιοξειδωτικά, με τη μέθοδο(DPPH) 

(Masteli'cet al., 2008). Και  αιθέρια έλαια της ρίγανης και τα συστατικά τους (καρβακρόλη 

και θυμόλη) ανέστελουν τον σχηματισμό 3-νιτροτυροσίνης, ποτ αποτελεί  δείκτη του 

οξειδωτικού στρες,(Prieto et al., 2007). 
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Πίνακας 4.6: Βιολογική δραστικότητα φαινολικών τερπενίων σε βότανα και μπαχαρικά. 

(Rubió Laura, Motilva Maria-José   & Romero Maria-Paz, Recent Advances in Biologically Active Compounds in 
Herbs and Spices: A Review of the Most Effective Antioxidant and Anti-Inflammatory Active Principles. Food 
Science and Nutrition, 2013:53:9, 943-953) 

 

Επίσης, θυμόλη και καρβακρόλη είναι δραστικά στην πρόληψη της αυτο-οξείδωσης 

των λιπιδίων (Yanishlieva et al., 2006). Σε μια άλλη πρόσφατη μελέτη, προσδιορίστηκε η 

αντιοξειδωτική δράση των αιθέριων ελαίων της ρίγανης και του θυμαριού, και των 

υδατικών εκχυλισμάτων τσαγιού, σχετικά με την ευαισθησία στην οξείδωση της LDL 

(Kulisi'c et al., 2007). Τα αποτελέσματα δείχνουν μια δοσοεξαρτώμενη προστατευτική 

επίδραση τόσο των αιθέριων ελαίων όσο και των υδατικών εκχυλισμάτων τσαγιού στην 

οξείδωση της LDL που προκαλείται από το χαλκό. Η προστατευτική δράση αποδίδεται στην 

παρουσία φαινολικών μονοτερπένιων, θυμόλης και καρβακρόλης, οι οποίες 

προσδιορίζονται ως τα κυριότερα συστατικά των αιθέριων ελαίων της ρίγανης και του 

θυμαριού. Η ισχυρή προστατευτική επίδραση των υδατικών εκχυλισμάτων  του τσαγιού 
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αποδίδεται και στην παρουσία δύο άλλων πολυφαινολικών συστατικών όπως ροσμαρινικό 

οξύ και διάφορα φλαβονοειδή. 

Το Καρνοσικό οξύ και η  καρνοσόλη, είναι τα κύρια διτερπένια σε αρωματικά βότανα, 

μαζί με ροσμαρινικό οξύ, έναν εστέρα υδροξυκινναμικού οξέος, είναι τα κύρια 

αντιοξειδωτικά συστατικά που υπάρχουν στο δενδρολίβανο (Wellwood et al. 2004, 

Penuelas et al. 2005). Μεταξύ των φυτικών εκχυλισμάτων που έχουν αναφερθεί ότι έχουν 

αντιοξειδωτική δράση, το δενδρολίβανο είναι ένα από τα πιο ευρέως χρησιμοποιούμενα 

και διατιθέμενα στο εμπόριο εκχυλίσματα φυτών, όχι μόνο ως μαγειρικό βότανο για το 

άρωμά του αλλά και ως αντιοξειδωτικό σε επεξεργασμένα τρόφιμα και τα καλλυντικά 

(Zheng et al., 2001). Καρνοσικό οξύ και καρνοσόλη, μαζί με άλλα ισοπρενοειδή όπως 

στερόλες, τοκοφερόλες, ή καροτενοειδή, παίζουν φωτοπροστατευτικό ρόλο και 

θεωρούνται  βιοδραστικά συστατικά. (Almela et al., 2006).  

Η αντιοξειδωτική δράση των εκχυλισμάτων δενδρολίβανου τα οποία περιέχουν 

κύρίος καρνοσικό οξύ, καρνοσόλη, και ροσμαρινικό οξύ  αναλύθηκε σε μια μελέτη από τη 

Laura et al. (2010) και συγκρίθηκε με τη χρήση διαφόρων in vitro συστημάτων.  

Σε μια πολύ πρόσφατη μελέτη, έχει αποδειχθεί η αντι-φλεγμονώδης δραστικότητα 

των διαφόρων φρούτων, βότανων, μπαχαρικών (Mueller et al., 2010). Το φασκόμηλο, ένα 

βότανο πλούσιο σε καρνοσόλη και καρνοσικού οξύ, παρουσίασε αντιφλεγμονώδη 

δραστικότητα,  βελτίωση του αντιφλεγμονώδους προφίλ των εκκρινόμενων κυτοκινών και 

αναστολή ιδίως της έκφρασης των προφλεγμονωδών ενζύμων. Σύμφωνα με τη 

βιβλιογραφία, καρνοσικό οξύ και καρνοσόλη μπορούν να αναστείλουν το σχηματισμό των 

προφλεγμονωδών λευκοτριενίων και LOX-5 (Poeckel et al., 2008).  

Η φαρμακοκινητική και η απόλυτη βιοδιαθεσιμότητα του καρνοσικού οξέος σε 

αρουραίους έχουν επίσης εξεταστεί (Yan et al., 2009).  Η απορρόφηση του καρνοσικού 

οξέος ήταν αργή (Tmax = 125,6 λεπτά) μετά από i.g. χορήγηση (90 mg / kg). Όμως, η 

μέγιστη συγκέντρωση στο πλάσμα ήταν υψηλή και διατηρούνταν για μεγάλο χρονικό 

διάστημα. Η απόλυτη βιοδιαθεσιμότητα του καρνοσικού οξέος ήταν επίσης υψηλή [Ρ (%) = 

65.09], η οποία θα είναι ένα χρήσιμο χαρακτηριστικό στο μέλλον σε κλινικές εφαρμογές 

του φαρμάκου ως αντιοξειδωτικό. 
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Υδροξυκινναμικά  Οξέα και Παράγωγα 

Οι τελευταίες μελέτες για τις αντιοξειδωτικές και αντιφλεγμονώδεις δραστηριότητες των 

υδροξυκινναμικών οξέων που προέρχονται από βότανα και μπαχαρικά συνοψίζονται στον 

Πίνακα 4.7.  

Πρόσφατες, iη vitro και in vivo μελέτες στην αντιοξειδωτική δραστηριότητα των 

υδροξυκινναμικών οξέων δείχνουν ότι αυτές οι φαινολικές ενώσεις μπορούν να 

προστατευόσουν τον οργανισμό  από  χρόνιες παθήσεις που συνδέονται με την οξειδωτική 

βλάβη όπως ο καρκίνος, καρδιαγγειακά νοσήματα, η υπέρταση, και νευροεκφυλιστικές 

διαταραχές (Shahidi et al., 2010). 

Μεταξύ αυτών, η αναστολή της υπεροξείδωσης LDL με χορήγηση αντιοξειδωτικών 

έχει γίνει από τις πιο ελκυστικές θεραπευτικές στρατηγικές για την πρόληψη της 

αθηροσκλήρωσης. Σε μια μελέτη Cheng et al. (2007) χρησιμοποίησαν την in vitro 

υπεροξείδωση της LDL ως μοντέλο για την αξιολόγηση της βλάβης που προκαλείται στις 

βιολογικές μεμβράνες και την προστατευτική δράση των παράγωγων  υδροξυκινναμικού 

οξέος. Η κινητική ανάλυση της αντιοξειδωτικής διαδικασίας αποδεικνύει ότι αυτά τα 

παράγωγα προστατεύουν την LDL με την ακόλουθη σειρά δραστικότητας:  καφεϊκό οξύ 

>χλωρογενικό οξύ> σιναπικό οξύ> φερουλικό οξύ> ρ-κουμαρικό οξύ. Αξίζει να σημειωθεί 

ότι το Καφεϊκό οξύ, ένα από τα πιο αποτελεσματικά αντιοξειδωτικά σε αυτή τη μελέτη, 

βρίσκεται σε μεγάλες ποσότητες σε ένα αριθμό μεσογειακών αρωματικών φυτών, 

συμπεριλαμβανομένων φασκόμηλο, μαϊντανός, θυμάρι, ρίγανη (Wojdyło et al., 2007) 
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Πίνακας 4.7:  Βιολογική δραστηκότητα των υδροξυκινναμικών οξέων και παράγωγών τους σε βότανα και 
μπαχαρικά. 

 

(Rubió Laura, Motilva Maria-José   & Romero Maria-Paz, Recent Advances in Biologically Active 

Compounds in Herbs and Spices: A Review of the Most Effective Antioxidant and Anti-Inflammatory Active 

Principles. Food Science and Nutrition, 2013:53:9, 943-953) 

 

Το p-κουμαρικό βρίσκεται σε αξιόλογες ποσότητες στην ρίγανη (Shan 

et al., 2005), και υπάρχουν ενδείξεις ότι έχει αντιοξειδωτική δράση in vivo, προστατεύοντας 

την οξείδωση της LDL και τη μείωση των επιπέδων της LDL στον ορό (Zang et al., 2000). Σε 

αυτή τη μελέτη, χορηγήθηκε σε αρουραίους ρ-κουμαρικό οξύ σε πόσιμο νερό σε χαμηλές 

και υψηλές δόσεις για 10, 21, και 31 ημέρες.  Η χορήγηση 317 mg / ημέρα για 30 ημέρες 

αναστέλλει σημαντικά την οξείδωση της LDL και μειώνει τα επίπεδα της LDL. Εάν το ρ-

κουμαρικό είναι ένα αποτελεσματικό αντιοξειδωτικό για την LDL, μπορεί να παίζει ρόλο 
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κλειδί στην οξείδωση των λιποπρωτεϊνών και να επιβραδύνει την εξέλιξη της 

αθηροσκλήρωσης. 

Η Ευγενόλη (4-αλλυλο-2 μεθοξυφαινόλη), κύριο συστατικό στα γαρύφαλα (Shan et 

al., 2005), είναι γνωστή για το άρωμά της και  τις φαρμακευτικές της αξίες. Σε μια πολύ 

πρόσφατη μελέτη, η αντιοξειδωτική δράση της ευγενόλης αξιολογήθηκε από το βαθμό 

προστασίας που προσφέρει στα λιπίδια έναντι των ελεύθερων ριζών χρησιμοποιώντας 

τόσο in vitro και in vivo μοντέλα (Nagababu et al., 2010). Η in vitro υπεροξείδωση λιπιδίων 

που επάγεται στα μιτοχόνδρια από τα  (Fe (II) -ascorbate) ή (Fe (II) + Η2Ο2) αναστέλλεται 

πλήρως από την ευγενόλη. Η ανασταλτική δραστικότητα της ευγενόλης ήταν περίπου πέντε 

φορές υψηλότερη από εκείνη που παρατηρήθηκε για α-τοκοφερόλη 

Σε αρκετές προηγούμενες μελέτες, υπάρχουν επίσης στοιχεία για την in vitro 

αναστολή της οξείδωσης της LDL από ευγενόλη. H ικανότητα 23 επιλεγμένων αιθέριων 

ελαίων στην αναστολή της καταλυόμενης από χαλκό οξείδωση της ανθρώπινης LDL 

προσδιορίστηκαν in vitro (Teissedre et al., 2000), Η μελέτες έδειξαν  ότι  αντιοξειδωτική 

δράση ήταν μεγαλύτερη όταν η  ευγενόλη είναι το κύριο συστατικό, και η αναστολή της LDL 

οξείδωσης  κυμάνθηκε μεταξύ 68%  (από γαρύφαλο) και 100% (από δάφνη). 

 Μια άλλη πρόσφατη μελέτη (Shukri et al., 2010), αξιολόγησε την προστατευτική 

δράση της ευγενόλης σε  όργανα και ιστούς σε κατάσταση χρόνιας υπεργλυκαιμίας. 

Γαρύφαλλα (με 100 mg σύνολικά ευγενόλη + οξικό ευγενυλεστέρα ανά kg σωματικού 

βάρους / ημέρα) χορηγήθηκαν από του στόματος σε διαβητικούς αρουραίους. Η Διαιτητική 

συμπλήρωση με γαρίφαλο οδήγησε σε σημαντική μείωση της βλάβης ιστών, στους μύες 

της καρδιάς και των φακών και, σε μικρότερο βαθμό στο ήπαρ, αλλά όχι στα νεφρά. 

Επιπροσθέτως, η θεραπεία μείωσε σημαντικά το σάκχαρο του αίματος και την 

υπεροξείδωση των λιπιδίων στους αρουραίους αποκαθιστώντας τα επίπεδα 

αντιοξειδωτικών ενζύμων. Γαρίφαλο ανέστειλε υπεργλυκαιμία επαγόμενη από οξειδωτική 

βλάβη των ιστών και ο σχηματισμός καταρράκτη στο φακό του οφθαλμού. Αυτή η μελέτη 

δείχνει επίσης τις in vivo αντιοξειδωτικές οργανικές προστατευτικές επιδράσεις 

γαρύφαλλου σε διαβητικούς.  

