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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Η υδροξυτυροσόλη είναι μία αμφιπαθητική φαινόλη με αντιοξειδωτικές ιδιό-

τητες. Ως φυσική ένωση μπορεί να βρεθεί σε φύλλα ελιάς και ελαιόλαδου, ενώ από 

την επεξεργασία των καρπών της , σε λάδι και λύματα ελαιοτριβείου. Η κύρια φυσική 

πηγή πρόσληψης υδροξυτυροσόλης μέσω τροφίμου, είναι το ελαιόλαδο. Λόγω της 

βιοδιαθεσιμότητας, των χημικών ιδιοτήτων, της εύκολης σύνθεσής της καθώς και της 

έλλειψης τοξικότητας, η υδροξυτυροσόλη θεωρείται ότι μπορεί να λειτουργήσει συ-

μπληρωματικά τόσο στην παραγωγή και συντήρηση τροφίμων όσο και στην φαρμα-

κοβιομηχανία. Ο σκοπός αυτής της εργασίας είναι να συζητήσει τόσο τις πιθανές θε-

ραπευτικές επιδράσεις της υδροξυτυροσόλης όσο και τις επιδράσεις στον τομέα συ-

ντήρησης και εμπλουτισμού τροφίμων. Διαπιστώθηκε ότι η υδροξυτυροσόλη έχει α-

ντιφλεγμονώδεις, αντικαρκινικές, αντιικές, αντιβακτηριακές και καρδιοπροστατευτι-

κές ιδιότητες. Λόγω όλων αυτών των βιολογικών ιδιοτήτων, η υδροξυτυροσόλη είναι 

αυτή τη στιγμή η πιο ενεργά διερευνημένη φυσική φαινόλη. Τα στοιχεία που παρου-

σιάζονται προσδιορίζουν τις μεγάλες δυνατότητες χρήσης της υδροξυτυροσόλης στις 

βιομηχανίες φαρμάκων και τροφίμων. 
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ABSTRACT 

Hydroxytyrosol is an amphipathic phenol with antioxidant properties. As a 

natural compound it can be found in olive leaves and olive oil as well as from the pro-

cessing of olives, in oil and mill waste water. The main natural source of hydroxytyro-

sol intake through food is olive oil. Due to its bioavailability, chemical properties, 

easy synthesis as well as lack of toxicity, hydroxytyrosol is considered an excellent 

dietary supplement by the food industry and the pharmaceutical industry. The purpose 

of this paper is to discuss both the potential therapeutic effects of hydroxytyrosol and 

the effects on food preservation and fortification. Hydroxytyrosol has been found to 

have anti-inflammatory, anti-cancer, antiviral, antibacterial and cardioprotective prop-

erties. Due to all these biological properties, hydroxytyrosol is currently the most ac-

tively investigated natural phenol. The data presented, identify the great potential for 

the use of hydroxytyrosol in the pharmaceutical and food industries. 
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1. ΚΕΦΑΛΑΙΟ Ι 

1.1. Εισαγωγή 

Η παραδοσιακή μεσογειακή διατροφή είναι το διατροφικό πρότυπο που επι-

κρατεί μεταξύ των ανθρώπων που ζουν σε περιοχές καλλιέργειας ελαιόδεντρων, δη-

λαδή περιοχών της λεκάνης της Μεσογείου, πριν από τα μέσα της δεκαετίας του 

19601, δηλαδή πριν η παγκοσμιοποίηση επηρεάσει τον τρόπο ζωής, συμπεριλαμβανο-

μένης της διατροφής. Οι βασικοί καθοριστικοί παράγοντες της παραδοσιακής μεσο-

γειακής διατροφής είναι το κλίμα, η χλωρίδα και οι δυσκολίες οι οποίες αποθάρρυναν 

την εισαγωγή ή και την κατανάλωση κόκκινου κρέατος που ήταν πολύ ακριβό την 

εποχή εκείνη (Trichopoulou και Lagiou, 1997). 

 

Εικόνα 1: Συγκομιδή χτυπώντας τα κλαδιά. Σχέδιο, αμφορέας, 6ος αιώνας π.Χ. (Fakla-

ris and Stamatopoulos, 2004). 

 

 

1 Αρχικά οι διατροφικές μελέτες που έγιναν, δημοσίευσαν δεδομένα που κατά κύριο λόγο βα-

σιζόμενες σε στοιχεία από την διατροφή των κατοίκων της Κρήτης, χαρακτήρισαν τη Κρητική διατροφή 

ως «Μεσογειακή Διατροφή». 
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Η διατροφή αυτή θεωρείται από τις πιο υγιεινές παγκοσμίως καθώς οι κάτοι-

κοι της λεκάνης της Μεσογείου παρουσιάζουν υψηλή μακροζωία και χαμηλότερη συ-

χνότητα εμφάνισης ασθενειών που σχετίζονται με την ηλικία (Capurso et al., 2020). 

Τα κύρια χαρακτηριστικά της μεσογειακής διατροφής έχουν περιγραφεί και συμφω-

νηθεί (Martínez-González et al., 2017), αλλά, πιθανώς, αυτό που πραγματικά προσ-

διορίζει σαν θεμελιώδες συστατικό τη μεσογειακή διατροφή είναι η χρήση του ελαιο-

λάδου ως κύρια πηγή ορατού λίπους (Visioli et al., 2018). Αξίζει να σημειωθεί ότι το 

ελαιόλαδο είναι ένας χυμός που λαμβάνεται από τους καρπούς ελιάς μετά από επε-

ξεργασία με φυσικά μέσα. Ως εκ τούτου, διατηρεί τα περισσότερα από τα συστατικά 

που αρχικά υπάρχουν στον καρπό της ελιάς, συμπεριλαμβανομένων των λιπαρών ο-

ξέων, των τερπενίων, της χλωροφύλλης, των καροτενοειδών, και των (πο-

λυ)φαινολών, συμπεριλαμβανομένης της υδροξυτυροσόλης και της ελαιοκανθάλης 

(Bonvino et al., 2018). Αυτό το ιδιόμορφο μείγμα δίνει στο ελαιόλαδο μοναδικό άρω-

μα και γεύση ανάλογα με την ποικιλία ή τις ποικιλίες από τις οποίες προέρχεται (αξί-

ζει να σημειωθεί ότι υπάρχουν εκατοντάδες ποικιλίες ελιάς παγκοσμίως, και κάθε μία 

παράγει έλαια ιδιαίτερης σύστασης). Εκτός από την παροχή αισθητηρίων ερεθισμά-

των (γεύση, οσμή και όψη), τα μικρής ποσόστωσης συστατικά του ελαιολάδου -τα 

περισσότερα από τα οποία είναι φαινολικής φύσης- είναι πλούσια από φαρμακολογι-

κές/φαρμακευτικές θρεπτικές ιδιότητες (Crespo et al., 2018). 

 

1.2. Τι είναι η ΥΤ / ιστορία 

Κατά την φάση της ωρίμανσης, στον καρπό της ελιάς δημιουργείται μια πο-

λυφαινόλη, η ελευρωπαΐνη. Μέρος αυτής της πολυφαινόλης, υδρολύεται καθώς οι 

καρποί ωριμάζουν, ενώ μέρος της διατηρείται και μετά την ελαιοποίηση ή την επε-

ξεργασία στο ελαιόλαδο, καθώς και στις επιτραπέζιες ελιές αντίστοιχα. Από την υ-

δρόλυση της ελευρωπαΐνης προέρχεται η υδροξυτυροσόλη (ΥΤ) καθώς επίσης και το 

ελενολικό οξύ. Αυτά τα δύο συστατικά ευθύνονται για το πολύπλοκο και ποικίλο ά-

ρωμα της ελιάς και του ελαιόλαδου. 

Σημαντικές ποσότητες φαινολικών ενώσεων (συμπεριλαμβανομένης και της 

ΥΤ), λόγω του πολικού τους χαρακτήρα, εντοπίζονται στα υπολείμματα της επεξερ-

γασίας λαδιού, στα λύματα ελαιοτριβείων καθώς και στο νερό έκπλυσης. Για το λόγο 
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αυτό τα υποπροϊόντα από την παραγωγή ελαιολάδου αποτελούν σημαντική πηγή ΥΤ. 

Ωστόσο, η ΥΤ έχει επίσης αμφιπαθητική συμπεριφορά, και το μόριο της  βρίσκεται 

ως εκ τούτου  στο ελαιόλαδο, όπου η ποσότητα της κυμαίνεται μεταξύ 113,7 και 

381,2 mg/kg (Granados-Principal et al., 2010). 

Όπως αναφέρουν οι Wani et al., 2018 και οι Robles-Almazan et al., 2018, η 

ΥΤ ή η 4- (2-υδροξυαιθυλ) -1,2-βενζενιόλη είναι μία αμφιπαθητική φαινόλη που έχει 

χημικό τύπο C8H10O3 και μοριακή μάζα 154,16 g/mol με μία τυπική δομή κατεχόλης 

(Εικόνα 2). Ονομάζεται επίσης 3,4-διυδροξυφαινυλαιθανόλη (DOPET) ή 3,4-

διυδροξυφαινολομεθανόλη (3,4-DHPEA) ή 4- (2-υδροξυαιθυλ) -1,2-βενζένιο από το 

International Union of Pure and Applied Chemistry (Εικόνα 4). Η ΥΤ είναι τόσο λι-

ποδιαλυτή όσο και υδατοδιαλυτή. Ωστόσο, οι κύριες διατροφικές πηγές της YΤ είναι 

το ελαιόλαδο και οι επιτραπέζιες ελιές (Turck et al., 2017). 

 

Εικόνα 2 Φαινολικές ενώσεις του ελαιολάδου (Wani et al., 2018) 

 

Η ΥΤ  εκτός από τον καρπό της ελιάς, βρίσκεται επίσης στα φύλλα της ελιάς, 

παρότι συνοδεύεται από άλλες φαινολικές ενώσεις όπως η ελευρωπαΐνη. 

Έχει εκτιμηθεί ότι, στις μεσογειακές χώρες η ημερήσια διαιτητική πρόσληψη 

πολυφαινολών ελαιολάδου είναι περίπου  9 mg από την ημερήσια πρόσληψη 25-50 
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mL ελαιόλαδου. Τουλάχιστον το 1 mg προέρχεται από την ελεύθερη ΥΤ και τυροσό-

λη, ενώ τα 8 mg σχετίζονται με τους ελενολικούς εστέρες τους και το άγλυκο της ε-

λευρωπαΐνης. 

 

Εικόνα 3 Βιοσύνθεση της ΥΤ (Vissers et al., 2002). 