Το ροσμαρινικό οξύ βρίσκεται φυτά (Lamiaceae), όπως ο βασιλικός (Ocimum spp.), το 

δενδρολίβανο (Rosmarinus spp.), το θυμάρι (Thymus spp. ), η μέντα (Mentha spp.), και η 

ρίγανη (Origanum spp.) (Petersen et al., 2003). Ο χαρακτηρισμός των 26 εκχυλισμάτων 
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μπαχαρικών και τα φαινολικά συστατικά τους έδειξαν ότι όλα τα μπαχαρικά στην 

οικογένεια Lamiaceae που δοκιμάστηκαν περιείχαν πολύ υψηλές συγκεντρώσεις 

ροσμαρινικού οξύ, Που κυμαίνονται 1086-2563 mg / 100 g ξηρού βάρους το οποίο και 

αποτελεί το κύριο φαινόλικό συστατικό στα Lamiaceae (Shan et al., 2005). Το Ροσμαρινικό 

οξύ έχει δύο ορθο-διϋδροξυ φαινολικές ομάδες (δομή κατεχόλης), που είναι το πιο 

σημαντικό δομικό χαρακτηριστικό για μια ισχυρή αντιοξειδωτική δράση σε φαινολικές 

ενώσεις. Αυτή η ένωση μπορεί να λειτουργήσει ως αποσβέστης υπεροξειδίου, ριζών 

υδροξυλίου, αναστέλλοντας την οξείδωση των LDLs (Nakamura et al. 1998, Fuhrman et al. 

2000). Επιπλέον, υπάρχουν πρόσφατες επιστημονικές αποδείξεις σχετικά με την αντι-

φλεγμονώδη δράση του ροσμαρινικού οξέος. (Mueller et al., 2010)  

Τα φλαβονοειδή 

Οι περισσότερες  τάξεις των φλαβονοειδών  υπάρχουν στα βότανα και μπαχαρικά.  

  Τα φλαβονοειδή δεν υπερβαίνουν γενικά ~0.2-0.4 g / kg σε Lamiaceae (χειλανθή) 

βότανα, αλλά μπορεί να φτάσουν  στο~1.5-3 g / kg σε Apiaceae βότανα, ~ 3,5 g / kg στα 

γαρύφαλα, και περίπου 7 g / kg στα φύλλα δάφνης (Shan et al., 2005). Παρά τη χαμηλή 

τους συγκέντρωση, έχει αποδειχθεί ότι τα φλαβονοειδή είναι πολύ ισχυρά αντιοξειδωτικά 

με ενδιαφέρουσες βιολογικές δραστηριότητες, οι οποίες εξετάζονται στον Πίνακα 4.8. 

Υπάρχει μια μεγάλη λίστα με στοιχεία από επιδημιολογικές μελέτες ότι η μακροχρόνια 

χορήγηση των φλαβονοειδών μπορεί να μειώσει, ή τουλάχιστον, έχουν την τάση να 

μειώσουν, τη συχνότητα εμφάνισης των CVDs και τις συνέπειες τους . (Aherne et al. 2002,   

Mennen et al. 2004). 
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Πίνακας 4.8:  Βιολογική δραστηκότητα των φλαβονοειδών σε βότανα και μπαχαρικά. 

 

(Rubió Laura, Motilva Maria-José   & Romero Maria-Paz, Recent Advances in Biologically Active 

Compounds in Herbs and Spices: A Review of the Most Effective Antioxidant and Anti-Inflammatory Active 

Principles. Food Science and Nutrition, 2013:53:9, 943-953) 

Εκτός από τις αντιοξειδωτικές ιδιότητες τους, πολλές μελέτες έχουν επικεντρωθεί επί 

του πιθανού ρόλου των φλαβονοειδών στο έλεγχο ROS-εξαρτόμενων κυταρρικών 

σηματοδοτών και στο ότι τα ευεργετικά αποτελέσματα τους  μπορούν να αποδοθούν και 

σε άλλους μηχανισμούς  πέρα  από την  αντιοξειδωτική δράση. Λόγω της υδροφοβικότητας 

των φαινολικών δακτυλίων και της παρουσίας πολαπλών υδρόξυ-ομάδων είναι πιθανή η 

αλληλεπίδραση των φλαβονοειδών μέσω δεσμών υδρογόνου με πρωτεΐνες που δρουν ως 

μεταφορείς κυτταρικών μηνυμάτων. (Fraga, 2007). 

Η κερκετίνη ανήκει στις φλαβονόλες και βρίσκεται σε μεγάλη ποσότητα στον άνηθο 

(Προεστός et al., 2005). Το φλαβονοειδές κερκετίνη έχει αποδειχθεί ότι είναι ένα εξαιρετικό 

αντιοξειδωτικό που έχει επίσης αντι-φλεγμονώδη, αντιπολλαπλασιαστική καθώς επίσης 

και ρυθμιστική ικανότητα στην έκφραση γονιδίων. Εντός της οικογένειας των 

φλαβονοειδών, η κερκετίνη είναι ο πιο ισχυρός καθαριστής των ROS, , και τον RNS 

δραστικών μορφών(Heijnen et al., 2002). Αυτές οι αντιοξειδωτικές ικανότητες της 

κερκετίνης αποδίδονται στην παρουσία δύο αντιοξειδωτικών ομάδων με  την βέλτιστη 

διαμόρφωση για εξουδετέρωση  ελεύθερων ριζών, δηλαδή, την  ομάδα κατεχόλης στον 

δακτύλιο Β και την ομάδα ΟΗ στη θέση 3 του δακτυλίου C. 
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 Είναι ενδιαφέρον ότι, οι αντιοξειδωτικές και αντιφλεγμονώδεις ιδιότητες της 

κερκετίνης φαίνεται να είναι πιο έντονες όταν τα αντίστοιχα βασικά επίπεδα του 

οξειδωτικού στρες και της φλεγμονής είναι υψηλά. Αυτό δείχνει ότι η χρήση των 

συμπληρωμάτων κερκετίνης είναι ιδιαίτερα αποτελεσματική σε άτομα που πάσχουν από 

μια ασθένεια που σχετίζεται με τις δύο διαδικασίες, όπως είναι η υπέρταση (Boots et al., 

2008). 

Οι Φλαβόνες είναι πολύ λιγότερο συχνές από ότι, φλαβονόλες στα φρούτα, 

λαχανικά και βότανα. Φλαβόνες αποτελούνται κυρίως από γλυκοζίτες 

λουτεολίνης και απιγενίνης. Μία από τις πιο σημαντικές βρώσιμες  πηγές  φλαβόνων που 

έχουν ταυτοποιηθεί μέχρι σήμερα σε βότανα και μπαχαρικά είναι ο μαϊντανός, ο οποίος 

περιέχει ένα μεγάλο ποσό από απιγενίνη (2 g / kg) (Justesen et al., 1998). Η λουεολίνη είναι 

επίσης  κύριο φλαβονοειδών στο θυμάρι και την μέντα (Προεστός et al., 2005). Και οι δύο 

ενώσεις έχουν συνδεθεί με αντιοξειδωτική και αντιφλεγμονώδη δράση (Lee et al., 2010). 

Η υπολιπιδαιμική επίδραση αυτών των ενώσεων έχει επίσης αποδειχθεί σε 

υπερλιπιδαιμικούς αρουραίους που προκαλείται από υψηλή σε λιπαρά διατροφή, σε 

συνδυασμό με από του στόματος χορήγηση του Perilla frutescens, ένα βότανο που 

χρησιμοποιείται στην παραδοσιακή κινεζική ιατρική. Τα κύρια φλαβονοειδή που υπάρχουν 

σε αυτό το βότανο είναι luteolin και απιγενίνη. Τα αποτελέσματα αυτής της μελέτης 

έδειξαν ότι η Ρ frutescens ήταν ιδιαίτερα αποτελεσματική στη μείωση των επιπέδων της 

ολικής χοληστερόλης ορού, τριακυλογλυκερολών, της LDL-c, και στο λιπώδη ιστό σε 

αύξηση του επιπέδου του ορού λιποπρωτεΐνης υψηλής πυκνότητας χοληστερόλης HDL-c 

(Yoon et al. 2005, Feng et al. 2011).  
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5) ΑΝΤΙΟΞΕΙΔΩΤΙΚΑ ΚΑΙ ΥΓΕΙΑ 

5.1 ΕΙΣΑΓΩΓΗ  
 

Οι ελεύθερες ρίζες και τα συγγενή είδη έχουν στρέψει την προσοχή των επιστημόνων  

τα τελευταία χρόνια στη μελέτη της δράσης τους στον οργανισμό. Οι δραστικές μορφές 

προέρχονται από το οξυγόνο (δραστικές μορφές οξυγόνου / ROS) και αζώτου (δραστικές 

μορφές αζώτου / RNS), και παράγονται στο σώμα μας από διάφορα ενδογενή συστήματα, 

ή κατά την  έκθεση σε διάφορες φυσικοχημικές συνθήκες ή παθοφυσιολογικές 

καταστάσεις. Οι ελεύθερες ρίζες μπορούν να τροποποιήσουν  δυσμενώς λιπίδια, πρωτεΐνες 

και DNA και έχουν εμπλακεί στη γήρανση και ένα πλήθος ανθρώπινων ασθενειών. Τα 

λιπίδια είναι ιδιαίτερα επιρρεπή στη βλάβη από  ελευθέρες ρίζες που οδηγεί σε 

υπεροξείδωση και μπορεί να οδηγήσει σε δυσμενείς μεταβολές. Η βλάβη των ελευθέρων 

ριζών στις πρωτεΐνες μπορεί να οδηγήσει σε απώλεια της δραστικότητας των ενζύμων με 

δυσμενή επακόλουθα. Ζημιές που προκαλούνται στο DNA, μπορεί να οδηγήσουν σε 

μεταλλαξιγένεση και καρκινογένεση. Η φύση μας προίκισε με προστατευτικούς 

αντιοξειδωτικούς μηχανισμούς όπως τα ένζυμα-δισμουτάση υπεροξειδίου (SOD),  

καταλάση, υπεροξειδάση-αναγωγάση της γλουταθειόνης, και αντιοξειδωτικλές ουσίες 

όπως η γλουταθειόνη, η βιταμίνη Ε (τοκοφερόλες και τοκοτριενόλες), η βιταμίνη C, κλπ,. 

Υπάρχουν επιδημιολογικές αποδείξεις ότι η υψηλότερη πρόσληψη των  τροφών με 

αντιοξειδωτικές ικανότητες μπορεί να μειώσει τις επίπτωσείς διαφόρων ανθρωπίνων 

νοσηροτήτων ή τη θνησιμότητα. Φυσικά προϊόντα της  διατροφής, όπως ινδικά μπαχαρικά 

και φάρμακευτικά φυτά είναι γνωστό ότι έχουν αντιοξειδωτική δράση. Νεότερες και 

μελλοντικές προσεγγίσεις περιλαμβάνουν γονιδιακή θεραπεία για να παράγουν 

περισσότερα αντιοξειδωτικά στο σώμα, γενετικά φυτικά προϊόντα με υψηλότερο επίπεδο 

αντιοξειδωτικών, συνθετικά αντιοξειδωτικά ένζυμα (μιμητικά SOD), νέα βιομόρια και 

λειτουργικά τρόφιμα εμπλουτισμένα με αντιοξειδωτικά (Devasagayam, 2004). 

5.2 ΕΛΕΥΘΕΡΕΣ  ΡΙΖΕΣ- ΑΝΤΙΟΞΕΙΔΩΤΙΚΑ-ΟΞΕΙΔΩΤΙΚΟ ΣΤΡΕΣ  
Στην επιστημονική  / βιοϊατρική βιβλιογραφία ο όρος «ελεύθερη ριζα» 

χρησιμοποιείται με την ευρεία έννοια και περιλαμβάνει,δραστικά είδη σε διεγερμένη 

κατάσταση που οδηγούν σε παραγωγή ελευθέρων ριζών.  
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 Σε γενικές γραμμές, οι ελεύθερες ρίζες είναι πολύ βραχύβιες οντότητες, με χρόνους 

ημίσειας ζωής της τάξης του χιλιο-, μικρο- ή νανοδευτερόλετπου. Λεπτομέρειες σχετικά με 

μερικά σημαντικά βιολογικά δραστικά είδη παρουσιάζονται στον Πίνακα 5.1.  

Πίνακας 5.1: Δρασικές μορφές οξυγόνου και αζώτου βιολογικού ενδιαφέροντος. 

 

(Devasagayam TPA,  Tilak JC, Boloor KK, Sane Ketaki S, Ghaskadbi Saroj S, Lele RD. “Free Radicals and 
Antioxidants in Human Health:Current Status and Future Prospects”, October 2004 :JAPI : Vol. 52:794-804) 

 

 Οι ελεύθερες ρίζες εμπλέκονται στην αιτιολογία πολλών ανθρώπινων ασθενειών, 

καθώς και στη γήρανση (Harman 1958, Halliwell και Gutteridge 1997). Αλλά θα πρέπει να 

τονιστεί ότι τα ROS και RNS παράγονται με ένα καλά οργανωμένο τρόπο που συμβάλει στη 

διατήρηση της ομοιόστασης σε κυτταρικό επίπεδο σε κανονικούς υγιείς ιστούς και 

διαδραματίζουν σημαντικό ρόλο ως μόρια σηματοδότησης. 
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1. Δημιουργία του ATP (ενέργειακο νόμισμα) από την ADP στα μιτοχόνδρια: οξειδωτική 

φωσφορυλίωση 

2. Αποτοξίνωση ξενοβιοτικών μέσω του κυτοχρώματος P450 (οξειδωτικά ένζυμα)  

3. Η απόπτωση του εξαντλημένου ή ελαττωματικά κύτταρου 

4. Θανάτωση των μικροοργανισμών και καρκινικών κυττάρων από τα μακροφάγα και τα 

κυτταροτοξικά λεμφοκύτταρα 

 5. Οξυγενάσες (π.χ. COX: κυκλοξυγενάσης, LOX: λιποξυγενάσης) για την παραγωγή των 

προσταγλανδινών και λευκοτριένια, τα οποία έχουν πολλές ρυθμιστικές λειτουργίες. 

 

5.3 ΑΝΤΙΟΞΕΙΔΩΤΙΚΕΣ ΟΥΣΙΕΣ 

Τα αντιοξειδωτικά είναι ενώσεις ικανές είτε να καθυστερήσουν ή να αναστείλουν τις 

διεργασίες οξείδωσης που συμβαίνουν υπό την επίδραση του ατμοσφαιρικού οξυγόνου ή 

των  δραστικών ειδών οξυγόνου ή αζώτου. 

 Τα αντιοξειδωτικά  εμπλέκονται στο μηχανισμό άμυνας του οργανισμού έναντι των 

παθολογιών που συνδέονται με την επίθεση των ελευθέρων ριζών. Για να προστατεύσουν 

τα κύτταρα και τα οργανικά συστήματα του σώματος έναντι των ελεύθερων ριζών , ο 

οργανισμός έχει εξελίξει ένα πολύπλοκο σύστημα αντιοξειδωτικής προστασίας. Πρόκειται 

για μια ποικιλία συστατικών, τόσο ενδογενούς και εξωγενούς προέλευσης, που 

λειτουργούν διαδραστικά και συνεργατικά για να εξουδετερώνουν τις ελεύθερες ρίζες . 

(Πίνακας 5.2) 

Το σύστημα αυτό περιλαμβάνει: 

•  Αντιοξειδωτικά όπως είναι το ασκορβικό οξύ (βιταμίνη C), τοκοφερόλες και 

τοκοτριενόλες (βιταμίνη Ε), καροτενοειδή και άλλα ενώσεις  χαμηλού μοριακού βάρους, 

όπως η γλουταθειόνη, ουρικό οξύ, χολερυθρίνη και λιποϊκό οξύ. 

• Ανττιοξειδωτικά ένζυμα, π.χ., υπεροξειδική δισμουτάση, η υπεροξειδάση και αναγωγάση 

της γλουταθειόνης, τα οποία καταλύουν αντιδράσεις απόσβεσης  ελεύθερων ριζών. 
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• Μεταλλοπρωτείνες, όπως η φερριτίνη, λακτοφερρίνη, λευκωματίνη, και 

σερουλοπλασμίνη που απομονώνουν τον ελεύθερο σίδηρο και ιόντα χαλκού που είναι 

ικανά να καταλύουν οξειδωτικές αντιδράσεις. 

Πίνακας 5.2: Κατηγοριές αντιοξειδωτικών 

 

(Dr. Percival Mark “Antioxidants”. CLINICAL NUTRITION INSIGHTS. Advanced Nutrition Publications, Inc., 
Revised 1998) 

 

Όταν οι ενδογενείς μηχανισμοί  δεν μπορούν να εξασφαλίσουν τον έλεγχο και την 

πλήρη προστασία του οργανισμού εναντίον των δραστικών μορφών  , η ανάγκη για 

εξωγενή αντιοξειδωτικά αυξάνεται. Μεταξύ των σημαντικότερων διατροφικά 

προσλαμβανόμενων  αντιοξειδωτικών, είναι η βιταμίνη Ε, βιταμίνη C, β-καροτένιο, , 

φλαβονοειδή. Πλούσιες διατροφικά πηγές αντιοξειδωτικών,  όπως τα φλαβονοειδή, είναι 

τα βότανα.  
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Πίνακας 5.3: Οι κυριότερες κατηγορίες των αντιοξειδωτικών ενώσεων και οι διαιτητικές τους πηγές. 

 

(Devasagayam TPA,  Tilak JC, Boloor KK, Sane Ketaki S, Ghaskadbi Saroj S, Lele RD. “Free Radicals and 
Antioxidants in Human Health:Current Status and Future Prospects”, October 2004 :JAPI : Vol. 52:794-804) 

 

 

Για τους λόγους αυτούς ένα αυξανόμενο ενδιαφέρον για  αντιοξειδωτικά, τα οποία 

βοηθούν στην πρόληψη και εξουδετέρωση των τοξικών συνεπειών των ελευθέρων ριζών 

στο ανθρώπινο σώμα (Molyneux, 2004). 

5.4 Οξειδωτικό στρες 

Αν και είναι σημαντικό, το αντιοξειδωτικό μας σύστημα, δεν μπορεί πάντα να 

ανταπεξέλθει σε όλες τις καταστάσεις. Ο όρος «οξειδωτικό στρες» επινοήθηκε για να 

συστήσει μια στροφή προς τους προ-οξειδωτικους παράγοντες στην προ-οξειδωτική / 

αντιοξειδωτική ισορροπία.  Αυτό μπορεί να προκύψει ως αποτέλεσμα της αύξησης του 

οξειδωτικού μεταβολισμού. Το  οξειδωτικό στρες σε κυτταρικό επίπεδο μπορεί να 

προκύψει ως συνέπεια πολλών παραγόντων, συμπεριλαμβανομένης της έκθεσης σε 

αλκοόλ, φάρμακα, τραύμα, το κρύο, λοιμώξεις,  κακή διατροφή, τοξίνες, ακτινοβολία, ή  

έντονη σωματική δραστηριότητα. Η προστασία έναντι όλων αυτών των διαδικασιών 
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εξαρτάται από την επάρκεια των διαφόρων αντιοξειδωτικών ουσιών που προέρχονται 

άμεσα ή έμμεσα από τη διατροφή. Κατά συνέπεια, η ανεπαρκής πρόσληψη 

αντιοξειδωτικών και θρεπτικών συστατικών μπορεί να μειώσει τις  αντιοξειδωτικές 

ικανότητες του οργανισμού.  

5.5 ΑΝΤΙΟΞΕΙΔΩΤΙΚΟΙ ΜΗΧΑΝΙΣΜΟΙ  

Τα αντιοξειδωτικά, ικανά να εξουδετερώνουν τις ελεύθερες ρίζες ή τις συνέπειες 

τους, στα διάφορα στάδια της έναρξης, διάδοσης και τερματισμού των ομολυτικών 

αντιδράσεων. Δρουν στο επίπεδο της πρόληψης, ελέγχου και επιδιόρθωσης (βλέπε Εικόνα 

5.1 για λεπτομέρειες) .(Halliwell και Aruoma 1993, Sies 1996, Cadenas και Packer, 1996).  

 

 

Εικόνα 5.1: Στάδια εξουδετέρωσης ελευθέρων ριζών. 

 

Ιδιαίτερη προσοχή έχει αφιερωθεί στη μελέτη του μηχανισμού της αντιοξειδωτικής 

δράσης. Η περίσσεια των ελευθέρων ριζών που κυκλοφορούν στο σώμα οξειδώνουν της 

χαμηλής πυκνότητας λιποπρωτεΐνες (LDL), καθιστώντας  τες δυνητικά θανατηφόρες. Η 

περίσσεια ελευθέρων ριζών μπορεί επίσης να επιταχύνει τις διαδικασίες της γήρανσης και 

έχει συνδεθεί με άλλες πολύ σοβαρές παθολογικές καταστάσεις, όπως η εγκεφαλική 

εμβολή, ο σακχαρώδης διαβήτης  ρευματοειδή αρθρίτιδα, ασθένεια του Parkinson, η νόσος 

του Alzheimer και ο καρκίνος.  

Ένας αριθμός χημικών και φυσικών φαινομένων μπορεί να ξεκινήσει οξείδωση, η 

οποία προχωρά συνεχώς στην παρουσία του (α) κατάλληλου υποστρώματος (s), μέχρι να 

λάβει χώρα ένας αναστέλλον αμυντικός μηχανισμός. (Antolovic et al., 2002). Oυσίες στόχοι 

περιλαμβάνουν οξυγόνο, πολυακόρεστα λιπαρά οξέα, φωσφολιπίδια, χοληστερόλη και 

DNA (Ming-Hua και Schaich, 1996) 
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 Τα βασικά στάδια της οξείδωσης μέσω ελευθέρων ριζών που προκαλείται από την 

αλυσιδωτή αντίδραση είναι έναρξη, διάδοση, διακλάδωση και ο τερματισμός (Antolovic et 

al., 2002)  Η αντίδραση μπορεί να αρχίσει με την δράση εξωτερικών παραγόντων όπως 

θερμότητα, φως ή ιονίζουσα ακτινοβολία ή με χημική δράση από μεταλλικά ιόντα ή 

μεταλλοπρωτεΐνες (Kanner, German  και Kinsella, 1987) 

Έναρξη 

LH + R ∙ → ∙ L + RH 

όπου LH αντιπροσωπεύει το μόριο του υποστρώματος, για παράδειγμα, ένα λιπίδιο, με R ∙ 

ως οξειδωτική ρίζα εκκίνησης . Η οξείδωση του λιπιδίου παράγει μια εξαιρετικά 

αντιδραστική ρίζα αλλυλίου (L ∙) που μπορούν να αντιδρούν γρήγορα με το οξυγόνο 

σχηματίζοντας ένα λιπίδική ρίζα υπεροξειδίου (LOO ∙). 

Διάδοση 

L ∙ + O2 → LOO ∙ 

LOO ∙ + LH → L ∙ + LOOH 

LOOH → LO ∙ + HO ∙ 

2 LOOH → LOO ∙ + ∙ LO + H2O 

Τα λιπιδικές ρίζες υπεροξειδίου μπορούν να οξειδώνουν περαιτέρω το λιπίδιο, παράγοντας 

υπεροξείδια λιπιδίων (LOOH), η οποίες με τη σειρά τους διασπώνται σε ένα ευρύ φάσμα 

των ενώσεων, (Cheeseman και Slater, 1993),  συμπεριλαμβανομένων αλκοόλες, αλδεΰδες, 

αλκυλo-μυρμηκικά, κετόνες και υδρογονάνθρακες, και ρίζες, συμπεριλαμβανομένης της 

αλκοξυλο ρίζας (LO ∙). 

Τερματισμός 

Αντιδράσεις τερματισμού περιλαμβάνουν το συνδυασμό των ριζών προς σχηματισμό 

σταθερού προϊόντος: 

LO ∙ + ∙ LO 
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LOO ∙ + ∙ LOO 

LO ∙ + ∙ LOO 

Τα κύρια αντιοξειδωτικά, AH, όταν υπάρχουν σε μικρές ποσότητες, μπορεί  είτε να 

καθυστερήσουν ή να αναστείλουν το στάδιο έναρξης με αντίδραση με τη  λιπίδικη ρίζα ή 

να  αναστέλλουν το στάδιο διάδοσης.   