 

Σύμφωνα με την Richards, 2014, η ΥT ανακαλύφθηκε για πρώτη φορά στα 

λύματα έκπλυσης ελιάς που παράγονται κατά τη διάρκεια της εκχύλισης ελαιολάδου 

καθώς επίσης στα διάφορα υποπροϊόντα ελιάς, όπως τα φύλλα ελιάς. Έχει αναφερθεί 

σημαντικός αριθμός ερευνητικών εργασιών για την εκχύλιση και εφαρμογές φαινολι-

κών ενώσεων τόσο από φύλλα ελιάς  (Rahmanian et al., 2015) όσο και από λύματα 

ελιάς [(Galanakis 2012), (Galanakis 2017), (Galanakis et al., 2010), (Galanakis et al., 

2018b), (Rahmanian et al., 2014)]. 
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Πίνακας 1 Ποσότητα υδροξυτυροσόλης (mg/kg) σε διάφορα υπο-προϊόντα ελαίου 

 

Υποπροϊόν 

ελαίου 

Νο* Υδροξυτυροσόλη 

(mg/Kg) 

Αναφορά 

Φύλλα ελιάς 
7 82.67 (Lalas et al., 2011) 

8 3374.87 (Herrero et al., 2011) 

Πολτός ελιάς 
2 9.40 (Cioffi et al., 2010) 

2 2.08 (Ramos et al., 2013) 

Λύματα ε-

λαιοτριβείου 

1 622.00 (De Marco et al., 2007) 

2 183.90 (Comandini et al., 2015) 

*Τα δεδομένα παρουσιάζονται ως μέσος όρος του αριθμού των διαφορετικών δειγμά-

των που αναλύθηκαν 

 

1.3. Προέλευση/εξαγωγή ΥΤ 

Η ένωση της ΥΤ είναι μέρος του διαλυτού κλάσματος από μικρής ποσόστω-

σης δευτερεύοντα συστατικά του εξαιρετικού παρθένου ελαιολάδου και υπάρχει σε 

πολύ υψηλή συγκέντρωση στα φύλλα της ελιάς (Olea Europaea L.). Η ΥΤ είναι επί-

σης μία από τις κύριες ενώσεις που υπάρχουν στο ελαιόλαδο και έχει περιγραφεί ως 

αντιοξειδωτικό με πολλές βιολογικές δραστηριότητες [(Covas et al., 2015), (Pérez-

Bonilla et al., 2014)]. Λόγω της φαινολικής φύσης της, πολλές μελέτες έχουν πραγμα-

τοποιηθεί με διαφορετικούς τύπους ελαιόλαδων, εμπλουτισμένου ή όχι με αυτή την 

ένωση, για να αποδείξουν τα αντιοξειδωτικά, αντιφλεγμονώδη και αντιαθερογονικά 

αποτελέσματα από την χρήση της [(Bernini et al., 2017), (Rodríguez-Morató et al., 

2015)]. 

Πρόσθετες μελέτες έχουν επίσης επικεντρωθεί στις αντιμικροβιακές 

[(Medina et al., 2006), (Zoric et al., 2013)] και δερματολογικές ιδιότητες (D'Angelo et 

al., 2005), δείχνοντας έτσι τις υγιεινές και ευεργετικές ιδιότητές της. Χάρη σε όλα αυ-

τά τα ευρήματα, η ΥΤ έχει χαρακτηριστεί ως θρεπτικό συστατικό για την πρόληψη 

και τη θεραπεία διαφορετικών ασθενειών. 



 

6 

 

 

Εικόνα 4 Δομή ΥΤ (Robles-Almazana et. al., 2018) 

 

Η δημιουργία της ΥΤ προέρχεται από την υδρόλυση της ελευρωπαΐνης που 

συμβαίνει κατά την ωρίμανση των ελιών και κατά τη διάρκεια της αποθήκευσης και 

της επεξεργασίας των επιτραπέζιων καρπών ελιάς (Charoenprasert και Mitchell, 

2012). Όταν οι καρποί ελιάς υποβάλλονται σε επεξεργασία για να ληφθεί με θραύση 

το λάδι τους, λαμβάνονται τρία (πολυ)φαινολικά εμπλουτισμένα στρώματα: λύματα 

ελαιοτριβείου, πολτός και ελαιόλαδο. Λόγω του αμφιπαθητικού χαρακτήρα της ΥΤ, 

μπορεί να βρεθεί στις ακόλουθες τρεις φάσεις: 

α. σε μια ελεύθερη μορφή, 

β. σε οξική μορφή και 

γ. ως μέρος πιο σύνθετων ενώσεων όπως ελαιασίνη, πικρασίδη και ελευρω-

παΐνη (Boskou, 2008). 

Από την άλλη πλευρά, η περιεκτικότητα του ελαιόλαδου σε ΥT εξαρτάται 

από το είδος της ελιάς, τη θέση της καλλιέργειας, την ποιότητα του λαδιού και τη δια-

δικασία επεξεργασίας ελαιολάδου (Romero et al., 2004). Η ΥT είναι επίσης παρούσα 

στα φύλλα των ελαιόδεντρων σε ελεύθερη μορφή και επίσης συμμετέχει στη δομή 

μιας σύνθεσης από διαφορετικά στοιχεία. 

Ορισμένοι συγγραφείς έχουν προσδιορίσει ότι η ΥΤ στο εξαιρετικά παρθένο 

ελαιόλαδο και στα υποπροϊόντα της διαδικασίας μηχανικής εκχύλισης, μπορούν να 

βρεθούν κυρίως ως παράγωγα αγλυκόνης της ελευρωπαΐνης και της διμεθυλευρωπαΐ-

νης, καθιστώντας πολύ δύσκολο να βρεθεί ΥT σε ελεύθερη μορφή [(Fabiani et al., 

2006) και (Servili et al., 2004)]. Η αύξηση της ΥΤ είναι συνέπεια της υδρόλυσης των 

σεκοριδοειδών, κατά τη διάρκεια της αποθήκευσης του ελαιολάδου. 
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Άλλοι συγγραφείς διαπίστωσαν ότι η ΥT βρέθηκε μόνο στο εξαιρετικά παρ-

θένο ελαιόλαδο με περιεκτικότητα σε πολυφαινόλη μεγαλύτερη από 200 ppm 

(Montedoro et al., 1992). Η διαδικασία εκχύλισης τόσο της ΥT όσο και άλλων (πο-

λυ)φαινολών συνήθως διεξάγεται παρουσία μεθανόλης, αιθανόλης ή και των δύο, για 

να προκαλέσει την ενζυματική δραστικότητα της γαλακτοσιδάσης έτσι ώστε να παρά-

γει ΥΤ από ελευρωπαΐνη  [ (Briante et al., 2002b), (Briante Cara et al., 2002a) και 

(Fernández-Mara et al., 2012)]. 

Οι Mateos et al., 2001, αποτυπώνουν ότι κύρια πηγή ΥΤ στη διατροφή είναι 

το παρθένο ελαιόλαδο, στο οποίο υπάρχει κυρίως ως παράγωγο σεκοϊριδοειδών ή ως 

οξικό και σε ελεύθερη μορφή. Αν και παράγοντες όπως η ποικιλία, η ωριμότητα των 

καρπών ελιάς, η επεξεργασία ελαιολάδου ή ακόμη και οι αγρονομικοί παράγοντες, 

όπως τύπος εδάφους, προσανατολισμός και υψόμετρο, καθορίζουν έντονα την τελική 

ποσότητα φαινολικών ενώσεων που ανιχνεύονται στο παρθένο ελαιόλαδο, ποσοτικο-

ποιήθηκαν συγκεντρώσεις μεταξύ 100 και 600 mg/kg, εκ των οποίων περίπου το μισό 

αυτής της ποσότητας αντιστοιχούν στην ΥΤ και τα παράγωγά της [ (Brenes et al., 

1999) και (Tripoli et al., 2005)]. 

Παρότι η ΥΤ έχει συνδεθεί άμεσα με το ελαιόλαδο, από τους περισσότερους 

συγγραφείς ανιχνεύθηκε σε πολύ χαμηλή συγκέντρωση στο παρθένο ελαιόλαδο, φθά-

νοντας κατά μέσο όρο 1,8 mg/kg ΥΤ από 210 διαφορετικά δείγματα παρθένου ελαιο-

λάδου που αξιολογήθηκαν, που ελήφθησαν σε βιομηχανικές εγκαταστάσεις (Servili et 

al., 2004). Άλλοι συγγραφείς έδειξαν ότι η συγκέντρωση της ελεύθερης ΥT στην ι-

σπανική ποικιλία ελιάς picual, θα μπορούσε να φτάσει σε τιμές γύρω από 200 mol/kg 

ελαιολάδου μετά από επτά μήνες αποθήκευσης (García et al., 2002). Επιπρόσθετα, οι 

Godoy-Caballero et al., 2012, έδειξαν μια σειρά συγκεντρώσεων ΥT από 9-21 μgr ΥT 

ανά γραμμάριο ελαιολάδου, ανάλογα με την ποικιλία αυτού. 

Αντίθετα, άλλοι συγγραφείς κατέδειξαν ότι η συγκέντρωση της ΥΤ μπορεί 

να κυμαίνεται από 0,5 έως 60 mg/kg ΥΤ ελαιολάδου (Alarcón Flores et al., 2012). 

Παρόμοια αποτελέσματα ελήφθησαν από τους García-Villalba et al., 2010, όπου η ΥΤ 

έφτασε έως και 20 mg/kg ελαιολάδου. 

Αυτή η μεγάλη ασυμφωνία μπορεί να οφείλεται εν μέρει σε διαφορές μεταξύ 

των διαδικασιών εκχύλισης και των χρωματογραφικών μεθόδων που χρησιμοποιού-

νται για την ανάλυση της φαινολικής ένωσης από το παρθένο ελαιόλαδο (Servili et 
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al., 2004). Μέχρι σήμερα, γίνονται εκτενείς συζητήσεις σχετικά με το ζήτημα και την 

ανάπτυξη μεθοδολογιών για την ποσοτικοποίηση των φαινολών στο εξαιρετικά παρ-

θένο ελαιόλαδο (García-Villalba et al., 2010). 

Πολλοί ερευνητές αναζητούν νέες μορφές ΥΤ για να βελτιώσουν τις διαδι-

κασίες απορρόφησης, κατανομής, μεταβολισμού και απόρριψης, τη σταθερότητά της 

και τα υγιεινά - βιολογικά χαρακτηριστικά της. Αυτές οι μελέτες επικεντρώνονται 

στην αλλαγή της διαλυτότητας της ΥΤ για να αυξηθεί η βιοδιαθεσιμότητά της και η 

ημιζωή της στο πλάσμα (Mateos et al., 2011). Σχεδόν όλα τα πειράματα έχουν πραγ-

ματοποιηθεί σε in vitro μοντέλα. Για ορισμένες από αυτές τις νέες απομονωμένες ε-

νώσεις, οι βιολογικές τους δραστηριότητες και οι μέθοδοι σύνθεσής τους, έχουν εν-

σωματωθεί στην ανασκόπηση των Bernini et al., 2015: 

• Εστέρες ΥT: Η πιο σημαντική ένωση αυτής της ομάδας είναι το οξικό άλας 

της ΥΤ που βρίσκεται στο εξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο. Το οξικό άλας της 

ΥΤ έχει επιδείξει υψηλότερη αντιοξειδωτική ικανότητα από την ΥT. Επιπλέ-

ον, τα παράγωγα νιτρο-εστέρων έχουν δείξει ευεργετικά αποτελέσματα στη 

νόσο του Parkinson που σχετίζονται με τις αντιοξειδωτικές τους ιδιότητες 

(Trujillo et al., 2014). 

• Αλκυλαιθέρες ΥΤ: μια νέα κατηγορία λιπόφιλης ΥΤ που προέρχεται από 

υψηλές κυτταροτοξικές δραστηριότητες σε κύτταρα καρκίνου του πνεύμονα 

Α549 και μη κακοήθεις πνευμονικούς ινοβλάστες MRC5 (Calderón-Montaño 

et al., 2016). 

• Ανάλογα ΥΤ: με παρόμοια δομή της ΥΤ, αλλά διαφορετικούς υποκαταστά-

τες στον αρωματικό δακτύλιο ή/και διαφορετικό μήκος της αλκοολικής αλυσί-

δας. 

• Θειοπαράγωγα ΥΤ: που περιέχουν θειόλη και ομάδες δισουλφιδίου. 

• Ισοχρωμικής προέλευσης ΥT: επίσης παρόντα σε μεθανολικά εκχυλίσματα 

εξαιρετικά παρθένου ελαιολάδου. 