Ρίζες.  (Madhavi, Deshpande και Salunkhe, 1996) 

L ∙ + AH → LH + A ∙ 

LOO ∙ + AH → LOOH + A ∙ 

LO ∙ + AH → ΑΕ + A ∙ 

 5.6 ΠΡΟΣΔΙΟΡΙΣΜΟΣ ΤΗΣ ΣΥΝΟΛΙΚΗΣ ΑΝΤΙΟΞΕΙΔΩΤΙΚΗΣ ΙΚΑΝΟΤΗΤΑΣ (Total Antioxidant 

Capacity-TAC)  

Η Ολική Αντιοξειδωτική Ικανότητα (TAC) ή ολικό αντιοξειδωτικό δυναμικό (TAC) είναι 

ένα σημαντικό εργαλείο για τη διερεύνηση της σχέση μεταξύ διατροφικών αντιοξειδωτικών 

και των παθογενειών που προκαλούνται από το οξειδωτικό στρες. Η σημασία της ολικής 

αντιοξειδωτικής ικανότητας των τροφίμων ως εργαλείο αξιολόγησης των ευεργετικών 

ιδιοτήτων των τροφίμων επιβεβαιώνεται από μια σειρά επιδημιολογικών ερευνών (Serafini 

et al. 2002, Brighenti et al. 2005) που δείχνουν αρνητική συσχέτιση μεταξύ της TAC και της 

συχνότητα εμφάνισης του καρκίνου του στομάχου ή των επίπεδα της C αντιδρώσας 

πρωτεΐνης. (Pellegrini et al., 2006)  

 Διάφορες αναλυτικές μέθοδοι πρόσφατα αναπτύχθηκαν για τη μέτρηση της 

συνολικής αντιοξειδωτικής ικανότητας των τροφίμων και ποτών: οι δοκιμασίες αυτές 

διαφέρουν ως προς το μηχανισμό δημιουργίας των διαφορετικών ελευθέρων ριζών ή / και 

στα μόρια στόχους καθώς και στη μέθοδο προσδιορισμού των τελικών προϊόντων (Wang, 

Cao και Prior  1997, Benzie και Strain 1999, Benzie και Szeto 1999, Pellegrini et al., 2000, 

Ramadan, Kroh  και Moersel  2003, Ramadan και Moersel 2007). 

 5.7 ΜΕΘΟΔΟΙ ΠΡΟΣΔΙΟΡΙΣΜΟΥ ΑΝΤΙΟΞΕΙΔΩΤΙΚΗΣ ΙΚΑΝΟ ΤΗΤΑΣ 
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Οι μέθοδοι προσδιορισμού της αντιοξειδωτικής ικανότητας χωρίζονται σε διάφορες 

κατηγορίες 

Πίνακας 5.4: Μέθοδοι προσδιορισμού αντιοξειδωτικής ικανότητας. 

 

(Pisoschi A.M. and Gheorghe Petre Negulescu G.P. “Methods for Total Antioxidant Activity Determination: A 
Review”. Biochem & Anal Biochem,2011:1:1) 
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(Pisoschi A.M. and Gheorghe Petre Negulescu G.P. “Methods for Total Antioxidant Activity Determination: A 
Review”. Biochem & Anal Biochem,2011:1:1) 

 

Οι Φασματοφωτομετρικές τεχνικές (Brand-Williams , Cuvelier  και Berset 1995, Slavíková 
et al. 1998, Arya, Mahajan και Jain 2000  Ou, Hampsch-Woodill  και Prior 2001, Gil et al. 
2002, Ou et al. 2002, Apak et al. 2004, Cízová et al. 2004,  Marc et al. 2004, Thaipong et al. 
2006, Chong και Olsher 2007, Su et al. 2007, Borowski et al. 2008,  Jayaprakasha, Girennavar 
και Patil 2008,  Olsher και Chong 2008, Pisoschi, Cheregi και Danet  2009, Denev  et al. 2010, 
Giardi ,Rea και Berra 2010,  Meng et al. 2011, Magalhaes, Caires και Oliveira 2011) 
βασίζονται στην αντίδραση μιας κατιονικής  ρίζας  με αντιοξειδωτικά τα οποία δίνουν 
ένα άτομο υδρογόνου. 
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Μέθοδος DPPH: (Brand-Williams, Cuvelier και Berset 1995, Molyneux 2004, Thaipong et al., 

2006, Pisoschi, Cheregi και Danet 2009) 

 (2,2-διφαινυλο-1- picrylhydrazyl) βασίζεται στην ελεύθερη ρίζα DPPH •,η οποία είναι 

σταθερή λόγω  απεντοπισμού του ελεύθερου ηλεκτρόνιου σε ολόκληρο το μόριο. Έτσι, το 

DPPH • δεν διμερίζεται, όπως συμβαίνει με τις περισσότερες ελεύθερες ρίζες. Η σταθερή 

ρίζα DPPH • έχει ενός μωβ χρώμα, με μέγιστο απορρόφησης  περίπου 520 nm. Όταν η 

DPPH • αντιδρά με ένα δότη υδρογόνου, η μείωση της απορρόφησης εξαρτάται γραμμικά 

από την συγκέντρωση του αντιοξειδωτικού.(Thaipong et al 2006, Pisoschi, Cheregi και  

Danet 2009). 

Η φασματοφωτομετρική μέθοδος DPPH εφαρμόστηκε για τον προσδιορισμό της 

αντιοξειδωτικής ικανότητας σε χυμούς φρούτων (Thaipong et al 2006, Pisoschi, Cheregi και  

Danet 2009) σε αλκοολούχα ποτά, καφέ και τσάι. (Pellegrini et al. 2003)  Η πρότυπη 

καμπύλη ήταν γραμμική μεταξύ 25 και 800mm Trolox (Thaipong et al. 2006) και  τα 

αποτελέσματα εκφράζονται σε ισοδύναμα (ΤΕ) Trolox μΜ / g τροφίμου. 

 

Μέθοδος ΑΒΤS: H  κατιονική ρίζα ΑΒΤS ρίζα (ΑΒΤS • +) (Marc et al., 2004), απορροφά στα 

743 nm (δίνοντας ένα μπλε-πράσινο χρώμα)και  σχηματίζεται με το απώλεια ενός 

ηλεκτρονίου από το άτομο αζώτου του ABTS (2,2'-αζινο-δις (3-αιθυλβενζθειαζολίνη-6-

σουλφονικό οξύ)). Με την παρουσία του Trolox (ή άλλων αντιοξειδωτικών), προκαλείται 

αποχρωματισμός που είναι ενδεικτικός της αντιοξειδωτικής ικανότητας. 

Η αντιοξειδωτική δράση των μαλακών ποτών, όπως προσδιορίζεται από τη Μέθοδο 

ABTS η οποία κυμαίνεται μεταξύ 0,09 mM Trolox / λίτρο για Cola και 3.30mM ΤγοΙοχ / λίτρο 

για το χυμό γκρέιπφρουτ. (Pellegrini et al., 2003).  

Μέθοδος FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power): Η μέθοδος αυτή βασίζεται στην 

αναγωγή του συμπλόκου Fe (III)-TPTZ από τις αντιοξειδωτικές ουσίες. Η αναγωγή σε Fe (II) 

οδηγεί στο σχηματισμό έγχρωμου συμπλόκου η ένταση της απορρόφηση του οποίου είναι 

ανάλογη της αντιοξειδωτικής ικανότητας. (Gil et al. 2002, Pellegrini et al. 2003, Thaipong et 

al. 2006)   

Η συνολική αντιοξειδωτική δράση των νεκταρινιών με λευκή και κίτρινη σάρκα (Gil et 

al. 2002)αξιολογήθηκε με την μέθοδο FRAP, και τα αποτελέσματα εκφράστηκαν ως 
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ισοδύναμα της αντιοξειδωτικής ικανότητας του Ασκορβικού Οξέος (ΑΕΑC). Οι τιμές 

κυμάνθηκαν μεταξύ 14,4 και 104.5mg / 100γρ φρούτου. 

Μέθοδος ORAC (Oxygen Radical Absorbance Capacity): Η μέθοδος προσδιορίζει τη 

προστατευτική δράση του αντιοξειδωτικού έναντι της καταστροφικής δράσης της λιπιδικής 

υπεροξειδικής ρίζας η οποία προκαλεί απώλεια φθορισμού της φλουορεσκίνης (Ou, 

Hampsch-Woodill  και Prior 2001, Thaipong et al. 2006, Denev et al. 2010). Τα 

αποτελέσματα εκφράζονται ως ισοδύναμα Trolox(TE): μΜ Trolox/gr τροφίμου 

Μέθοδος HORAC (hydroxyl radical averting capacity): (Denev et al. 2010,  Ou et al. 

2002). Αυτή η τεχνική προσδιορίζει την  ικανότητα του αντιοξειδωτικού να συμπλοκοποιεί 

μεταλλικά ιόντα τα οποία μπορεί να προκαλέσουν αντίδραση Fenton-like. 

Χρησιμοποιούνται συνήθως ιόντα Cο (ΙΙ) και αξιολογείται  η προστατευτική ικανότητα 

αντιοξειδωτικού στην Fluoresin έναντι του σχηματισμού ριζών υδροξυλίου.  

Μέθοδος αναστολής υπεροξείδωσης λιπιδίων: H μέθοδος αυτή στηρίζεται στην 

υπεροξείδωση των πολυακόρεστων λιπαρών οξέων (α-λινολενικό οξύ) μέσω της 

αντίδρασης Fenton, η οποία οδηγεί στο σχηματισμό μηλονικής διαλδεύδης. Η 

συγκέντρωση της μυλονικής διαλδεύδης προσδιορίζεται με τη μέθοδο  (TBARS)  (Slavíková, 

et al. 1998, Denev et al. 2010).  

 

 

6.ΔΙΑΤΡΟΦΙΚΑ ΑΝΤΙΟΞΕΙΔΩΤΙΚΑ ΚΑΙ ΥΓΕΙΑ 

6.1 Εισαγωγή 

Πρόσφατα, τα αντιοξειδωτικά έχουν προσελκύσει ιδιαίτερη προσοχή σε σχέση με 

ρίζες και το οξειδωτικό στρες, την προφύλαξη και θεραπεία του καρκίνου, και τη 

μακροζωία. (Kalcher et al., 2009) 

Οι συστάσεις βασίζονται σε επιδημιολογικές μελέτες τέτοια, ώστε τα φρούτα, τα 

λαχανικά και λιγότερο επεξεργασμένα βασικά τρόφιμα εξασφαλίζουν τη καλύτερη 

προστασία έναντι της ανάπτυξης ασθενειών που προκαλούνται από οξειδωτικό στρες, 

όπως ο καρκίνος, η στεφανιαία νόσος, η παχυσαρκία, τον τύπο Διαβήτη τύπου 2, υπέρταση 

και καταρράκτη. (Halvorsen et al., 2002) Η εξήγηση συνίσταται στην ευεργετική επίπτωση 
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στην υγεία, λόγω των αντιοξειδωτικών που υπάρχουν στα φρούτα και λαχανικά. (Halvorsen 

et al., 2006) 

Πίνακας 6.1: Επιδημιολογικές μελέτες στα αντιοξειδωτικά σε ανθρώπους. 

 

(Devasagayam TPA,  Tilak JC, Boloor KK, Sane Ketaki S, Ghaskadbi Saroj S, Lele RD. “Free Radicals and 
Antioxidants in Human Health:Current Status and Future Prospects”, October 2004 :JAPI : Vol. 52:794-804) 

 

Tα κυριότερα αντιοξειδωτικά  των φυτικών τροφίμων είναι τα καροτενοειδή, 

φαινολικές ενώσεις, παράγωγα βενζοϊκού οξέος, τα φλαβονοειδή, προανθοκυανιδίνες, 

στιλβένια, κουμαρίνες, λιγνάνες και λιγνίνες. (Lindsay και Astley, 2002) Από τα 50 προϊόντα 

τροφίμων με υψηλή περιεκτικότητα σε αντιοξειδωτικές ουσίες  που μελετήθηκαν  

(Halvorsen et al., 2006), τα 13 ήταν μπαχαρικά, 8 ήταν τα φρούτα και τα λαχανικά, τα 

μούρα 5, 5 είχαν βάση τη σοκολάτα, 5 ήταν τα δημητριακά πρωινού, και 4 ήταν καρύδια ή 

σπόροι. Λαμβάνοντας υπόψη το τυπικό μέγεθος των μερίδων, τα βατόμουρα, τα καρύδια, 

φράουλες, αγκινάρες, cranberries, αρωματικό καφέ, τα σμέουρα, τα πεκάν, τα βατόμουρα, 
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το γαρίφαλο, το χυμό σταφυλιών και η μαύρη σοκολάτα ήταν στην κορυφή της κατάταξης. 

(Halvorsen et al., 2006) 

Πίνακας 6.2: Αντιοξειδωτικά σε διάφορες  κατηγορίες τροφίμων. 

 

(Carlsen, M. H., et al.  The total antioxidant content of more than 3100 foods, beverages, spices, herbs and 
supplements used worldwide. Nutr. J. 2010: 9:3.) 

 

       Χυμοί φρούτων, ποτά και ζεστά ροφήματα περιέχουν υψηλές ποσότητες 

αντιοξειδωτικών, όπως πολυφαινόλες, βιταμίνη C, βιταμίνη Ε, β-καροτένιο, λυκοπένιο. 

(Ramadan-Hassanien, 2008) Η κατανάλωση φρούτων χυμών, ποτών και ζεστών ροφημάτων 

βρέθηκε να μειώνει την νοσηρότητα και θνησιμότητα που προκαλείται από εκφυλιστικές 

ασθένειες. (Gillman et al. 1995, Rimm et al. 1996, Cohen, Kristal και Stanford 2000, La 

Vecchia, Altieri  και Tavani 2001, Terry P, Terry JB και Wolk 2001, Rodríguez-Bernaldo de 

Quirós και Costa 2006).  Τα αντιοξειδωτικά είναι γνωστό ότι παίζουν σημαντικό ρόλο στην 
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προστατευτική επίδραση που ασκείται από φυτικά τρόφιμα. (Gey 1990, Gey et al. 1991, 

Willett WC 1991, Rodríguez-Bernaldo de Quirós  και Costa 2006  , Liyana-Pathirana, Shahidi 

και Alasalvar 2006). Οι Επιδημιολογικές μελέτες για την συσχέτιση της διατροφής και 

υγείας στηρίζονται σε βάσεις δεδομένων που παρέχουν τις ενώσεις που βρίσκονται στα 

τρόφιμα που καταναλώνονται συνήθως. Λόγω της πολυπλοκότητας και του μεγάλου 

αριθμού των χημικών ενώσεων με αντιοξειδωτική δράση στα τρόφιμα, πλήρεις βάσεις 

δεδομένων με το συνολικό αντιοξειδωτικό περιεχόμενο δεν είναι ακόμη διαθέσιμες. 

Επιπλέον, τα επίπεδα ενός μεμονωμένου αντιοξειδωτικού δεν ανταποκρίνεται   κατ 

'ανάγκη στο συνολικό αντιοξειδωτικό δυναμικό του τροφίμου (TAP) (Ramadan-Hassanien, 

2008)  καθώς το συνολικό αντιοξειδωτικό δυναμικό εξαρτάται και από την συνεργιστική 

αλληλεπίδραση των αντιοξειδωτικών που υπάρχουν στα τρόφιμα. (Ramadan, Kroh και 

Moersel 2003, Ramadan και Moersel 2007). 

 

 

6.2  ΑΝΤΙΟΞΕΙΔΩΤΙΚΕΣ  ΙΔΙΟΤΗΤΕΣ ΚΡΗΤΙΚΩΝ ΒΟΤΑΝΩΝ 

Τα Χαμηλά ποσοστά νοσηρότητας και θνησιμότητας από στεφανιαία καρδιακή νόσο 

(CHD) έχουν βρεθεί στη Κρήτη συνδέεται με την Κρητική διατροφή οποία στηρίζεται σε 

τρόφιμα με χαμηλή περιεκτικότητα σε κορεσμένα λιπαρά και υψηλή περιεκτικότητα σε 

μονοακόρεστα λιπαρά. Τα αυτοφυή βότανα τα οποία αποτελούν αναπόσπαστο κομάτι της 

Κρητικής διατροφής μπορεί επίσης να συνησφέρουν στα χαμηλά ποσοστά της νοσηρότητας 

και θνησιμότητας των Κρητικών. Σε αυτήν την υπόθεση στηρίχτηκε η μελέτη των C. Lionis et 

al. (1998) στην οποία μελετήθηκε η αντιοξειδωτική δράση  εκχυλίσματων δέκα  Κρητικών 

βότανων: Origanun Dictamnus (άγριο και καλλιεργούμενο δίκταμο), Matricaria recutita 

(χαμομήλι), Satureja thymbra (θρούμπι), Coridothymus capitatus (θυμάρι), Mentha 

pulegium (φλισκούνι), Salvia pomifera (φασκόμηλου), Salvia fruticosa (ελληνικό 

φασκόμηλο), Origanum Majorana (μαντζουράνα), Mentha spicata (δυόσμος).  

Βρέθηκε ότι τα Εκχυλίσματα των βοτάνων μειώνουν την υπεροξείδωση των λιπιδίων 

σε καλλιέργεια κύτταρων πνεύμονα που εκτίθενται σε σίδηρο ή όζον. Ο βαθμός της 

προστασίας των λιπιδίων από την Υπεροξείδωση παρουσία Βιταμίνης Ε ήταν σχεδόν 

παρόμοιος με εκείνη των εκχυλισμάτων από Θυμάρι, φασκόμηλο και  δυόσμο. 
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Τα πιο άφθονα φαινολικά οξέα της μέντας, τσάι του βουνού, ρίγανη, pelargonio, και 

δίκταμο είναι το φερουλικό οξύ και βανιλλικό. OI Φλαβαν-3-όλες (κατεχίνες), (ώ) -catechin, 

και Επικατεχίνη, kaempferol, κερκετίνη και ρουτίνη (quercetin 3-O-ραμνόζη γλυκοσίδιο) 

είναι τα πιο άφθονα φλαβονοειδή. Μια σειρά από μελέτες επιβεβαιώνουν την  in vitro 

αντιοξειδωτική ικανότητα των κρητικών βοτάνων όπως τα δίκταμο (Origanum dictamnus), 

ρίγανι (Origanum vulgare L.), τσάι τουβουνού (Sideritis euboea), φλισκούνι (Mentha 

pulegium) και πελαργονιο (Pelargonium purpureum). 

Από τις μελέτες των Matsingou, Kapsokefalou και Salifoglou, 2000, 2001 προκύπτουν τα 

ακόλoυθα:  

Τα υδατικά εκχυλίσματα βοτάνων της Μεσογείου εμφανίζουν προστατευτική δράση 

ένταντι της οξείδωσης των φωσφολιπιδίων, λινολεϊκού οξεός και δεοξυριβόζης, που 

επάγεται από την παρουσία Fe . 

Τα εκχυλίσματα της ρίγανης και pelargonio παρουσίασαν το υψηλότερο συνολικό 

φαινολικό περιεχόμενο, ενώ το δίκταμο και τσάι του βουνού το χαμηλότερο.  

Τα εκχυλίσματα από Pelargonium purpureum χορηγήθηκαν σε ποντίκια φάνηκεννα 

αυξάνουν την αντιοξειδωτική προστασία του πλάμστος και διαφόρων ιστών.  

Στην μελέτη των Ali K Atoui et. Al (2009) αξιολογήθηκε  το φαινολικό περιεχόμενο 

και η αντιοξειδωτική ικανότητα, υδατικών εκχυλισμάτων από μαύρο και πράσινο τσάι, 

ελληνικό τσάι του βουνού, ευκάλυπτο, Τήλιο, φασκόμηλο, χαμομήλι, μέντα, και δίκταμο, 

τα οποία είναι δημοφιλή στην περιοχή της Μεσογείου.Το περιεχόμενο των φαινολικών 

περιεχόμενο προσδιορίστηκε με την μέθοδο  Folin-Ciocalteu και εκφράστηκε σε mg 

γαλλικού οξέος ανά φλιτζάνι αφεψημάτων (240ml) (Πίνακας 5.7) 

Η υψηλότερη περιεκτικότητα παρατηρήθηκε στο πράσινο και το μαύρο τσάι σε 

σύγκριση με άλλα βότανα. Το τσάι είναι γνωστό ότι έχει υψηλή περιεκτικότητα σε 

πολυφαινόλες, περίπου 36% πολυφαινόλες επί ξηρού βάρους (Shahidi, 2000). Από τα 

μεσογειακά βότανα το τήλιο είχε το μεγαλύτερο φαινολικό περιέχομενο ενώ τα υπόλοιπα 

εμφανίζουν περίπου το ίδιο φαινολικό περιεχόμενο. 
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Πίνακας 6.3: Το συνολικό φαινολικό περιεχόμενο αφεψημάτων βοτάνων. 

 

(Atoui Ali K. , Mansouri Abdelhak, Boskou George, Kefalas Panagiotis, “Tea and herbal infusions: Their 
antioxidant activity and phenolic profile”, Food Chemistry 89 (2005) 27–36 ) 

 

Επίσης συγκρίθηκε  αντιοξειδωτική  δράση των βοτάνων με τη μέθοδο DPPH. 

(Πίνακας 6.4). Το πράσινο τσάι είχε την υψηλότερη  αντιοξειδωτική ικανότητα 

ακολουθούμενο από το μαύρο τσάι, ενώ το ελληνικό τσάι του βουνού ήταν το πιο αδύναμο 

από όλα.  Η αντιοκειδωτική δράση των υπόλοιπων βοτάνων  σε εκφρασμένη σε ισοδύναμα 

Trolox ακολουθεί τη σειρά: δίκταμο>ευκάλυπτο>φασκόμηλο>τήλιο>μέντα>χαμομήλι  

Πίνακας 6.4: Εκτίμηση της αντιοξειδωτικής δράσης εκχυλισμάτων βοτάνων. 

 

(Atoui Ali K. , Mansouri Abdelhak, Boskou George, Kefalas Panagiotis, “Tea and herbal infusions: Their 
antioxidant activity and phenolic profile”, Food Chemistry 89 (2005) 27–36 ) 
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Περίπου 60 διαφορετικές φαινολικές ενώσεις ανιχνεύθηκαν στα εννέα βότανα. Τα 

φαινολικά οξέα και τα παράγωγά τους ανιχνεύθηκαν σε όλα τα αφεψήματα βοτάνων, ενώ 

η παρουσία των φλαβονοειδών ποικίλει: κατεχίνες υπήρχαν στο πράσινο τσάι , μαύρο τσάι 

και το τήλιο, από τα οποία απουσιάζουν οι φλαβανόνες, ισοφλαβονες, και φλαβόνες. Στο 

εκχύλισμα μέντας βρέθηκαν φλαβανόνες, ισοφλαβονες, και φλαβόνες.  Το Δίκταμο 

περιείχε φλαβανόνες, ισοφλαβόνες, φλαβόνες και οι φλαβονόλες (Σκουλά & Harborne, 

2002). Το Φασκόμηλο, περιέχει ως επί το πλείστον φλαβόνες, ενώ ο ευκάλυπτος περιείχε 

μόνο φλαβονόλες.  

Το συνολικό φαινολικό περιεχόμενο, η αντιοξειδωτική δράση και  το φαινολικό προφίλ έξι 

αφεψήματων από δενδρολίβανο (rosemary), κρητικό δίκταμο (Cretan dittany), 

βαλσαμόχορτο (St. John’s Wort), φασκόμηλο (sage), μαντζουράνα (marjoram) και θυμάρι 

(thyme) μελετήθηκαν από τους A.C, Kaliora et al. (2014). Σε μια προσπάθεια να 

προσεγγίσουν τα αποτελέσματα σε πραγματικές διατροφικές συνήθειες στη Μεσόγειο, η 

μέθοδος παρασκευής των εκχυλισμάτων έγινε σύμφωνα με την παράδοση στην Ελλάδα 

(Liolios, Gortzi,Lalas, Tsaknis και Chinou, 2009). 

 
Πίνακας 6.5: Το συνολικό φαινολικό περιεχόμενο,  αντιοξειδωτική δράση και  φαινολικό προφίλ έξι 
αφεψήματων. 

 

(A.C. Kaliora et al. “ Phenolic profiles and antioxidant and anticarcinogenic activities of Greek herbal infusions; 
balancing delight and chemoprevention?”. Food Chemistry 142 (2014) 233–241) 

 

         Το δενδρολίβανο έδωσε την μικρότερη ποσότητα αποξειραμένου υπολείματος ενώ το 

βαλσαμόχοτρο τη μεγαλύτερη. Επίσης το αφέψημα βαλσαμόχορτου είχε το υψηλότερο 

φαινολικό περιεχόμενο ακολουθούμενο από την ματζουράνα , το θυμάρι, δικταμο, 

φασκόμηλο και τέλος το δενδρολίβανο. 
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Όσον αφορά την αντιοξειδωτική δράση των βοτάνων που μελετήθηκαν, το 

βαλσαμόχορτο παρουσίασε την υψηλότερη αντιοξειδωτική δράση το δεντρολίβανο τη 

χαμηλότερη, ενώ οι δράσεις που παρουσιάζονται από μαντζουράνα και κρητικό δίκταμο 

ήταν ομοειδής . Επίσης βρέθηκε ισχυρή συσχέτιση μεταξύ του συνολικού φαινολικού 

περιεχόμενου, των ολικών φαινολικών οξέων και των φλαβονοειδών με την αντιοξειδωτική 

ικάνοτητα. Επίσης, σημαντικά θετικές συσχετίσεις (ρ <0,01) παρατηρήθηκαν μεταξύ της 

ικανότητας απόσβεσης ελευθέρων ριζών και των απομονομένων φαινολικών οξέων, 

κατεχινών, κερκετίνης και καιμπφερόλης. Η Αντιοξειδωτική δύναμη των φυτοχημικών είναι 

σημαντική, καθώςοι δραστικές μορφές οξυγόνου αποτελούν μια σημαντική πηγή της 

βλάβης του DNA που οδηγούν σε μετάλλαξη και τον καρκίνο και, κατά συνέπεια, 

αντιοξειδωτικές φυτοχημικές ουσίες μπορεί να ελέξουν  την καρκινογόνο διαδικασία (Surh, 

2003). Το συνολικό φαινολικό περιεχόμενο έχει βρεθεί να συσχετίζεται θετικά με την 

αντιοξειδωτική δράση των βοτάνων. (Djeridane et al. 2006, Katalinic et al., 2006) 

 

6.3 Συνεργιστικές Αντιοξειδωτικές  ιδιότητες βοτάνων 

Προηγούμενες μελέτες έχουν δείξει ότι η αντιοξειδωτική ικανότητα του 

συνδυασμού βοτάνων δεν προκύπτει από μια ποσοτική πρόσθεση των ισχύων των 

μεμονωμένων βοτάνων, αλλά μάλλον από μια πιο πολύπλοκη αλληλεπίδραση μεταξύ των 

βοτάνων με διαφορετικές φαρμακολογικές ιδιότητες. (Jia et al., 2004). Αυτές οι μελέτες 

έδειξαν ότι η ανάμιξη βοτάνων με διαφορετικά αντιοξειδωτικά συστατικά μπορεί να να 

οδηγήσει σε συνεργιστικές ιδιότητες μεταξύ των συστατικών επηρεάζοντας την 

σντιοξειδωτική ικανότητα.   