 

Την τελευταία δεκαετία, έχει βρεθεί ότι ΥΤ βρίσκεται επίσης σε κόκκινα και 

λευκά κρασιά, με υψηλότερη συγκέντρωση στα κόκκινα. Ωστόσο, αυτές οι συγκε-

ντρώσεις είναι πάντα χαμηλότερες από αυτές που συνήθως βρίσκονται στο εξαιρετικά 

παρθένο ελαιόλαδο ή σε εκχύλισμα φύλλων ελιάς. Η μέση συγκέντρωση της ΥΤ που 
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βρέθηκε στην επιστημονική βιβλιογραφία για διαφορετικό τύπο κρασιών και εκχυλί-

σματα φύλλων ελιάς (κοινώς χρησιμοποιούνται σαν αφεψήματα) [(Di Tommaso et al., 

1998), (Fernández-Mar et al., 2012), (Minuti et al., 2006), (Quirantes-Piné et al., 

2013),  (Ramírez-Tortose et al., 2015)] αναφέρονται στον παρακάτω Πίνακα: 

 

 

Τρόφιμο Μέση περιεκτικότητα ΥΤ 

Λευκό κρασί 2 mg/l 

Παλαιωμένο κόκκινο κρασί 20 mg/l 

Κόκκινο κρασί 3 mg/l 

Φύλλα δέντρου ελιάς 12 mg/l 

Πίνακας 2 Μέση περιεκτικότητα ΥΤ σε διαφορετικά τρόφιμα (Robles-Almazana et al., 

2018) 

 

1.4. Η θέση της ΥΤ στη χημική σύσταση του ελαιολάδου 

Από την άποψη της χημικής σύνθεσης, το ελαιόλαδο είναι χωρισμένο σε 

πρωτεύοντα και δευτερεύοντα κλάσματα. Τα κύρια πρωτεύοντα συστατικά αποτελούν 

το σαπωνοποιήσιμο κλάσμα, το οποίο αποτελεί το 98-99% του συνολικού βάρους του 

λαδιού, και σχηματίζεται κυρίως από τριακυλγλυκερίδια (Granados-Principal et al., 

2010). Το ελαϊκό οξύ (μονοακόρεστο ωμέγα-9 λιπαρό οξύ με λιπιδικό αριθμό 18:1 n-

9 και χημικό τύπο C18H34O2) είναι το κύριο συστατικό (68-81,5%) του σαπωνοποιή-

σιμου κλάσματος, που αντιπροσωπεύει ένα μεγαλύτερο μέρος από τα άλλα οξέα όπως 

το παλμιτικό, το στεατικό, το λινελαϊκό και το α-λινολενικό. Τα μικρής ποσόστωσης 

δευτερεύοντα συστατικά του παρθένου ελαιολάδου ταξινομούνται σε δύο τύπους: 

α. το μη σαπωνοποιήσιμο κλάσμα, το οποίο ορίζεται ως το κλάσμα που εκ-

χυλίζεται με διαλύτες μετά από τη σαπωνοποίηση του ελαίου, και 

β. το διαλυτό κλάσμα, το οποίο περιλαμβάνει τις φαινολικές ενώσεις. 
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Αυτά τα μικρής ποσόστωσης δευτερεύοντα συστατικά αντιπροσωπεύουν πε-

ρίπου το 2% του συνολικού βάρους του λαδιού, παρότι περιλαμβάνονται  περισσότε-

ρες από 230 χημικές ενώσεις, ενώ περιλαμβάνουν επίσης, μη γλυκεριδικούς  εστέρες 

και πολλά λιπαρά οξέα που είναι εστεροποιημένα με γλυκερόλη. Παρόλα αυτά, ένα 

μικρό μέρος σχηματίζει εστέρες  με αλκοόλες και στερόλες, όπως β-σιτοστερόλη, κα-

μπεστερόλη ή στιγμαστερόλη, και με τριτερπενικές αλκοόλες, όπως η τρικυκλοαρτα-

νόλη και η 24-μεθυλ-κυκλοαρτενόλη. Το σύνολο των μη γλυκεριδικών εστέρων κυ-

μαίνεται από 100-250 mg/kg. 

Το κερί είναι εστέρας αλειφατικών αλκοολών μακράς αλυσίδας (C27-C32) και 

περιέχει έως και 58 άτομα άνθρακα που επηρεάζει τις φυσικές τους ιδιότητες, όπως 

υψηλά μοριακά βάρη και σημεία τήξης υψηλότερα από 70°C. Το κερί που είναι πα-

ρόν στο φλοιό του καρπού της ελιάς για την αποφυγή απώλειας νερού, βρίσκεται δια-

θέσιμο σε αφθονία στο πυρηνέλαιο και στο ελαιόλαδο λαμπάντε και αυξάνεται γρή-

γορα σε όξινα έλαια από την εστεροποίηση αλειφατικών αλκοολών με ελεύθερα λι-

παρά οξέα. 

Επίσης, παρούσες ως μικρής ποσόστωσης δευτερεύοντα συστατικά στο ε-

λαιόλαδο είναι οι αλειφατικές ενώσεις, οι οποίες είναι κορεσμένες αλκοόλες μακράς 

αλυσίδας, σε ποσότητες που κυμαίνονται μεταξύ 60-200 mg/kg. Αξιοσημείωτες μετα-

ξύ των αλκοολών τριτερπενίου, σε επίπεδα 500-3.000 mg/kg, είναι η ερυθροδιόλη και 

η uvaol με χημικό τύπο C30H50O2. Επιπλέον, υπάρχουν στερόλες οι οποίες είναι τε-

τρακυκλικές ενώσεις βιοσυνθεμένες από σκουαλένιο. Αυτές περιλαμβάνουν β-

σιτοστερόλη, καμπεστερόλη, στιγμαστερόλη και άλλα, τα οποία είναι παρόντα σε ε-

πίπεδα που κυμαίνονται από 1.800-4.939 mg/kg. 

Μεταξύ των υπαρχόντων υδρογονανθράκων, ο κύριος υδρογονάνθρακας στο 

ελαιόλαδο είναι το σκουαλένιο, το οποίο κυμαίνεται μεταξύ 1250-7500 mg/kg. Στο 

ελαιόλαδο υπάρχουν και άλλοι πτητικοί υδρογονάνθρακες όπως το φαινανθρένιο, το 

πυρένιο, το φλουορανθένιο, 1,2-βενζανθρακένιο, χρυσένιο και περιλήνιο. 

Τα καροτενοειδή είναι επίσης υδρογονάνθρακες παρόντες ως μικρής ποσό-

στωσης δευτερεύοντα συστατικά στο ελαιόλαδο. Τα κυριότερα καροτενοειδή στο ε-

λαιόλαδο είναι β-καροτένιο και λυκοπένιο, τα οποία είναι υπεύθυνα για το χρώμα του 

ελαιολάδου. Σε παρθένα ελαιόλαδα που παράγονται από ώριμες ελιές, οι συγκεντρώ-
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σεις β-καροτενίου έχουν αναφερθεί να κυμαίνονται μεταξύ 0,33- 3,69 mg/kg, αλλά 

μπορούν και να φτάσουν και τα 10 mg/kg, εξαρτώμενες από συγκεκριμένους παράγο-

ντες. 

Το χρώμα του ελαιολάδου οφείλεται σε πολλές χρωστικές ουσίες, κυρίως σε 

χλωροφύλλες (Rahmani και Saari Csallany, 1991). Οι χλωροφύλλες α και β και τα 

προϊόντα οξείδωσής τους, οι φαιοφυτίνες α και β, είναι παρόντα από την φύση τους 

στο ελαιόλαδο και είναι υπεύθυνα για το πρασινωπό χρώμα του. Στο παρθένο ελαιό-

λαδο από ώριμες ελιές, τα επίπεδα χλωροφύλλης κυμαίνονται από 1-10 mg/kg, ενώ 

αυτές των φαινοφυτινών κυμαίνονται από 0,2-24 mg/kg. Οι πτητικές ενώσεις διατη-

ρούνται από παρθένα ελαιόλαδα κατά τη διαδικασία άλεσης. Οι ενώσεις αυτές, διε-

γείρουν  τους οσφρητικούς υποδοχείς και είναι υπεύθυνες για το άρωμα του παρθένου 

ελαιολάδου. Πολλές ενώσεις, κυρίως οι καρβονυλικές ενώσεις, αλκοόλες, εστέρες και 

υδρογονάνθρακες, έχουν εντοπιστεί στο πτητικό κλάσμα του παρθένου ελαιολάδου. 

Μια ομάδα ενώσεων που αξίζει ειδική αναφορά, που υπάρχει στα μικρής πο-

σόστωσης δευτερεύοντα συστατικά, είναι οι φαινολικές ενώσεις. Περιβαλλοντικοί 

παράγοντες, όπως η υπεριώδης ακτινοβολία και σχετικά υψηλές θερμοκρασίες (συ-

χνές στη λεκάνη της Μεσογείου), διεγείρουν τον δευτερογενή μεταβολισμό στα 

φρούτα και λαχανικά, συμπεριλαμβανομένων των καρπών ελιάς. Αυτό οδηγεί σε ενι-

σχυμένη παραγωγή φαινολικών ενώσεων με προστατευτικές (αντιοξειδωτικές) ιδιότη-

τες. Η ομάδα των φαινολικών ενώσεων περιλαμβάνει λιπόφιλες φαινόλες, εκ των ο-

ποίων η α-τοκοφερόλη είναι η πιο σημαντική, κυμαινόμενη από 12-400 mg/kg. 

Επιπλέον, υπάρχουν υδρόφιλες φαινολικές ενώσεις (40-1.000 mg/kg), οι ο-

ποίες μπορούν να χωριστούν σε διάφορες κατηγορίες: 

1) Φαινολικά οξέα: αυτά είναι οξέα της βενζοϊκής σειράς και εκείνα της σιννα-

μικής σειράς, (γαλλικικά, βανιλικά, βενζοϊκά οξέα κ.λπ.) και εκείνα της σειράς 

κινναμωμικών (κινναμωμικών, ρ- και ο-κουμαρικών, καφεϊνικών οξέων κλπ.). 

2) Φαινολικές αλκοόλες: αυτή η ομάδα περιλαμβάνει ΥΤ, τυροσόλη, αιθανόλη 

και γλυκοσίδη υδροξυτυροσόλης. Σύμφωνα με τους Owen et al., 2000a, οι συ-

γκεντρώσεις της ΥT και τυροσόλης στο παρθένο ελαιόλαδο είναι 14,4 και 27,5 

mg/kg αντίστοιχα, τιμές που διαφέρουν από αυτές που υπολογίζονται για τα ι-

σπανικά ελαιόλαδα, τα οποία έχουν περιεκτικότητα σε ΥΤ 113,7–381,2 mg/kg, το 
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οποίο εύρος οφείλεται σε παράγοντες όπως η προέλευση της ελιάς, ο βαθμός ω-

ριμότητας, η διαδικασία άλεσης, κ.λπ. Οι  Servili et al., 2004, μελέτησαν 210 

δείγματα παρθένου ελαιολάδου, που εξήχθησαν από βιομηχανικά ελαιοτριβεία 

διαφόρων περιοχών της Μεσογείου και ανέφεραν μέσες τιμές 1,8 και 1,9  mg/kg 

ΥΤ και τυροσόλης, αντίστοιχα. 

3) Σεκοϊριδοειδή: Περιέχουν είτε ελενολικό οξύ είτε παράγωγα ελενολικού ο-

ξέος στη μοριακή δομή τους. Τα πιο σημαντικά σεκοϊριδοειδή που υπάρχουν στο 

παρθένο ελαιόλαδο είναι η διαλδεϋδική μορφή του δικαρβοξυμεθυλικού ελενολι-

κού οξέος που συνδέεται με την ΥT, την διαλδεϋδική μορφή του δικαρβοξυμεθυ-

λικού ελενολικού οξέος που συνδέεται με την τυροσόλη, αγλυκόνη ελευρωπαΐ-

νης, την αγλυκόνη λιγδροσίδης, την ελευρωπαΐνη, τη διαλδεϋδική μορφή της α-

γλυκόνης ελευρωπαΐνης, και τη διαλδεϋδική μορφή της αγλυκόνης λιγδροσίδης.  