Παράδειγμα η συνέργεια που εμφανίζεται μεταξύ  ασκορβικού οξεως και  α-

τοκοφερόλης ερμηνεύοντας αυτή την συνέργεια από την αναγένηση της  τοκοφερόλης από 

την βιταμίνη C  . (Niki et al., 1982) Άλλες παρόμοιες συνέργειες έχουν επίσης ανακαλυφθεί, 

όπως οι συνέργιες μεταξύ του γαλλικού εστέρα της επιγαλλοκατεχίνης (EGCG) και 

τοκοφερόλης, ροσμαρινικού οξέος και α-τοκοφερόλης, και προκυανιδίνων και α-

τοκοφερόλης (Maffei et al.,1998, Hu και Kitts 2001, Jayasinghe et al., 2003). 

Σύμφωνα με τα κινέζικα αρχεία και τα κλασικά βιβλία σχετικά με τα βότανα στην 

Κίνα, οι συνδιάσμοι βοτάνων έδειξαν σημαντικά καλύτερη φαρμακολογική 
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αποτελεσματικότητα από ό, τι όταν τα βότανα χρησιμοποιούνταν μεμονωμένα (Xue, Yan 

και Jiang, 1994, Xue et al., 2000, Jia et al. 2004, Sun et al., 2007).  Για παράδειγμα, η πλήρης 

Qizhu Τανγκ φόρμουλα (που αποτελείται από τέσσερα βότανα) ήταν πιο αποτελεσματική 

στην πρόληψη εγκεφαλικής οξειδωτικής βλάβης σε αρουραίους από οποιαδήποτε από τις 

ελλιπείς φόρμουλες ή  τα μεμονωμένα βότανα (Wang, Ichikawa και Konishi, 2001) Ένα 

παραδοσιακό κινέζικο ζεύγος βοτάνων (TCHP), Astragalus membranaceus και Paeonia 

lactiflora (AME-PL), ανέστειλε την ηπατική ίνωση σε αρουραίους που έλαβαν θεραπεία με 

τετραχλωράνθρακα και παρουσίαζε αυξημένη ηπατο-προστατευτική ικανότητα σε σχέση 

με οποιοδήποτε από τα βότανα που χρησιμοποιούνται μεμονωμένα(Sun  et al., 2007). 

Ωστόσο, οι μηχανισμοί με τους οποίους οι τύποι και τα TCHPs επέτυχαν αυτή τη συνέργεια 

δεν έχουν αποσαφηνιστεί.  Σε μα μελέτη του 2009 (Wen-Jian Yang et al. 2009) μελετήθηκε 

η συνεργιστική αντιοξειδωτική Προκειμένου να διερευνηθεί ο μηχανισμός αυτής της 

συνέργειας, έξι βότανα ελέγχθηκαν, συμπεριλαμβανομένων Radix Astragali (Astragalus 

membranaceus (AME)), Radix Paeoniae Alba (Paeonia lactiflora (PL)), Rhizoma Atractylodis 

Macrocephalae (Atractylodes macrocephala (AMA)), Radix Angelicae Sinensis (Angelica 

sinensis (AS)), Radix Glycyrrhizae (Glycyrrhiza uralensis (GU)) και Radix et Rhizoma Rhei 

(Rheum officinale (RO)), καθώς και οκτώ TCHPs (AME-AS, AME-AMA, AME-RO, AME-GU, 

AMEPL, PL-AS, PL-AMA και PL-GU). Οι αντιοξειδωτικές δραστηριότητες των TCHPs 

συγκρίθηκαν με τα θεωρητικά ποσά εκείνων των αντίστοιχων συστατικών βοτάνων, ως 

μέσο για την αξιολόγηση της συνέργειας βοτάνου. 

 Τα αποτελέσματα δείχνουν ότι και τα οκτώ TCHPs εμφανίζουν αντιοξειδωτικές 

ικανότητες μεγαλύτερες στη δοκιμασία DPPH ριζών από το θεωρητικό άθροισμα εκείνων 

των αντίστοιχων συστατικών βοτάνων υποδεικνύοντας μία συνεργική δράση σε αυτά τα 

ζεύγη βοτάνων. Και το πιο ενδιαφέρον, βρέθηκε ότι τα ζεύγη  AME-GU, AME-PL και AME-

AMA επιδεικνύουν αντιοξειδωτικές δραστηριότητες που δεν ήταν σημαντικά διαφορετικές 

από εκείνες του βοτάνου στο ζευγάρι που είχε την υψηλότερη αντιοξειδωτική δράση.  
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(Wen-Jian Yang, Da-Peng Li, Jin-Kui Li, Ming-Hua Li, Yi-Lun Chen and Pei-Zheng Zhang “Synergistic antioxidant 

activities of eight traditional Chinese herb pairs”. Biol. Pharm. Bull. 32(6)1021-1026 (2009)). 

 

Εικόνα 6.1: Μέτρηση της αντιοξειδωτικής ικανότητας με τη μέθοδο DPPH σε οχτώ ζεύγη παραδοσιακών 
κινέζικων βοτάνων. 
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Β. ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΟ ΜΕΡΟΣ 
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Στο κεφάλαιο αυτό αναφέρεται ο τρόπος παρασκευής δειγμάτων για τις 

φωτομετρικές αναλύσεις, οι μεθόδοι που εφαρμόσαμε για τη συλλογή των αποτελεσμάτων 

μας, τα αντιδραστήρια που χρησιμοποιήσαμε, σκεύη και όργανα που χρειάστηκαν για την 

εκτέλεση των πειραμάτων. Περιγράφεται αναλυτικά η πειραματική πορεία και 

παρουσιάζονται τα αποτελέσματα μας με διαγράμματα. Όλα τα πειράματα 

πραγματοποιήθηκαν στο εργαστήριο Χημείας του Τμήματος Διατροφής & Διαιτολογίας.  

Όλες οι μέθοδοι πραγματοποιήθηκαν εις διπλούν για όλα τα βότανα. Παρουσιάζονται 

ωστόσο αυτά που στη πορεία ανέπτυξαν το μεγαλύτερο ενδιαφέρον. 

 

1.Προετοιμασία Εκχυλισμάτων Βότανων 

Παρακάτω παρουσιάζεται η επεξεργασία αποξηραμένων βότανων, προκείμενου να 

ληφθούν μεθανολικά εκχυλίσματα των πολυφαινολικών τους συστατικών για τους 

περαιτέρω πειραματικούς προσδιορισμούς. Τα αποξηραμένα βότανα που 

χρησιμοποιήθηκαν καλλιεργούνται στα Χανιά της Κρήτης και είναι εμπορικά διαθέσιμα σε 

τοπικά σούπερ μάρκετ. Τα βότανα που εκχυλίστηκαν είναι τα ακόλουθα: (Πίνακας 1.1)  

Πίνακας 1.1:  Βότανα τα οποία μελετήθηκαν 

ΤΑ ΒΟΤΑΝΑ 

 ΚΟΙΝΗ ΟΝΟΜΑΣΙΑ ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΗ 
ΟΝΟΜΑΣΙΑ 

ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ 

1 Μαύρο τσάι camellia sinensis Theaceae 

2 Πράσινο τσάι camellia sinensis Theaceae 

3 Χαμομήλι Matricaria 
chamomilla 

Compsitae 

4 Δίκταμο Origanum dictamnus Labiatae 

5 Μαλοτήρα Sideritis syriaca Lamiaceae 

6 Φασκόμηλο Salvia officinalis Labiatae 

7 Μαντζουράνα Origanum majorana Labiatae 

8 Κανέλα Cinnamomun Lauraceace 
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zeylanicum 

9 Γαρύφαλλο Eugenia aromatic, 
eygenia caryophyllata 

syzygium aromaticum 

myrtaceae 

 

ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΟΡΓΑΝΑ 

 Αναλυτικός ζυγός της KERN 

 Κωνικές φιάλες 

 Ποτήρια ζέσεως 

 Θερμαντικές πλάκες 

 Διηθητικό χαρτί 

 Σουρωτήρι 

 Μεθανόλη 

 Μαγνητάκια ανάδευσης 

 Χωνιά διήθησης  

 Ογκομετρικός κύλινδρος 

 Φούρνος ξήρανσης  

 Πιπέτες ακριβείας με αποσπόμενο ρύγχος (tips) 

 Θάλαμος ψύξης 

 Δοκιμαστικοί σωλήνες 

 Φυγόκεντρος SIGMA 

 Φιαλίδια αποθήκευσης 

 

ΠΟΡΕΙΑ ΜΕΘΟΔΟΥ 

Η διαδικασία είναι κοινή και για όλα τα  βότανα.  

 Ζυγίζουμε με ακρίβεια 3 g από το κάθε βότανο και τα τοποθετούμε σε κωνική φιάλη 

των 250 ml.  

 Προσθέτουμε 70 ml μεθανόλης με τη βοήθεια ογκομετρικού κυλίνδρου 
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 Σκεπάζουμε τις κωνικές φιάλες με αλουμινόχαρτο προκειμένου να αποφευχθεί 

απώλεια της πτητικής  μεθανόλης. 

 Οι φιάλες τοποθετούνται σε μαγνητικό αναδευτήρα και αφήνονται για ολονύκτια 

εκχύλιση υπό ανάδευση. 

 Την επόμενη μέρα ακολουθεί διήθηση και συλλογή του μεθανολικού εκχυλίσματος.    

 Το διήθημα μεταφέρεται σε προζυγισμένο ποτήρι ζέσεως οποίο τοποθετείται σε 

φούρνο για ξήρανση στους 40 οC για περίπου 4-5 ώρες.  

 Μετά την ξήρανση ακολουθεί ζύγιση για τον υπολογισμό του ξηρού εκχυλίσματος. 

 Το ξηρό εκχύλισμα επαναδιαλύεται σε7-8 ml μεθανόλη.  

 Ακολουθεί φυγοκέντρηση στις 4.500 rpm για 20 λεπτά.  

 Τέλος τα μεθανολικά εκχυλίσματα (20mg/ml) τοποθετούνται σε φυαλίδια στην 

κατάψυξη. 

 

2. Προσδιορισμός συνολικού φαινολικού περιεχομένου με την μέθοδο FOLIN-CIOCALTEU 

Με τη μέθοδο αυτή προσδιορίζονται όλα τα φαινολικά συστατικά των εκχυλισμάτων τα 

οποία αποτελούν και τα κυριότερα αντιοξειδωτικά συστατικά των βοτάνων. Στην παρούσα 

μελέτη ακολουθήθηκε η μέθοδος όπως περιγράφεται από τους  Reynertson K. A., et. al. 

(2008)   

Αντιδραστήρια 

 Υδατικό διάλυμα 10% NaCO3. 

        Ζυγίσαμε 10 gr Na2CO3 και προσθέσαμε 80ml απιονισμένου νερού. To μίγμα 

θερμαίνεται ήπια υπό ανάδευση έως ότου διαυγάσει. Στο διάλυμα προστίθεται 

απιονισμένο νερό τελικό όγκο 100 ml.  