Μαζί με τις λιγνάνες, τα σεκοϊριδοειδή είναι τα φαινολικά που υπάρχουν άφθονα 

στο παρθένο ελαιόλαδο. Οι Owen et al., 2000b, ανέφεραν 27,72 mg/kg συνολι-

κών σεκοϊριδοειδών στο παρθένο ελαιόλαδο. 

4) Λιγνάνες: Αυτές οι ενώσεις ήταν οι πρώτες που εντοπίστηκαν στο παρθένο 

ελαιόλαδο από τους Owen et al., 2000b, που βρήκαν ένα μέσο όρο 41,53 mg/kg 

ολικών λιγνανών σε παρθένο ελαιόλαδο, με μερικά δείγματα να φτάνουν τα 100 

mg/kg. Δύο ενώσεις εντοπίστηκαν από την οικογένεια λιγνανών και ονομάζονται 

(+)-1-πινορεσινόλη και (+)-1- ακετοξυπινορεσόλη. 

5) Φλαβονοειδή: Αυτά περιλαμβάνουν απιγενίνη ή λουτεολίνη. 

 

1.5. Η θέση της YT στη χημική σύσταση του κρασιού 

Το κρασί φαίνεται να είναι μια άλλη σημαντική πηγή ΥΤ. Αρχικά εντοπί-

στηκε στα ιταλικά κρασιά (Di Tommaso et al., 1998). Μερικοί συγγραφείς περιέγρα-

ψαν υψηλότερες συγκεντρώσεις στα ερυθρά κρασιά (3,66-4,20 mg/l) από ό,τι τα λευ-

κά (1,72-1,92 mg/l). Οι υποθέσεις που έγιναν αναγνωρίζουν το σχηματισμό ΥΤ από 

τυροσόλη κατά την αλκοολική ζύμωση. Αργότερα, εντοπίστηκε ΥΤ στα ελληνικά 

κρασιά (Proestos et al., 2005), ενώ ταυτόχρονα νέα ιταλικά ευρήματα επιβεβαίωσαν 

επίσης την παρουσία ΥΤ στα κρασιά τους [(Boselli et al., 2006) και (Dudley et al., 

2008)]. Οι Minuti et al., 2006, αξιολόγησαν τη διαφορετική διαδικασία εκχύλισης ΥΤ 

από κρασιά, με ποσοτικές συγκεντρώσεις που κυμαίνονταν από 1,8 έως 3,1 mg/l σε 
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κόκκινο κρασί. Τα ευρήματα των παραπάνω μελετών καταδεικνύουν ότι και τα κρα-

σιά αποτελούν σημαντική πηγή ΥΤ στη διατροφή. 

 

1.5.1. Κλινική δοκιμή με δόσεις προϊόντων σταφυλιών 

Κατά τη διάρκεια των αρχικών σταδίων μιας κλινικής δοκιμής που αποσκο-

πούσε στην αξιολόγηση των βραχυπρόθεσμων και μετά την προανάπτυξη επιδράσεων 

των μέτριων δόσεων των προϊόντων σταφυλιών, βρέθηκε ότι η ΥΤ υπάρχει επίσης 

στο κρασί σε σημαντικές ποσότητες (de la Torre et al., 2006). Η ΥΤ δεν είχε προη-

γουμένως περιγραφεί στο κόκκινο κρασί. Προσδιορίστηκαν συγκεντρώσεις YT σε 

διαφορετικά βιολογικά υγρά που λήφθηκαν από εθελοντές που συμμετείχαν στην κλι-

νική δοκιμή. Συνολικά 12 υγιείς  άνδρες εθελοντές ηλικίας 18-27 ετών συμμετείχαν 

σε αυτή την ελεγχόμενη, τυχαιοποιημένη διασταυρωμένη μελέτη, καθημερινά σε 

τρεις περιόδους παρέμβασης 4 ημερών η κάθε μία που προηγείται από μία περίοδο 

χωρίς λήψη σκευασμάτων (έκπλυσης) 10 ημερών, με τρία προϊόντα σταφυλιών: 

• κρασί (250 ml/ημέρα), 

• χυμός σταφυλιών (1 l/ημέρα) και 

• δισκία εκχυλίσματος σταφυλιών εμπλουτισμένα με trans-ρεσβερατρόλη (ι-

σοδύναμο με 1 mg/ημέρα) 

Κατά τη διάρκεια των πρώτων 7 ημερών από την περίοδο δίαιτας, οι συμμε-

τέχοντες απόφυγαν την υπερβολική πρόσληψη αντιοξειδωτικών, ενώ κατά τη διάρ-

κεια των τελευταίων 3 ημερών πριν από την ημέρα έναρξης της παρέμβασης (ημέρες 

8-10 της περιόδου έκπλυσης) ακολούθησαν μια αυστηρή δίαιτα χαμηλή σε φαινολικές 

ενώσεις. Ένας διατροφολόγος παρείχε οδηγίες για την πρόσληψη ή μη πολλών τροφί-

μων. Έγινε καταγραφή καθημερινών διαιτητικών εγγραφών από και για κάθε εθελο-

ντή. Μετά από 4 ημέρες πρόσληψης κρασιού, εμφανίστηκε μια μείωση της αναλογίας 

LDL/HDL χοληστερόλης (-0,17±0,22,) και οξειδωμένα επίπεδα LDL (-28,3±36,1 

U/L), μαζί με μία αύξηση της δραστηριότητας στο αντιοξειδωτικό ένζυμο υπεροξει-

δάσης γλουταθειόνης (64±71 U/L). 

Η ΥΤ και ο μεταβολίτης της, η ομοιογενής αλκοόλη (3-Ο-μεθυλο-

υδροξυτυλροσόλη, HValc), μετρήθηκαν με αέριο χρωματογράφο (GC/MS-MS). Όλες 
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οι χημικές ουσίες και οι οργανικοί διαλύτες που χρησιμοποιήθηκαν ήταν αναλυτικού 

βαθμού. Η εφαρμογή της φασματομετρίας μάζας για την ανάλυση αυτών των αναλυ-

τών, προσδίδει προσδιορισμό υψηλής εξειδίκευσης και επιλεκτικότητα. Δεν έχει ε-

φαρμοστεί μόνο για την αξιολόγηση της διάθεσης ΥΤ στους ανθρώπους (Miro-Casas 

et al., 2003a), αλλά επίσης έχει επικυρωθεί ως βιοδείκτης της κατανάλωσης ελαιολά-

δου σε μελέτες διατροφικής παρέμβασης και κλινικές δοκιμές [(Marrugat et al., 

2004), (Miro-Casas et al., 2003b)]. Οι συγκεντρώσεις του πλάσματος και των ούρων 

(0-24 Η) και των δύο ενώσεων ήταν υψηλότερες μετά την κατάποση κρασιού σε σύ-

γκριση με τις τιμές βάσης (τιμές μετά την περίοδο δίαιτας). 

Τα πειραματικά φαρμακοκινητικά αποτελέσματα για τις πρώτες 24 ώρες συ-

γκρίθηκαν με εκείνα που παρατηρήθηκαν σε μια ομάδα 12 υγιών αρρένων εθελοντών 

που παρασχέθηκαν 25 ml εξαιρετικά παρθένου ελαιολάδου (11 μmol ΥΤ ανά δόση) 

που συμμετείχαν σε άλλη μελέτη παρόμοιου σχεδιασμού με τρεις τύπους ελαιολάδων 

που διαφέρουν στο φαινολικό τους περιεχόμενο (Weinbrenner et al., 2004). 

Οι μέγιστες συγκεντρώσεις στο πλάσμα που παρατηρήθηκαν σε εθελοντές 

που έλαβαν κόκκινο κρασί ήταν χαμηλότερες από αυτές που παρατηρήθηκαν μεταξύ 

των εθελοντών της ομάδας που έλαβαν ελαιόλαδο. Αυτό θα ήταν σε συμφωνία με τις 

δόσεις ΥΤ που χορηγήθηκε με κάθε διατροφικό προϊόν, αν και οι περιοχές κάτω από 

την καμπύλη (0-24 ώρες) ήταν αρκετά παρόμοιες παρά τις διαφορές των δόσεων. Και 

οι δύο προσεγγίσεις διέφεραν κατά τη διάρκεια της επίτευξης μέγιστων συγκεντρώ-

σεων στο πλάσμα. Η ανάκτηση της ΥΤ στα ούρα των ατόμων στην ομάδα του κόκκι-

νου κρασιού ήταν 40% υψηλότερες από αυτές που παρατηρήθηκαν στην αγωγή παρ-

θένου ελαιολάδου. Η περιεκτικότητα σε ΥΤ στα ούρα δεν μπορούσε να εξηγηθεί από 

τη δόση που χορηγείται από κόκκινο κρασί, καθώς ήταν 200% φορές υψηλότερη από 

το αναμενόμενο. Αυτή η παρατήρηση, σε συνδυασμό με τις διαφορές στις φαρμακο-

κινητικές παραμέτρους του πλάσματος, πρότεινε μια άλλη πηγή ΥΤ εκτός από το 

κόκκινο κρασί. Η ΥΤ, εκτός από το να είναι ένα φυσικό αντιοξειδωτικό, είναι επίσης 

μεταβολίτης ντοπαμίνης (DOPET). 

Συνοπτικά, οι (de la Torre et al., 2006) αναφέρουν για πρώτη φορά ότι το 

κόκκινο κρασί είναι μια φυσική πηγή ΥΤ, αλλά και αυτή η κατάποση του κόκκινου 

κρασιού μπορεί να προωθήσει την ενδογενή παραγωγή ΥΤ. Η φυσιολογική οδός για 

την παραγωγή ενδογενoύς ΥΤ θα ήταν μέσω του μεταβολισμού της ντοπαμίνης. Μη-
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χανισμοί για την ενίσχυση του μεταβολισμού της ντοπαμίνης μετά από την κατάποση 

του κόκκινου κρασιού θα μπορούσαν να είναι τόσο η αλληλεπίδραση αιθανόλης με το 

σύστημα ντοπαμινεργικής νευροδιαβίβασης είτε, σε μικρότερο βαθμό, η μετατροπή 

της φυσικής τυραμίνης που καταναλώνεται με κόκκινο κρασί, σε ντοπαμίνη. 

Σε πρόσφατες κλινικές μελέτες, έχει προκύψει ότι οι δευτερεύοντες βιοδεί-

κτες λιπιδίων και οξείδωσης DNA βελτιώνονται με διαιτητικές δόσεις (25 ml/ημέρα) 

ελαιολάδου. Τέτοιες αλλαγές σχετίζονταν με τον τρόπο χορήγησης δόσης, με το πε-

ριεχόμενο σε φαινόλες του ελαιολάδου, και μεταξύ αυτών των φαινολών της YT, ε-

ξαιτίας των βιολογικών της δραστηριοτήτων (Visioli et al., 2000). Εάν γίνει η παρα-

δοχή ότι η ΥΤ παίζει ρόλο στις ευεργετικές επιπτώσεις του ελαιολάδου στην υγεία, 

αυτή η έκθεση υποδηλώνει ότι στην περίπτωση του οίνου, ένα μόνο ποτήρι είναι του-

λάχιστον ισοδύναμο με 25 ml (22 g) παρθένου ελαιολάδου με την ικανότητά του να 

αυξήσει τις συγκεντρώσεις ΥΤ στο σώμα. 
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2. ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙΙ 

2.1. Ιδιότητες ΥΤ 

Σε μελέτη των Robles-Almazan et al., 2018, τεκμηριώνεται ότι οι φαινολικές 

ενώσεις απορροφώνται με τρόπο εξαρτώμενο από τη δόση στο έντερο και υπόκεινται 

σημαντικό εντερικό / ηπατικό μεταβολισμό [(Granados-Principal et al., 2010),  (Rubió 

et al., 2012), (Visioli et al., 2003)]. Πολλές μελέτες έχουν πραγματοποιηθεί σε ζώα 

και σε ανθρώπους, προκειμένου να προσδιοριστεί, πώς γίνονται οι διαδικασίες απορ-

ρόφησης, κατανομής, μεταβολισμού και απόρριψης (ΑΚΜΑ) της ΥΤ. Αυτές οι μελέ-

τες έχουν δείξει παρόμοια χαρακτηριστικά ΑΚΜΑ για την ΥT με άλλες (πο-

λυ)φαινόλες. Με αυτή την έννοια, η ΥΤ παρουσιάζει διαφορετικούς τρόπους απορρό-

φησης και απόρριψης ανάλογα με το εφαρμοζόμενο μέσο [(González-Santiago et al., 

2010) και (Tuck et al., 2001)). 

Όλες οι (πολυ) φαινόλες υπόκεινται τη φάση Ι του μεταβολισμού (υδρόλυση) 

στα εντεροκύτταρα και στη συνέχεια περνούν στη φάση II του μεταβολισμού, όπου 

μετασχηματίζονται σε γλυκουρονιδιακά, μεθυλιωμένα και θειικά υποπροϊόντα 

(Suárez et al., 2011). Για όλες τις διαδικασίες που περιγράφονται παραπάνω, το 98% 

της  ΥΤ μπορεί να ανιχνευθεί σε πλάσμα και ούρα σε μορφή γλυκουρονιδίου και μό-

νο 2% ως ελεύθερη μορφή όταν χορηγείται σε μορφή ελαιολάδου (Miro-Casas et al., 

2003a). Πιο πρόσφατες μελέτες διεξήχθησαν για τον προσδιορισμό διαφορετικών ει-

δικών (πολυ)φαινολικών μεταβολιτών που θα μπορούσαν να εξηγήσουν συνοπτικά 

τις βιολογικές δραστηριότητες που συνδέονται με ορισμένα συστατικά της μεσογεια-

κής διατροφής καθώς και να δημιουργήσουν ορισμένους δείκτες καλύτερης συμμόρ-

φωσης. 

 

2.1.1. Απορρόφηση 

Η απορρόφηση της YT συμβαίνει κυρίως με παθητική μεταφορά στο μικρό 

έντερο και στο κόλον με αποτελεσματικότητα που κυμαίνεται από 75% έως 100%. Η 

διαδικασία απορρόφησης εξαρτάται από το χρησιμοποιούμενο μέσο, και η πιο αποτε-

λεσματική είναι σε μορφή ελαιολάδου (Tuck et al., 2001). Αυτά τα αποτελέσματα 

συμφωνούν με τις μελέτες των Vissers et al., 2002, οι οποίες αναφέρουν την απορρό-
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φηση του 70% της ΥΤ σε ασθενείς στους οποίους είχε πραγματοποιηθεί ειλεοστομία. 

Η φαινολική βιοδιαθεσιμότητα επηρεάζεται από διαφορετικούς παράγοντες όπως η 

ηλικία, η ορμονική κατάσταση (Roowi et al., 2009) ή το φύλο, όπως περιγράφεται 

από τους De Bock et al., 2013. Στο πλαίσιο αυτό οι de Bock et al., 2013, χορήγησαν 

εκχυλίσματα φύλλων ελιάς για τον προσδιορισμό της δραστικότητας της ΥΤ στην πε-

ρίοδο προεμμηνόπαυσης. 

Επιπλέον, οι Domínguez-Perles et al., 2017, περιέγραψαν ότι το φύλο είναι 

ένα κρίσιμο χαρακτηριστικό για την τελική βιοδιαθεσιμότητα των παραγώγων ΥΤ, 

διατηρώντας αυτή την ένωση για μεγαλύτερο χρονικό διάστημα στο σώμα των θηλυ-

κών ποντικών, μετά από διαφορετικούς τρόπους στοματικής χορήγησής της. Άλλες 

μελέτες έχουν αποδείξει ότι η ΥΤ επιτυγχάνει τα υψηλότερα επίπεδα στα ούρα όταν 

χορηγείται ως κόκκινο κρασί, πιθανώς λόγω της αλληλεπίδρασης μεταξύ αιθανόλης 

και ντοπαμινεργικών τρόπων. 

 

2.1.2. Κατανομή 

Η ΥΤ έχει μια διαδικασία γρήγορης απορρόφησης και φτάνει στη μέγιστη 

συγκέντρωση πλάσματος περίπου 7 λεπτά μετά την πρόσληψη (Bai et al., 1998). Πα-

ρά το γεγονός αυτό, άλλοι συγγραφείς πρότειναν ότι οι υψηλότερες συγκεντρώσεις 

της ΥΤ στο πλάσμα, φθάνουν μεταξύ μισής και μίας ώρας μετά από της στοματική 

χορήγηση της, ενώ πρακτικά είναι μη ανιχνεύσιμη μετά από 4 ώρες. Με αυτή την έν-

νοια, όταν η ΥΤ χορηγείται σε οξική μορφή, η υψηλότερη συγκέντρωσή της στο πλά-

σμα, επιτυγχάνεται μεταξύ μισής και δύο ωρών μετά από στοματική χορήγηση 

(Domínguez-Perles et al., 2017). 

Μία τρέχουσα μελέτη έχει αποδείξει ότι η ελεύθερη ΥΤ στο πλάσμα ανθρώ-

που είναι πρακτικά μη ανιχνεύσιμη, όταν προέρχεται από το συνηθισμένο ελαιόλαδο. 

Αντιστρόφως, μπορούν να ανιχνευθούν υψηλά επίπεδα ελεύθερης ΥT στο πλάσμα 

μετά τη χορήγηση εξαιρετικού παρθένου ελαιολάδου (Pastor et al., 2016). 
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2.1.3. Μεταβολισμός 

Η ΥΤ έχει έντονο και γρήγορο μεταβολισμό. Αρχικά, το πρώτο βήμα του με-

ταβολισμού της, υπόκειται μέσα στα εντεροκύτταρα και στη συνέχεια στο ήπαρ. Με 

αυτή την έννοια, η μικροβιακή χλωρίδα του εντέρου έχει αναγνωριστεί ως ένας κυρί-

ως διαμορφωτής απορρόφησης της ΥΤ και των μεταβολιτών της. Αυτή η μικροχλω-

ρίδα δρα μετασχηματίζοντας μέρος της ΥΤ, της οξικής ΥΤ και της τυροσόλης σε δια-

φορετικούς καταβολίτες προερχόμενους από ΥT, και απελευθερώνοντας ελεύθερη 

ΥΤ από τις πιο σύνθετες μορφές της. Σύμφωνα με τους Mosele et al., 2014, ο μεταβο-

λισμός της ΥΤ από την μικροχλωρίδα εμφανίζεται πρώτα με οξείδωση και ακολου-

θείται από ένα μετασχηματισμό σε υδροξυλιωμένα φαινυλοξικά οξέα. 

 

2.1.4. Απόρριψη 

Ο χρόνος που απαιτείται για την πλήρη εξάλειψη από το σώμα, τόσο για την 

ΥT όσο και για τους μεταβολίτες της, είναι περίπου 6 ώρες στον άνθρωπο Rodríguez-

Morató et al., 2016, και Suárez et al., 2011, και περίπου 4 ώρες στους ποντικούς 

(Domínguez-Perles et al., 2017). Στο νεφρό, η ΥΤ συσσωρεύεται μέχρι την απέκκριση 

της (D’Angelo et al., 2001), όπου μπορεί να εκτελέσει νεφροπροστατευτικό ρόλο χά-

ρη στις αντιοξειδωτικές της ιδιότητες (Chashmi et al., 2017). Οι D'angelo et al., 2001, 

απέδειξαν ότι περίπου το 5% της συνολικής ΥΤ απεκκρίνεται από τα κόπρανα μετά 

από 5 ώρες από την έγχυση. 
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3. ΚΕΦΑΛΑΙΟ IΙΙ 

3.1. Η φαρμακευτική αξία της ΥΤ 

Η ΥΤ είναι διαλυτή στα λιπίδια, αλλά είναι επίσης ελαφρώς διαλυτή στο νε-

ρό. Μπορεί να υπάρχει ως μια απλή φαινόλη, ή ως οξικό ή σεκοϊριδοειδές παράγωγο 

[(Bonetti et al., 2016) και (Han et al., 2009)]. Η ΥΤ έχει αντιφλεγμονώδεις, αντι-

αθηρογόνες και αντι-θρομβωτικές ιδιότητες. Οι μελέτες in vitro δείχνουν ότι, εκτός 

από την αντιοξειδωτική της δραστηριότητα, μπορεί να βελτιώσει την ενδοθηλιακή 

δυσλειτουργία, τα προφίλ λιπιδίων και τα αιμοστατικά προφίλ και έχει αντιφλεγμο-

νώδεις ιδιότητες (Stefano και Colitti, 2016). Ως εκ τούτου, μπορεί να θεωρηθεί νευ-

ροπροστατευτικός (Schaffer et al., 2007), καρδιοπροστατευτικός (Visioli, 2012) και 

χημιοπροληπτικός παράγοντας (Visioli et al., 2004). Η ΥΤ μπορεί να αλληλεπιδράσει 

με πρωτεΐνες που εμπλέκονται στον έλεγχο του κυτταρικού κύκλου και στην γονιδια-

κή έκφραση και κατά συνέπεια θα μπορούσε να έχει αντικαρκινικές ιδιότητες (Serreli 

και Deiana, 2018). Ακολούθως γίνονται αναφορές στις πιθανές θεραπευτικές επιδρά-

σεις της ΥΤ και της φαρμακοκινητικής της. 

 

3.2. Έρευνα και απόδειξη της σημασίας της ΥΤ για την υγεία 

Στις ακόλουθες ενότητες γίνεται μια προσπάθεια για την συνοπτική παρου-

σίαση σημαντικών δράσεων, μελετών και σχετικών αποτελεσμάτων τους από τα απο-

τελέσματα της εφαρμογής της ΥΤ σε τομείς της υγείας οι οποίοι, λόγω του ποσοστού 

πληθυσμού που απασχολούν καθημερινά και σε παγκόσμιο επίπεδο, κρίνονται σημα-

ντικοί. 

3.2.1. Αντιοξειδωτική δράση 

Στην ΥT αποδίδεται ότι ασκεί πολλές βιοδραστικές ιδιότητες, συμπεριλαμ-

βανομένων αντιοξειδωτικές, αντιφλεγμονώδεις, αντικαρκινογενείς, νευροπροστατευ-

τικές, ανοσορυθμιστικές, καρδιοπροστατευτικές, αντιδιαβητικές, κυτταροπροστατευ-

τικές, αντιμικροβιακές, αντιϊικές, ενδοθηλιακού και αγγειακού ρυθμιστικού και προ-

στατευτικές ιδιότητες του δέρματος [(Robles-Almazan et al., 2018), (Bulotta et al., 

2014), (Echeverría et al., 2017), (Bertelli et al., 2020)]. Μεταξύ αυτών, οι αντιοξειδω-
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τικές ικανότητες είναι αναμφισβήτητα μία από τις πιο σχετικές ιδιότητες για την ε-

φαρμογή της ΥΤ στη βιομηχανία τροφίμων, όχι μόνο επειδή μπορούν να επηρεάσουν 

την ποιότητα των εμπλουτισμένων προϊόντων διατροφής, αλλά και για παραμέτρους 

που σχετίζονται με την υγεία των καταναλωτών. Όσον αφορά την πρόληψη των καρ-

διοαγγειακών παθήσεων, εκτός από την αντιοξειδωτική της ικανότητα, η ΥΤ θεωρεί-

ται επίσης ότι αναστέλλει τη συσσωμάτωση των αιμοπεταλίων, τη χρόνια καρδιακή 

τοξικότητα, την έκφραση πρωτεϊνών που σχετίζονται με τη γήρανση, την εξασθένηση 

των μεταβολικών αλλαγών της γλυκόζης, τριγλυκεριδίων και της ολικής χοληστερό-

λης (Bulotta et al., 2014). 