 Αντιδραστήριο Folin-Ciocalteu ( FC reagent) 10%  

 Πρότυπο διάλυμα (0,1 mg/ml) γαλλικού οξέως (GA) σε μεθανόλη  

 

ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΟΡΓΑΝΑ 

 Ποτήρια ζέσεως  

 Απιονισμένο νερό  
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 Ογκομετρική φιάλη 

 Κυψελίδες 

 Πιπέτες  

 Tips 

 Φασματοφωτόμετρο Chemito SPECTRASCAN UV 2600PC 

 Αναλυτικός ζυγός της KERN 

 Κάψα πορσελάνης 

 Ύαλος ωρολογίου 

 Ογκομετρικός κύλινδρος 

 

ΠΟΡΕΙΑ ΜΕΘΟΔΟΥ 

Σε πλαστικές κυψελίδες φασματοφωτομέτρου, παρασκευάζουμε διαλύματα 

διαβαθμισμένης συγκέντρωσης γαλλικού οξέος αναμιγνύοντας διαφορετικές ποσότητες 

από το πρότυπο διάλυμα GA με απιονισμένο νερό ως ακολούθως (Πίνακας 2.1):    

Πίνακας 2.1: Διαλύματα διαβαθμισμένης συγκέντρωσης γαλλικού οξέος 

 μl πρότυπου δ/τος GA (0,1 

mg/ml) 

μl H2O Τελική συγκέντρωση GA 

(mg/ml) 

Τυφλό  0 100 0 

1 10 90 0,1 

2 20 80 0,2 

3 30 70 0,3 

4 40 60 0,4 

5 50 50 0,5 

6 60 40 0,6 

7 80 20 0,8 

8 100 0 0,1 
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 Σε κάθε κυψελίδα προστίθεται  1 ml διαλύματος FC και αφήνεται για επώαση 5 

λεπτά σε θερμοκρασία δωματίου.  

 Στη συνέχεια προστίθεται 1 ml Na2CO3 (10%) αφήνεται  για επώαση για 90 λεπτά 

σε θερμοκρασία δωματίου στο σκοτάδι.  

 Τέλος λαμβάνονται οι τιμές απορρόφησης των δειγμάτων στα 765 nm.  

 Από τους μέσους όρους δύο μετρήσεων για κάθε συγκέντρωση κατασκευάστηκε  

πρότυπη καμπύλη αναφοράς για τον προσδιορισμό του φαινολικού περιεχόμενο 

στα εκχυλίσματα των βοτάνων. (Σχήμα 2.1) 

 

 

 

Σχήμα 2.1: Πρότυπη καμπύλη αναφοράς FOLIN-CIOCALTEU 

  

 

 

 

ΠΡΟΤΥΠΗ ΚΑΜΠΥΛΗ ΑΝΑΦΟΡΑΣ FOLIN-CIOCALTEU
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3.  ΠΡΟΣΔΙΟΡΙΣΜΟΣ ΙΚΑΝΟΤΗΤΑΣ ΕΞΟΥΔΕΤΕΡΩΣΗΣ ΕΛΕΥΘΕΡΩΝ ΡΙΖΩΝ DPPH 

Με τη μέθοδο αυτή προσδιορίζεται η αντιοξειδωτική ικανότητα των φαινολικών 

συστατικών στα εκχυλίσματα των βοτάνων. 

The DPPH method:  (Brand-Williams, Cuvelier και Berset 1995, Molyneux 2004, Thaipong et 

al. 2006, Pisoschi, Cheregi και Danet 2009). 

 Η (2,2-διφαινυλ-1-picrylhydrazyl) είναι μια σταθερή ελεύθερη ρίζα, λόγω του 

απεντοπισμού του μονήρους ηλεκτρονίου σε ολόκληρο το μόριο. Έτσι, το DPPH• δεν 

διμερίζεται, όπως συμβαίνει με τις περισσότερες ελεύθερες ρίζες. Η ρίζα DPPH • εμφανίζει  

σκούρο μωβ χρώματος, με ζώνη απορρόφησης με μέγιστο περίπου στα 520 nm. 

Όταν το DPPH • αντιδρά με ένα δότη υδρογόνου, η μειωμένη (μοριακή) μορφή (DPPH), 

συνοδεύεται από την εξαφάνιση του μωβ χρώματος. Ως εκ τούτου, η μείωση της 

απορρόφησης εξαρτάται γραμμικά από τη συγκέντρωση του αντιοξειδωτικού. (Pisoschi και 

Negulescu 2011) 

 

 

Σχήμα 3.1: Αρχή της μεθόδου DPPH 

Στην παρούσα μελέτη ακολουθήσαμε τη μέθοδο με τις τροποποιήσεις που περιγράφονται 

στην δημοσίευση των Wen-Jian YANG et. al. (2009) 

ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΟΡΓΑΝΑ 

 Κυψελίδες φασματοφωτομέτρου  

DPPH ASSAY

(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl)

Στηρίζεται στο φασματοφωτομετρικό προσδιορισμό εξαφάνισης της σταθερής

κυανοϊώδους ρίζας του DPPH λόγω της παρουσίας μιας αντιοξειδωτικής ουσίας
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 Φασματοφωτόμετρο  

 Πιπέτες σταθερού όγκου 

ΠΟΡΕΙΑ ΜΕΘΟΔΟΥ 

 Σε πλαστικές κυψελίδες προσθέτω διαφορετικούς όγκους μεθανολικών 

εκχυλισμάτων τα οποία αραιώνονται με προσθήκη μεθανόλης σε τελικό όγκο 1,5ml.  

Τα τυφλά περιέχουν 1,5 ml μεθανόλης. 

 Προσθέτουμε σε κάθε κυψελίδα 500 μl με έντονη ανάδευση.  

 Ακλουθεί επώαση για 30λεπτά στο σκοτάδι. 

 Μέτρηση της απορρόφησης  στα 517nm.  

4.ΠΡΟΣΔΙΟΡΙΣΜΟΣ ΑΝΑΓΩΓΙΚΗΣ ΙΚΑΝΟΤΗΤΑΣ (FRAP) 

FRAP (ferric reducing antioxidant power):  

Η μέθοδος FRAP (αντιοξειδωτική δύναμη αναγωγής σιδήρου) βασίζεται στην αναγωγή του  

συμπλόκου ιόντος τρισθενούς σιδήρου-TPTZ (2,4,6-τρι (2-πυριδυλ) -1,3,5-τριαζίνη), από τα 

αντιοξειδωτικά. Η πρόσδεση του Fe2 + στο σύμπλοκο δημιουργεί ένα πολύ έντονο μπλε 

χρώμα. Με την μέτρηση της απορρόφησης στα 593nm  προσδιορίζεται η συγκέντρωση του 

αναγόμενου σιδήρου και μπορεί να συσχετισθεί με την συγκέντρωση των αντιοξειδωτικών. 

(Gil et al. 2002, Pellegrini et al. 2003, Thaipong et al. 2006, Pellegrini et al. 2003,  (Gil et al., 

2002). 

 

 

 

 

Σχήμα 4.1: Αρχή της μέθοδου FRAP 
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Στην παρούσα μελέτη ακολουθήθηκε η πορεία της μεθόδου όπως περιγράφεται από 

τους Iris F.F Benzie και J. J. Strain (1996) 

To διάλυμα FRAP Reagent παρασκευάζεται με ανάμιξη:  

 200ml Ρυθμιστικού διαλύματος οξικού οξέως (300mM, pH 3.6) 

 20ml διαλύματος TPTZ (10mM TPTZ σε υδατικό διάλυμα HCl 40mM) 

 20ml διάλύματος FeCl3 (20mM FeCl3 σε απιονισμένο νερό ) 

 24ml απιονισμένου νερού  

Για την κατασκευή πρότυπης καμπύλης χρησιμοποιήθηκε υδατικό διάλυμα ασκορβικού 

οξέως (1mM) 

ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΟΡΓΑΝΑ 

Παλστικές κυψελίδες 

Πιπέτες σταθερού όγκου 

Φασματοφωτόμετρο 

Ποτήρια ζέσεως 

ΠΟΡΕΙΑ ΜΕΘΟΔΟΥ 

Σε πλαστικές κυψελίδες φασματοφωτομέτρου, παρασκευάζουμε διαλύματα 

διαβαθμισμένης συγκέντρωσης ασκορβικού οξέως (AscA) οξέως αναμιγνύοντας 

διαφορετικές ποσότητες από το πρότυπο διάλυμα με απιονισμένο νερό ως 

ακολούθως(Πίνακας 4.1):  
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Πίνακας 4.1: Διαλύματα διαβαθμισμένης συγκέντρωσης ασκορβικού οξέως 

 μl πρότυπου δ/τος AscA (1mg/ml) μl H2O Τελική συγκέντρωση  (mg/ml) 

Τυφλό  0 60 0 

1 12 48 0,2 

2 24 36 0,4 

3 36 24 0,6 

4 48 12 0,8 

5 60 0 1 

 

Στις κυψελίδες προσθέτω 2ml διαλύματος FRAP και ακολουθεί επώαση για 4 λεπτά στους 

37oC. Ακολουθεί μέτρηση της απορρόφηση στα 593nm.  

 

 

Σχήμς  4.2: Πρότυπη καμπύλη αναφοράς FRAP. 

 

 

ΠΡΟΤΥΠΗ ΚΑΜΠΥΛΗ ΑΝΑΦΟΡΑΣ FRAP
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ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 
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1) Προσδιορισμός ξηρού Βάρους υπολείμματος  

Τα βότανα τα οποία εκχυλίστηκαν ήταν μαύρο και πράσινο τσάι (γνωστής εταιρίας 

και από παραγωγό στα Χανιά της Κρήτης), χαμομήλι (γνωστής εταιρίας και από παραγωγό 

στα Χανιά της Κρήτης  δίκταμο, μαλοτήρα, χαμομήλι, φασκόμηλο, μαντζουράνα καθώς και 

κανέλα, γαρίφαλο (από παραγωγό στα Χανιά της Κρήτης.  Στον παρακάτω πίνακα φαίνεται 

το βάρος του ξηρού υπολείμματος που προκύπτει από την εκχύλιση 3γρ βοτάνων καθώς 

και η αναγωγή του βάρους ξηρού εκχυλίσματος / gr Βοτάνου. (Πίνακας 1.1) 

 

Πίνακας 1.1: Βάρος ξηρού υπολείμματος βοτάνων 

Βότανο 

Αρχική 

ποσότητα ξηρού 

βοτάνου (gr) 

Βάρος  ξηρού 

εκχυλίσματος (mgr) 

mg εκχυλίσματος/ 

1gr ξηρού βοτάνου 

    

1.L Black Tea(LBT) 3 50,3 377,25 

2.L Green Tea(LGT) 3 55,9 419,25 

3.L Camomile(LCAM) 3 32,65 244,875 

4.Crete Black 

Tea(CBT) 3 27,35 205,125 

5.Crete Green 

Tea(CGT) 3 98,8 741 

6.Crete Camomile 

(CCAM) 3 40,5 303,75 

7.Δίκταμος (CDIK) 3 25,6 192 

8. Μαλοτήρα (CMAL) 3 26,55 199,13 

9.Φασκόμηλο (CFAS) 3 39,8 298,5 

10.Ματζουράνα 

(CMAJ) 3 42,6 319,5 

11.Κανέλα (CKAN) 3 57,35 430,13 

12.Γαρύφαλλο 

(CGAR) 3 60,85 456,38 
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2. Προσδιορισμός συνολικού φαινολικού περιεχομένου βοτάνων  

Με βάση την πρότυπη καμπύλη προσδιορίστηκε το συνολικό φαινολικο περιεχόμενο 

των εκχυλισμάτων σε mg GA/ml εκχυλίσματος. 

Στον παρακάτω πίνακα (2.1) απεικονίζεται το συνολικό φαινολικο περιεχόμενο των 

εκχυλισμάτων που προκύπτουν από 3gr βοτάνου καθώς και η αναγωγή του φαινολικού 

περιεχομένου ανά gr βοτάνου.  

              Πίνακας 2.1: Συνολικό φαινολικο περιεχόμενο των εκχυλισμάτων 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Στο παρακάτω διάγραμμα (Σχήμα 2.1) παρουσιάζεται συγκριτικά το φαινολικό περιεχόμενο 

των εκχυλισμάτων από μαύρο (LBT), πράσινο τσάι LGT) και χαμομήλι (LC) γνωστής 

ΒΟΤΑΝΟ Συνολικό φαινολικό 
περιεχόμενο 

mg Gallic Acid 

φαινολικο 
περιεχόμενο 

mg Gallic Acid/1gr 
ξηρού βοτάνου 

1= L Black Tea (LBT) 83,39       27,80 

2= L Green Tea (LGT) 99,14 33,05 

3= L Camomile (LC) 11,105 3,70 

4= Crete Black Tea (CBT) 37,96 12,65 

5= Crete Green Tea (CGT) 97,98 32,66 

6= Crete Camomile (CC) 1,39 0,46 

7= Δίκταμος (CDIK) 15,62 5,21 

8= Μαλοτήρα (CMAL 14,94 4,98 

9=Φασκόμηλο (CFAS) 33,654 11,22 

10=Ματζουράνα (CMAJ) 49,569 16,52 

11=Κανέλα (CKAN 107,68 35,90 

12=Γαρύφαλλο (CGAR) 108,42 36,14 
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εταιρείας  και των αντίστοιχων βοτάνων (CBT, CGT και  CC) που παράγονται στα Χανιά της 

Κρήτης. 