Οι αντιοξειδωτικές επιδράσεις της ΥΤ στην υγεία υποστηρίζονται επίσης από 

μελέτες σε ζώα. Οι Granados-Principal et al., 2014, κατέδειξαν ότι, η χορήγηση 0,5 

mg YΤ/kg, πέντε ημέρες/εβδομάδα για έξι εβδομάδες σε ποντικούς Sprague-Dawley 

με καρκίνο του μαστού, μετρίασε την καρδιοτοξικότητα που προκαλείται από τη δο-

ξορουβικίνη (φάρμακο χημειοθεραπείας), μείωσε την παραγωγή ROS και αποκατέ-

στησε την οξειδοαναγωγική αλυσίδα στα μιτοχόνδρια. Σε μια άλλη εργασία, οι 

Gonzalez‐Santiago et al., 2006, ανέφεραν ότι η παροχή 4 mg ΥT/kg σωματικού βά-

ρους σε υπερλιπιδαιμικά αρσενικά κουνέλια Νέας Ζηλανδίας για ένα μήνα, οδήγησε 

σε βελτίωση της αντιοξειδωτικής κατάστασης και του προφίλ λιπιδίου αίματος των 

ζώων, εκτός από τη μείωση των επιπέδων ολικής χοληστερόλης και ολικών τριγλυκε-

ριδίων. 

Οι in vivo μελέτες που εκτελούνται με τα εκχυλίσματα πλούσια σε ΥT υπο-

στηρίζουν επίσης τις αντιοξειδωτικές ικανότητές της. Σε μελέτη των Jemai et al., 

2008, χρησιμοποιήθηκε εκχύλισμα φύλλων ελιάς (OLE) και τα αντίστοιχα οξέα και 

ενζυματικά υδρολυζικά εκχυλίσματα (1,4 g ΥT / 100 g και 3,82 g ΥT / 100 g ξηρού 

βάρους, αντίστοιχα) για να συμπληρώσει την πλούσια σε χοληστερόλη δίαιτα των πο-

ντικών για δεκαέξι εβδομάδες, έχοντας δείξει ότι αυτά προάγουν τη δραστικότητα 

των ηπατικών αντιοξειδωτικών ενζύμων και ταυτόχρονη μείωση των επιπέδων ολικής 

χοληστερόλης, τριγλυκεριδίων και LDL, σε σύγκριση με τους ποντικούς στους οποί-

ους παρέχεται μια μη εμπλουτισμένη σε χοληστερόλη δίαιτα. 

Επιπρόσθετα, η διατροφή διαβητικών ποντικών με δίαιτα σφαιριδίων ε-

μπλουτισμένων με εκχύλισμα καθαρής-YΤ από απόβλητα ελαιοτριβείου (20 mg ΥT / 

kg σωματικού βάρους), αποδείχθηκε ότι αυξάνει τη δραστηριότητα του SOD (super-

oxide dismutase- υπερυπεροξείδιο της δισμουτάσης), της CAT (catalase-καταλάση) 
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και της GPX (glutathione peroxidase- υπεροξειδάση γλουταθειόνης) στο ήπαρ και στα 

νεφρά, καθώς και άλλα ένζυμα που καταλύουν τη φωσφορυλίωση της γλυκόζης. Ως 

αποτέλεσμα, το επίπεδο γλυκόζης στο πλάσμα μειώθηκε κατά 55% (Hamden et al., 

2009). Επιπλέον, σε μια ευρωπαϊκή κλινική δοκιμή (μελέτη Eurolive, “Oι επιπτώσεις 

της κατανάλωσης ελαιολάδου επί της οξειδωτικής βλάβης στους ευρωπαϊκούς πληθυ-

σμούς), η ημερήσια πρόσληψη παρθένου ελαιολάδου, με 366 mg φαινολικού περιε-

χομένου ανά κιλό, για τρεις εβδομάδες, αύξησε την περιεκτικότητα σε λιποπρωτεΐνη 

υψηλής πυκνότητας (HDL), ενώ επίσης μείωσε την οξείδωση των λιπιδίων σε εθελο-

ντές (Covas et al., 2006). 

 

3.2.2. Αντιμικροβιακή δράση της ΥΤ 

Οι Bisignano et al.,1999, στην εργασία τους για την αντιμικροβιακή δραστη-

ριότητα της ΥΤ, αναφέρουν ότι οι καρποί ελιάς και το ελαιόλαδο περιέχουν μια ποι-

κιλία βιοδραστικών στοιχείων που είναι υπεύθυνα για τη μοναδική τους γεύση. Με-

ταξύ αυτών των ενώσεων, η ελευροπαΐνη και η ΥΤ είναι προικισμένες με αρκετές 

βιολογικές ιδιότητες, ιδιαίτερα αντιοξειδωτική και αντιφλεγμονώδη δραστηριότητα 

[(Visioli et al., 1995), (Ghisalberti, 1998), (Saija, 1998)). Στην μελέτη των G. Bisi-

gnano et al., 1999, καταδεικνύουν ότι αυτές οι βιοφαινόλες μπορεί να είναι καλοί υ-

ποψήφιοι για λειτουργία τους ως αντιμικροβιακοί παράγοντες έναντι παθογόνων βα-

κτηρίων στον άνθρωπο. 

Είναι ενδιαφέρον ότι η ΥΤ και σε πολύ μικρότερο βαθμό η ελευρωπαΐνη, 

αποδείχθηκαν επίσης κυτταροτοξικές στα κλινικά απομονωμένα βακτηριακά στελέχη. 

Αν και αρκετές συνθετικές ενώσεις έχουν αντιμικροβιακές ιδιότητες, λίγες είναι δρα-

στικές έναντι των αρνητικών κατά gram βακτηριδίων. Είναι ενδιαφέρον ότι τα ευρή-

ματα της μελέτης των Bisignano et al., 1999, δείχνουν την υψηλή αντιμικροβιακή 

δραστηριότητα των παραγώγων της κατεχόλης ελιάς (όπως η ελευρωπαΐνη και η ΥΤ) 

έναντι τόσο των gram-αρνητικών όσο και των gram-θετικών βακτηριδίων. Αυτά τα 

αποτελέσματα επιβεβαιώνουν επίσης την υψηλή δραστηριότητα του ελαιόλαδου κατά 

του Staphylococcus aureus, ένας μικροοργανισμός που μελετάται εκτενώς λόγω της 

ικανότητάς του να παράγει εντεροτοξίνες και την εξαιρετική αντοχή του (μεταξύ των 

θετικών κατά gram βακτηριδίων) σε φυσικές φαινολικές ενώσεις. 
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Μια μελέτη ανέφερε ότι, η δόση από ελευρωπαΐνη ενίσχυσε την παραγωγή 

νιτρικού οξειδίου (γνωστό ότι έχει κυτταροτοξικές επιδράσεις έναντι διαφόρων παθο-

γόνων) με μακροφάγα ποντικού που προκαλούνται από ενδοτοξίνη (Visioli et al., 

1998b). Αυτή η επίδραση της ελευρωπαΐνης και, ίσως, των παραγώγων της, μπορεί να 

συμβάλει στην πιθανή της προστατευτική επίδραση σε βακτηριακές λοιμώξεις. 

Τέλος, η ασφάλεια είναι πρωταρχική μέριμνα για τους αντιμικροβιακούς πα-

ράγοντες που θα χρησιμοποιηθούν για τη θεραπεία στον άνθρωπο. Το ελαιόλαδο έχει 

αποδείξει την ασφάλειά του μέσα από πολλά χρόνια χρήσης και κατανάλωσης από 

τον άνθρωπο. Αν και οι Aeschbach et al., 1994, παρατήρησαν ελαφρά προ-οξειδωτική 

δραστικότητα για ΥΤ, λόγω των λιποδιαλυτών και υδροδιαλυτών ιδιοτήτων της, οι 

πολυφαινόλες ελιάς (συμπεριλαμβανομένης της ΥΤ) γενικά αναφέρονται ότι δεν είναι 

τοξικές, όσο αφορά στα κύτταρα των θηλαστικών (Capasso et al., 1995). Αυτό θα 

μπορούσε να χαρακτηρισθεί ως ένα επιπρόσθετο πλεονέκτημα για την πιθανή χρήση 

φαινόλων ελαίου σε ανθρώπους ως αντιμικροβιακός παράγοντας. Αυτά τα στοιχεία 

δείχνουν ότι η Olea Europaea θα μπορούσε να θεωρηθεί πιθανή πηγή αντι-

μικροβιακών παραγόντων για τη θεραπεία λοιμώξεων εντερικής ή αναπνευστικής ο-

δού στον άνθρωπο και μπορεί να θεωρηθεί ότι η διαιτητική πρόσληψη πολυφαινολών 

που περιέχονται σε καρπούς ελιάς και ελαιόλαδο (μεσαία συστατικά στην μεσογειακή 

διατροφή) μειώνει τον κίνδυνο βακτηριακής λοίμωξης, ιδιαίτερα της εντερικής οδού. 

Επειδή οι πληροφορίες σχετικά με τη φαρμακοκινητική της ελευρωπαΐνης και της ΥΤ 

(ιδιαίτερα της γαστρεντερικής σταθερότητας, της απορρόφησης και του μεταβολι-

σμού) είναι σπάνια, είναι δύσκολο να προταθεί αν αυτές οι ενώσεις διατηρούν τις α-

ντιμικροβιακές τους ιδιότητες in-vivo. 

 

3.2.3. Ρόλος της ΥΤ στο καρδιαγγειακό σύστημα 

Η ΥT έχει μελετηθεί για εφαρμογή και στον καρδιαγγειακό τομέα ως αντιο-

ξειδωτικό, στον οποίο η έρευνα έχει προτείνει ότι τα αντιοξειδωτικά μπορούν να λει-

τουργήσουν θετικά με την προληπτική ή θεραπευτική χρήση τους στην αθηροσκλή-

ρωσης / οξειδωτικού στρες (Visioli et al., 2019). 

Η ΥT συμβάλλει σημαντικά στη σταθερότητα του ελαιολάδου 

(Papadopoulos και Boskou, 1991) και είναι ισχυρό in vitro αντιοξειδωτικό (Visioli et 
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al., 1998a). Παράλληλα, έχουν διερευνηθεί άλλες πιθανές καρδιοπροληπτικές δρα-

στηριότητες, συγκεκριμένα, αντιφλεγμονώδης (Richard et al., 2011) και υποχοληστε-

ρολαιμικές επιδράσεις. Όσον αφορά την πρόληψη της αθηροσκλήρωσης, έχουν δη-

μοσιευτεί ορισμένα αντικρουόμενα  δεδομένα μετά από πειράματα σε δύο διαφορετι-

κά είδη ζώων. Ενώ η ΥT επιβραδύνει την εξέλιξη της αθηροσκλήρωσης στο κουνέλι 

(Gonzalez‐Santiago et al., 2006), οι Acin et al., 2006, ανέφεραν αυξημένη αθηρο-

σκλήρωση σε ποντίκια που τρέφονταν με ΥT. Πρέπει να σημειωθεί ότι είναι σχεδόν 

αδύνατο να προβλεφθεί πότε θα γίνουν πειράματα σε ανθρώπους με διατροφικά φαρ-

μακευτικά προϊόντα  (Visioli, 2006). Ωστόσο, τα δεδομένα από το PREDIMED που 

έδειξε τις προστατευτικές δυνατότητες της μεσογειακής διατροφής και του εξαιρετικά 

παρθένου ελαιολάδου (Estruch et al., 2018), υποδηλώνουν μια καρδιοπροστατευτική 

επίδραση της ΥΤ, σημειώνοντας ότι αυτό έχει υλοποιηθεί με πολλούς ανεξερεύνητους 

μηχανισμούς (vide infra). 

Σημειωτέον, η ΥT είναι η μόνη φαινολική ένωση που υποστηρίζεται από δή-

λωση της  Ευρωπαϊκής Αρχής Ασφάλειας Τροφίμων (EFSA) για ασφαλή καθημερινή 

κατανάλωση ΥT και των παραγώγων της, δηλαδή, σύμπλεγμα OLE και τυροσόλη 

(EFSA Panel on Dietetic Products, 2011). Είναι σημαντικό να υπογραμμιστεί ότι αυτή 

η δήλωση επικεντρώνεται στην προστασία που παρέχεται στην LDL έναντι οξειδωτι-

κής βλάβης και ότι δεν αντιμετωπίζονται οι επιπτώσεις στη φυσιολογική συντήρηση 

του μεταβολισμού των λιπιδίων, την αρτηριακή πίεση ή άλλες βιολογικές δράσεις. 

Δεδομένου ότι, η πραγματική συμβολή της οξείδωσης της LDL στην ανθρώπινη πα-

θολογία είναι ακόμη ασαφής και ότι, οι κλινικές δοκιμές αντιοξειδωτικών απέτυχαν 

να αποδείξουν τη χρησιμότητά τους, το γεγονός ότι η ΥT είναι ικανή να προστατεύει 

την LDL από την οξείδωση είναι αμφίβολης κλινικής σημασίας με τα σημερινά δεδο-

μένα. 

 

3.2.4. Δράσεις στο μεταβολισμό 

Η ΥΤ αποτρέπει την παχυσαρκία, τον διαβήτη, τη δυσλιπιδαιμία, τη φλεγμο-

νή, το λιπώδες ήπαρ και την αντίσταση στην ινσουλίνη που προκαλείται από δίαιτα με 

υψηλή περιεκτικότητα σε λιπαρά (Cao et al., 2014). 
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Όπως αναφέρουν οι Peyrol et al., 2017, οι φαινόλες ελαιολάδου, ειδικά η ΥΤ 

και η τυροσόλη, ανάλογα με την λαμβανόμενη δόση, απορροφώνται εξίσου στους αν-

θρώπους μετά την κατάποση, και απεκκρίνονται στα ούρα. Έχει αναφερθεί ότι υπάρ-

χει σημαντική απορρόφηση (40% -95%) της ΥΤ από λαμβανόμενη τροφή που υπο-

δεικνύει ότι το ανθρώπινο έντερο απορροφά ένα κύριο μέρος των φαινολικών ενώσε-

ων από λαμβανόμενο παρθένο ελαιόλαδο. Επιπλέον, η ΥΤ είναι περισσότερο αφο-

μοιώσιμη όταν χορηγείται ως ελαιόλαδο σε σύγκριση με ένα χορηγούμενο υδατικό 

διάλυμα, και η απορρόφηση της είναι μεγαλύτερη όταν προσλαμβάνεται στη φυσική 

της μορφή παρούσα σε εξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο αντί να προστίθεται σε εξευγε-

νισμένο ελαιόλαδο ή όταν ενσωματώνεται σε γιαούρτι. 

 

3.2.5. Αντιφλεγμονώδης δράση 

Η ΥΤ έχει περιγραφεί ως μία από τις πολυφαινόλες του εξαιρετικά παρθένου 

ελαιολάδου με τα πιο ισχυρά αντιφλεγμονώδη αποτελέσματα (Echeverría et al., 

2017). 

Η ΥΤ μπορεί να είναι επωφελής στη ρευματοειδή αρθρίτιδα, αυτοάνοση νό-

σο που χαρακτηρίζεται από χρόνια φλεγμονή, με σημαντική επίδραση όχι μόνο στη 

χρόνια φλεγμονή αλλά και στις οξείες φλεγμονώδεις διαδικασίες (Angeles Rosillo et 

al., 2017). 

 

3.2.6. Νευροπροστασία που σχετίζεται με ΥT 

Η μεσογειακή διατροφή έχει συνδεθεί από παλιά με τη χαμηλότερη συχνότη-

τα των γνωστικών διαταραχών, αλλά ο ακριβής ρόλος του ελαιολάδου και των συ-

στατικών του είναι δύσκολο να εξακριβωθεί, όπως αναφέρουν οι Visiolia et al., 2019. 

Είναι αξιοσημείωτο, ότι η καλύτερη αγγειακή λειτουργία (μια περιοχή στην οποία 

αφθονούν μελέτες σχετικά με το ελαιόλαδο) προφανώς οδηγεί σε χαμηλότερο νευρο-

εκφυλισμό. Όσον αφορά τη φαινολική ένωση ελαιολάδου την ΥΤ, η πρώτη μελέτη 

των Schaffer et al., 2007, ασχολείται με την χρήση του προϊόντος αποβλήτων ελαιο-

τριβείου (vide infra) και ανέφερε βελτιωμένη ανθεκτικότητα των εγκέφαλων ποντι-

κιών σε εξωτερική πρόκληση. Οι ποντικοί που λαμβάνουν εξαιρετικά παρθένο ελαιό-
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λαδο παρουσιάζουν βελτιωμένη μνήμη και μάθηση καθώς και χαμηλότερο ποσοστό 

ασθένειας του Alzheimer [(Farr et al., 2012), (Qosa et al., 2015)], με τη μεσολάβηση 

ανεξερεύνητων μηχανισμών. Μελέτες παρατήρησης σε ανθρώπους που έχουν πραγ-

ματοποιηθεί στη Νέα Υόρκη όπου η κατανάλωση ελαιολάδου είναι αρκετά χαμηλή, 

αναφέρουν χαμηλότερο κίνδυνο άνοιας που σχετίζεται με εφαρμογή της μεσογειακής 

διατροφής. Εντούτοις, οι μελέτες αυτές δεν διακρίνουν τη μεμονωμένη συμβολή του 

εξαιρετικά παρθένου ελαιολάδου από αυτή άλλων ακόρεστων λιπαρών οξέων. Επο-

μένως, οι in vitro μελέτες αξιολογούν αργά τις υποτιθέμενες νευροπροστατευτικές 

ιδιότητες της φαινολικής ένωσης ελαιολάδου, οι οποίες περιλαμβάνουν αποκατάστα-

ση της κατάλληλης σηματοδότησης ινσουλίνης. 

Η τήρηση της μεσογειακής διατροφής συνδέεται με χαμηλότερο κίνδυνο κα-

τάθλιψης και τουλάχιστον μία μελέτη παρατήρησης υποδηλώνει ότι η υψηλότερη 

πρόσληψη ελαιολάδου σχετίζεται με χαμηλότερο κίνδυνο κατάθλιψης (Psaltopoulou 

et al., 2013). Επιπλέον, η κατανάλωση παρθένου ελαιολάδου φαίνεται να προστατεύει 

από την απώλεια της γνωστικής λειτουργίας που σχετίζεται με την ηλικία (Valls-

Pedret et al., 2015). Και πάλι, είναι δύσκολο να αποσυνδεθεί ο ρόλος του εξαιρετικά 

παρθένου ελαιολάδου από τον ρόλο πολλών άλλων παραγόντων που συμβάλλουν σε 

αυτή την κατεύθυνση, οι περισσότεροι από τους οποίους είναι κοινωνικού χαρακτή-

ρα. 

Απαιτούνται περισσότερες μελέτες για την κατανόηση των μηχανισμών που 

ενδεχομένως συμμετέχουν στις αντίστροφες σχέσεις μεταξύ κατανάλωσης ελαιολά-

δου και εγκεφαλικής ανθεκτικότητας. Ορισμένες τέτοιες μελέτες έχουν δημοσιευθεί. 

 

3.2.7. ΥΤ και αναπνευστικές ασθένειες 

Οι αναπνευστικές ασθένειες είναι μια πολύπλοκη ομάδα διαφορετικών δια-

ταραχών που συμβαίνουν κατά μήκος ολόκληρου του αναπνευστικού συστήματος, το 

οποίο περιλαμβάνει από την ανώτερη οδό και προς τα κάτω στην πλευρική κοιλότη-

τα, συμπεριλαμβανομένων τόσο των μυών όσο και των νευρικών συστημάτων τα ο-

ποία τα διαμορφώνει. Λόγω αυτής της πολυπλοκότητας, οι αναπνευστικές διαταραχές 

μπορούν να προέρχονται από πολλαπλούς αιτιακούς παράγοντες όπως παθογόνα μι-

κρόβια, φλεγμονή, ατμοσφαιρικοί ρύποι ή ακόμη και τα ατομικά γεννετικά χαρακτη-
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ριστικά. Οι Visioli et al., 1998a, έδειξαν ότι η ΥΤ και η ελευρωπαΐνη μπορούν να 

μειώσουν την οξειδωτική πίεση που συνδέεται με την αναπνευστική έκρηξη ουδετε-

ρόφιλων. Οι O′Dowd et al., 2004, προσδιόρισαν ότι η ΥΤ μπορεί να καθαρίσει το υ-

περοξείδιο του υδρογόνου με τρόπο εξαρτώμενο από τη δόση κατά τη διάρκεια της 

αναπνευστικής έκρηξης όταν διεγείρονται ανθρώπινα ουδετερόφιλα. Επιπλέον, η ΥΤ 

μπορεί να αναστέλλει την ανάπτυξη πολλών gram θετικών  και gram αρνητικών βα-

κτηρίων που σχετίζονται με λοιμώξεις του αναπνευστικού συστήματος (Bisignano et 

al., 1999). Αυτά τα ευρήματα συμβάλλουν στη εξέταση της ΥΤ ως ενός υποσχόμενου 

αντιμικροβιακού παράγοντα για τη θεραπεία λοιμώξεων του αναπνευστικού συστή-

ματος. 

 

3.2.8. Αντικαρκινική δράση 

Πρέπει να σημειωθεί ότι το ROS  συνδέεται άμεσα με τον σχηματισμό ό-

γκων, κυρίως λόγω του βασικού του ρόλου στα στάδια έναρξης, προώθησης και εξέ-

λιξης της ανάπτυξης του καρκίνου. Για το λόγο αυτό, οι αντικαρκινικές ιδιότητες της 

ΥT συνδέονται κυρίως με τη δραστηριότητά της ως παράγοντα δέσμευσης ROS ή την 

ικανότητα διαμόρφωσης αντιοξειδωτικού συστήματος [(Fabiani, 2016),  (López de las 

Hazas et al., 2017)]. 

Επιπλέον, πολλές μελέτες προσπάθησαν να εξηγήσουν πώς η ΥΤ μπορεί να 

δράσει ως αντικαρκινικό συστατικό και επιχειρεί να διασαφηνίσει την αντιπολλαπλα-

σιαστική της δράση σε ορισμένους τύπους όγκων, ανεξάρτητα από την ικανότητα 

διαμόρφωσής της επί του αντιοξειδωτικού συστήματος (Terzuoli et al., 2015). 