 

Από το παραπάνω διάγραμμα προκύπτει ότι το πράσινο τσάι εμφανίζει το υψηλότερο 

φαινολικό περιεχόμενο σε σχέση με το μαύρο τσάι ανεξαρτήτου προέλευσης. Το χαμομήλι 

εμφανίζει το χαμηλότερο φαινολικό περιεχόμενο με μεγάλη διαφορά από το πράσινο και 

μαύρο τσαί. Το μάυρο τσάι και το χαμομήλι γνωστής εταιρέιας έχουν υψηλότερο 

φαινολικά περιεχόμενο από τα κρητικά. Το κρητικό πράσινο τσάι έχει περίπου το ίδιο 

φαινολικό περιεχόμενο με εκείνο γνωστής εταιρείας.  

 

   Σχήμα 2.2: Φαινολικό περιεχόμενο Κρητικών βοτάνων 
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Από τη σύγκριση του φαινολικού περιεχόμενου των εκχυλισμάτων (Σχήμα 2.2) προκύπτει 

ότι το γαρίφαλο και η κανέλα εμφανίζουν το υψηλότερη συγκέντρωση φαινολικών 

συστατικών (35,9 και 36,14 mg GA/gr Βοτάνου αντίστοιχα) με μεγάλη διαφορά από τα 

υπόλοιπα.  Η μαντζουράνα, το φασκόμηλο έχουν υψηλότερο φαινολικό περιέχομενο (16,52 

και 11,22 mg GA/gr Βοτάνου αντίστοιχα) ενώ χαμηλότερες συγκεντρώσεις εμφανίζουν το 

δίκταμο, μαλοτήρα και το χαμομήλι (  5,21, 4,98 και 0,46 mg GA/gr Βοτάνου αντίστοιχα).  

3. Προσδιορισμός αντιοξειδωτικής ικανότητας (DPPH) 

Για τον προσδιορισμό της αντιοξειδωτικής ικανότητας (AI) με την μέθοδο DPPH 

χρησιμοποιήθηκε ο τύπος:  

ΑI=(Αblank-A t=30min/Ablank ) x 100 

Επειδή η αντιοξειδωτική δύναμη του βοτάνου είναι ανάλογη της ελάττωσης της 

απορρόφησης στα 517, όσο μικρότερη η απορρόφηση Αt=30   τόσο μεγαλύτερο το ποσοστό 

της ρίζας (Αbank) που εξουδετερώνεται.   

 

 

Σχήμα 3.1: Αντιοξειδωτική ικανότητα βοτάνων με τη μέθοδο DPPH. (Όπου LBT= μαύρο τσάι γνωστής 
εταιρίας, LGT= πράσινο τσάι γνωστής εταιρίας,  LC=χαμομήλι γνωστής εταιρίας, CBT=κρητικό μαύρο τσάι,  
CGT=κρητικό πράσινο τσάι, CC=κρητικό χαμομήλι) 
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Από το διάγραμμα αυτό (Σχήμα 3.1) προκύπτει ότι την υψηλότερη  αντιοξειδωτική 

ικανότητα εμφανίζει το εκχύλισμα από πράσινο τσάι, ακολυθεί το μαύρο τσάι και την 

χαμηλότερη αντιοξειδωτική ικανότητα το χαμομήλι. Συγκεκριμένα η αντιοξειδωτική 

ικανότητα   ελαττώνεται ως ακολούθως: LGT>LBT>CGT>CBT>CC>LC 

 

   Σχήμα 3.2: Αντιοξειδωτική ικανότητα Κρητικών βοτάνων με τη μέθοδο DPPH 

Μεταξύ των Κρητικών Βοτάνων το φασκόμηλο και η ματζουράνα επιδεικνύουν την 

υψηλότερη αντιοξειδωτική ικανότητα, με το φασκόμηλο να υπερτερεί ελαφρώς έναντι της 

Ματζουράνας. Ακολουθούν δίκταμο και χαμομήλι με μικρή διαφορά, ενώ  η μαλοτήρα 

εμφανίζει την χαμηλότερη ικανότητα εξουδετέρωσης της ρίζας DPPH.   
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4. Προσδιορισμός αντιοξειδωτικής ικανότητας συνδυασμών Κρητικών 

Βοτάνων (DPPH) 

Για τον προσδιορισμό της ικανότητας συνδυασμών κρητικών βοτάνων, τo εκχύλισμα 

από φασκόμηλο αναμίχτηκε σε αναλογία 1:1 με κάθε ένα χωριστά από τα υπόλοιπα 

βότανα. Για την συγκριτική μελέτη προσδιορίστηκε η αντιοξειδωτική ικανότητα των 

καθαρών εκχυλισμάτων καθώς και του μείγματος στην ίδια συγκέντρωση (0,04 mg ξηρού 

εκχυλίσματος/ml).  

 

   Σχήμα 4.1: Συνδυασμός φασκόμηλο με χαμομήλι με τη μέθοδο DPPH 

Από το διάγραμμα (Σχήμα 4.1.) αυτό προκύπτει ότι ο συνδυασμός των εκχυλισμάτων 

από φασκόμηλο και χαμομήλι εμφανίζει υψηλότερη αντιοξειδωτική ικανότητα από ότι τα 

μεμονωμένα βότανα. Παρά τη σχετικά χαμηλή αντιοξειδωτική ικανότητα του καθαρού 

εκχυλίσματος χαμομηλιού, ο συνδυασμός αυτού με φασκόμηλο ενισχύει σημαντικά την 

αντιοξειδωτική ικανότητα του μείγματος.  Από τα δεδομένα αυτά προκύπτει ότι τα 

αντιοξειδωτικά συστατικά των αυτών βοτάνων μπορεί να δρουν σε συνέργεια ενισχύοντας 

τo συνολικό αντιοξειδωτικό αποτέλεσμα.  
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  Σχήμα 4.2: Συνδυασμός φασκόμηλο με δίκταμο με τη μέθοδο DPPH 
Από το διάγραμμα (Σχήμα 4.2) αυτό προκύπτει ότι ο συνδυασμός των εκχυλισμάτων 

από φασκόμηλο και δίκταμο εμφανίζει υψηλότερη αντιοξειδωτική ικανότητα από ότι τα 

μεμονωμένα βότανα. Η αντιοξειδωτική ικανότητα του μείγματος είναι ψηλότερη ακόμα και 

από εκείνη του φασκόμηλου γεγονός το οποίο μπορεί να αποδοθεί στην συνέργεια των 

αντιοξειδωτικών συστατικών των δύο βοτάνων.  
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  Σχήμα 4.3: Συνδυασμός φασκόμηλο με μαλοτήρα με τη μέθοδο DPPH 

 

Και ο συνδυασμός των εκχυλισμάτων από φασκόμηλο και μαλοτήρα εμφανίζει 

υψηλότερη αντιοξειδωτική ικανότητα από εκείνη του φασκόμηλου που είναι το πιο ισχυρό 

αντιοξειδωτικό συστατικό του μείγματος. Η μεμονωμένη μαλοτήρα έχει την χαμηλότερη 

αντιοξειδωτική ικανότητα από όλα τα βότανα. Η ανάμιξη της με φασκόμηλο (1:1) αυξάνει 

σημαντικά κατά περίπου (7 φορές) το αντιοξειδωτικό δυναμικό της.  
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  Σχήμα 4.4: Συνδυασμός φασκόμηλο με μαντζουράνα με τη μέθοδο DPPH 

 

Από το διάγραμμα αυτό (Σχήμα 4.4) προκύπτει ότι ο συνδυασμός των εκχυλισμάτων 

από φασκόμηλο και μαντζουράνα εμφανίζει υψηλότερη αντιοξειδωτική ικανότητα από ότι 

τα μεμονωμένα βότανα. Εφόσον δεν υπήρχε η συνεργιστική δράση θα αναμέναμε η 

αντιοξειδωτική ικανότητα να είναι κοντά στο μέσο όρο του αντιοξειδωτικού δυναμικού των 

δύο βοτάνων  Από τα δεδομένα αυτά προκύπτει ότι τα αντιοξειδωτικά συστατικά των 

αυτών βοτάνων μπορεί να δρουν σε συνέργεια ενισχύοντας την συνολικό αντιοξειδωτικό 

αποτέλεσμα.  
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5. Προσδιορισμός αναγωγικής ικανότητας συνδυασμών Κρητικών Βοτάνων 

(FRAP) 

 Με βάση την πρότυπη καμπύλη αναφοράς προσδιορίστηκε η αναγωγική ικανότητα 

των εκχυλισμάτων των βότανων καθώς επίσης και συνδυασμών αυτών σε αναλογία 1:1.  

 

Σχήμα 5.1: Συνδυασμός φασκόμηλο με χαμομήλι με τη μέθοδο FRAP  

 

  Σχήμα 5.2: Συνδυασμός φασκόμηλο με δίκταμο με τη μέθοδο FRAP  
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   Σχήμα 5.3: Συνδυασμός φασκόμηλο με μαλοτήρα με τη μέθοδο FRAP  

 

 

  Σχήμα 6.4: Συνδυασμός φασκόμηλο με μαντζουράνα με τη μέθοδο FRAP  
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ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

 Από την παρούσα μελέτη προκύπτει ότι τα μαύρο και το πράσινο τσάι έχουν το 

υψηλότερο φαινολικό περιεχόμενο και αντιοξειδωτικό δυναμικό σε σχέση με τα 

υπόλοιπα βότανα που μελετήθηκαν.  Τα αποτελέσματα αυτά συμφωνούν με εκείνα 

των Ali K Atoui et. Al (2009) και αυτό αποδίδεται στο ότι το τσάι έχει υψηλή 

περιεκτικότητα σε πολυφαινόλες, περίπου 36% επί ξηρού βάρους (Shahidi, 2000). 

 Από τα κρητικά βότανα το υψηλότερο φαινολικό περιεχόμενο εμφανίζει το εκχύλισμα 

από  μαντζουράνα και φασκόμηλο, περιεχόμενο (16,52 και 11,22 mg GA/gr Βοτάνου 

αντίστοιχα) ενώ χαμηλότερες συγκεντρώσεις εμφανίζουν το δίκταμο, μαλοτήρα και το 

χαμομήλι (  5,21, 4,98 και 0,46 mg GA/gr Βοτάνου αντίστοιχα).  

 Μεταξύ των Κρητικών Βοτάνων το φασκόμηλο και η ματζουράνα επιδεικνύουν την 

υψηλότερη αντιοξειδωτική ικανότητα, με το φασκόμηλο να υπερτερεί ελαφρώς  έναντι 

της ματζουράνας.  Ακολουθούν δίκταμο και χαμομήλι με μικρή διαφορά, ενώ  η 

μαλοτήρα εμφανίζει την χαμηλότερη ικανότητα εξουδετέρωσης της ρίζας DPPH.   

 Όλα τα ζεύγη βοτάνων που δοκιμαστήκαν εμφανίζουν υψηλότερη αντιοξειδωτική 

ικανότητα εκείνη των μεμονωμένων βοτάνων. Ακόμα και τα μείγματα φασκόμηλου με 

τα πιο αντιοξειδωτικά ασθενή βότανα, χαμομήλι και μαλοτήρα επέδειξαν υψηλότερη 

αντιοξειδωτική ικανότητα από το μεμονωμένο εκχύλισμα φασκόμηλου.   

 Τα αποτελέσματα από τη μέθοδο FRAP δείχνουν ότι τα μείγματα έχουν υψηλότερη 

αναγωγική ικανότητα από τα εκχυλίσματα των μεμονωμένων βοτάνων 

επιβεβαιώνοντας τα αποτελέσματα της μεθόδου DPPH. 

Από τη μελέτη αυτή προκύπτει ότι τα αντιοξειδωτικά συστατικά των βοτάνων φαίνεται 

ότι δρουν συνεργιστικά και  ο συνδυασμός κρητικών βοτάνων μπορεί να ενισχύσει το 

συνολικό αντιοξειδωτικό δυναμικό των εκχυλισμάτων και κατ΄ επέκταση  την 

αντιοξειδωτική άμυνα του οργανισμού.   
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Γ. ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ 
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