Αρκετές επιδημιολογικές μελέτες έχουν δείξει ότι τόσο η ΥΤ όσο και τα πα-

ράγωγά της που υπάρχουν στο ελαιόλαδο, μπορούν να έχουν προστατευτικές επιδρά-

σεις έναντι πολλαπλών τύπων καρκίνου όπως στο πάγκρεας, στη στοματική κοιλότη-

τα, στον οισοφάγο, στο ορθό έντερο του κόλου, στον προστάτη ή στον πνεύμονα 

[(Rafehi et al., 2012), (Vilaplana-Pérez et al., 2014)]. 

Σύμφωνα με όλα τα στοιχεία της μελέτης των Robles-Almazan et al., 2018, 

μπορεί να αποσαφηνιστεί γιατί μια χημική ένωση από το ελαιόλαδο έχει αποκτήσει 

διαμέσου των χρόνων τόσο μεγάλη σημασία όσον αφορά την προστασία της υγείας. 
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3.2.9. Επιδράσεις στο κυκλοφορικό 

Όπως αναφέρουν οι Visioli et al., 2019, οι σωρευτικές επιδράσεις του ελαιο-

λάδου σε μεταβολισμό των λιπιδίων είναι αρκετά μέτριες με βάση τα τρέχοντα δεδο-

μένα. Όσον αφορά τη φαρμακολογία, οι περισσότερες μελέτες που εκτελούνται σε 

ανθρώπους ή ζωικά μοντέλα, όπως ποντίκια και κουνέλια, έχουν αναφέρει μικρά ή 

θετικά αποτελέσματα της κατανάλωσης ΥT σε κυκλοφορούντα λιπίδια και στην υπε-

ροξείδωση των λιπιδίων [(Gonzalez‐Santiago et al., 2006), (Pirozzi et al., 2016), 

(Santos‐Lopez et al., 2016), (Tabernero et al., 2014), (Wang et al., 2018)]. Παρόλα 

αυτά, τόσο η δυσλιπιδαιμία όσο και η συσσώρευση ηπατικού λίπους, αναφέρθηκαν σε 

τρωκτικά μετά την κατανάλωση εξαιρετικά παρθένου ελαιολάδου. 

Η συμβολή της δυσλιπιδαιμίας στο μεταβολικό σύνδρομο είναι αρκετά ση-

μαντική (Sherling et al., 2017). Από την άποψη αυτή, η κατανάλωση ελαιολάδου ως η 

κύρια πηγή ορατού λίπους σχετίζεται με τη χαμηλότερη συχνότητα εμφάνισης διαβή-

τη τύπου 2 (Visioli et al., 2018). Παρόλο που ένας σωστός τρόπος ζωής που περιλαμ-

βάνει τις κατάλληλες διατροφικές συνήθειες και τη σωματική άσκηση, είναι θεμελιώ-

δους σημασίας (Sherling et al., 2017), τα συσσωρευμένα στοιχεία δείχνουν ότι το ε-

ξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο και τα δευτερεύοντα συστατικά του, μέσω πολυστοχευ-

μένων ενεργειών, θα μπορούσαν πράγματι να μειώσουν τον κίνδυνο μεταβολικού 

συνδρόμου και, μετά από κατάλληλες τυχαιοποιημένες δοκιμές, θα μπορούσαν να 

χρησιμοποιηθούν ως συμπληρωματικοί θεραπευτικοί παράγοντες (Yubero‐Serrano et 

al., 2018). 

 

3.3. Φαρμακοκινητική - Τοξικολογικές μελέτες 

Παρότι η ΥT είναι μέρος ενός φυσικού και υγιεινού τροφίμου όπως το ελαι-

όλαδο, υπάρχουν αρκετές μελέτες που πραγματοποιήθηκαν για να αποδείξουν την 

τοξικότητά της. Αυτή η τοξικότητα έχει μετρηθεί σε κύτταρα και ζωικά μοντέλα α-

ξιολογώντας την οξεία τοξικότητα, την τερατογένεση, τη θνησιμότητα, την νοσηρό-

τητα ή τα μεταλλαξιογόνα αποτελέσματα [(Auñon-Calles et al., 2013), (Christian et 

al., 2004), (Lee et al., 2016), (Soni et al., 2006)]. Σήμερα, υπάρχει μεγάλο ενδιαφέρον 

για τη χρήση YΤ ως πιθανή θρεπτική ένωση έναντι διαφορετικών ασθενειών όπως ο 

καρκίνος, ο διαβήτης ή οι χρόνιες παθήσεις, αν και πρέπει να διεξαχθούν περαιτέρω 
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μελέτες για να κατανοηθούν πιθανές τοξικολογικές επιδράσεις της ΥT στον άνθρωπο. 

Σε αυτό το πλαίσιο, πρέπει να τονιστεί η σπάνια ύπαρξη βιβλιογραφίας που είναι δια-

θέσιμη, σχετικά με την εφαρμογή της και τα σχετικά αποτελέσματά της σε ανθρώ-

πους. Ως συνέπεια της κακής βιοδιαθεσιμότητάς της, δεν υπάρχουν μελέτες που κα-

θορίζουν εάν η τελική συγκέντρωση στο αίμα θα μπορούσε να έχει τοξικές επιδράσεις 

μετά την πρόσληψη υψηλής συγκέντρωσης ΥT, τόσο ως καθαρό εκχύλισμα όσο και 

ως μέρος εμπλουτισμένων τροφίμων όπως το εξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο. Με αυ-

τή την έννοια, ορισμένοι συγγραφείς θα μπορούσαν να καθορίσουν τη μηδενική τοξι-

κότητα στην πρώτη γαστρεντερική οδό με άλλες (πολυ)φαινόλες (Babich και Visioli, 

2003). Μέχρι σήμερα, δεν έχουν πραγματοποιηθεί μελέτες για να προσδιορίσουν εάν 

η ΥT θα μπορούσε να ασκήσει οποιαδήποτε τοξικολογική επίδραση σε αυτό το επί-

πεδο, αλλά εάν ληφθούν υπόψη περιγραφές των μελετών τοξικότητας που διεξάγο-

νται και επίσης περιγράφηκαν παραπάνω, καθώς και της υψηλής ομοιότητας μεταξύ 

της συμπεριφοράς της ΥΤ και άλλων φαινολικών ενώσεων, έχουμε μια αρκετά ακρι-

βή προσέγγιση της μηδενικής τοξικότητας σε όλα τα επίπεδα, αν και πρέπει να ολο-

κληρωθούν περισσότερες μελέτες για να ισχύει αυτή η προσέγγιση πλήρως και για 

τους ανθρώπους. Σε σχέση με τη μελέτη της οξείας και υποχρόνιας τοξικότητας, η ΥT 

έχει μελετηθεί συνήθως με την παροχή της σε μορφές ελαιόλαδου, λυμάτων ελαιοτρι-

βείου και ως εκχυλισμάτων σε ζώα και κύτταρα. Με αυτή την έννοια, υπάρχουν πο-

λυάριθμες μελέτες που εκτελούνται σε ποντικούς με διαφορετικούς τρόπους χορήγη-

σης για τον προσδιορισμό της οξείας τοξικότητας. 

Μερικοί συγγραφείς έχουν περιγράψει ότι σε ενέσιμη μορφή (ενδοφλέβια, 

υποδόρια ή ενδομυϊκή) των 2 g/kg σε ποντικούς προκάλεσε τριχανόρθωση (ανατριχί-

λα) και τοπική ερυθρότητα στην περιοχή εμβολιασμού, τα οποία συμπτώματα εξαφα-

νίζονται σε λιγότερο από 48 ώρες (D'Angelo et al., 2005). Μια πολύ ενδιαφέρουσα 

μελέτη με το Hidrox™ (υδρολυμένο υδατικό εκχύλισμα πολτού ελιάς, ΟΡΕ) ένα υδα-

τικό εκχύλισμα πολτού ελιάς με υψηλή περιεκτικότητα σε ΥT (περίπου 70%) που χο-

ρηγήθηκε με στοματικό καθετήρα σε ποντικούς Dawley Sprague και ποντικούς CD1 

ICR (BR) από τους Christian et al., 2004. Σε αυτή τη μελέτη η δόση της ΥT που χρη-

σιμοποιείται αυξήθηκε σε 2 g/kg (ισοδύναμο με περίπου 1400 mg/kg καθαρής ΥT) 

για να προσδιοριστεί η οξεία τοξικότητα. Οι συγγραφείς παρατήρησαν μηδενική θνη-

σιμότητα και νοσηρότητα. Οι μόνες μεταβολές που αποδείχθηκαν ήταν η παρουσία 

περιττωμάτων διάρροιας σε ποντικούς. Η μελέτη αυτή πρότεινε ένα LD50 (Lethal 
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Dose 50) των 2000 mg/kg για το Hidrox ™, που αντιπροσωπεύει μια διάμεση θανα-

τηφόρα δόση περίπου 1400 mg/kg για καθαρή ΥT. Εκτός από αυτά τα αποτελέσματα, 

οι Christian et al., 2004, χρησιμοποίησαν υψηλότερη δόση σε ποντικούς (αύξηση 5 

g/kg) και καθιέρωσαν LD50 σε περίπου 3,5 g/kg ΥT. Περαιτέρω, για να αξιολογηθεί 

η βραχυπρόθεσμη τοξικότητα, αναλύθηκαν και άλλες παράμετροι όπως το σωματικό 

βάρος, η πρόσληψη τροφής, η αιματολογία και η ιστοπαθολογία από επιλεγμένους 

ιστούς, καθώς και φυσικά και οφθαλμικά χαρακτηριστικά. Δεν παρατηρήθηκαν αξιο-

σημείωτες αλλαγές που σχετίζονται με την ΥΤ ή στις υπόλοιπες ενώσεις του Hidrox 

στο τέλος ή κατά τη διάρκεια της μελέτης. 

Λαμβάνοντας υπόψη όλα τα δεδομένα που περιγράφονται παραπάνω και τα 

ευεργετικά αποτελέσματα στις ανθρώπινες καρδιαγγειακές παθήσεις, η Ευρωπαϊκή 

Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίμων (EFSA), από το 2011 ενέκρινε τη χρήση  πο-

λυφαινολών ελαιολάδου και συνέστησε την καθημερινή κατανάλωση 5 mg ΥT και 

των παραγώγων της (π.χ. σύμπλεγμα ελευρωπαΐνης και τυροσόλη) που παρέχονται 

από μέτριες ποσότητες εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου (20 g) για τη διατήρηση μιας 

ισορροπημένης διατροφής. Αυτή η δόση είναι αρκετή για τη δημιουργία ευεργετικών 

υγιεινών ιδιοτήτων μειώνοντας την οξείδωση λιποπρωτεϊνών χαμηλής πυκνότητας, 

αυξάνοντας τις λιποπρωτεΐνες υψηλής πυκνότητας, διατηρώντας μια κανονική αρτη-

ριακή πίεση και αποφεύγοντας τις προ-φλεγμονώδεις διεργασίες. Παρότι η καθημερι-

νή δόση της ΥΤ φαίνεται να είναι χαμηλή, πρέπει να σημειωθεί ότι, σύμφωνα με την 

επιστημονική βιβλιογραφία που περιγράφηκε παραπάνω, η μέση συγκέντρωση της 

ΥΤ στο παρθένο ελαιόλαδο θα μπορούσε να απέχει αρκετά από τη πρόταση του 

EFSA και μια υψηλή πρόσληψη ελαιολάδου θα ήταν απαραίτητη έτσι ώστε να επι-

τευχθούν τα συνιστώμενα ευεργετικά επίπεδα ΥΤ. 
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4. ΚΕΦΑΛΑΙΟ IV 

4.1. Χρήσεις στην Τεχνολογία Τροφίμων 

4.1.1. Εφαρμογή της ΥΤ στην αγορά λειτουργικών τροφίμων 

Όσον αφορά άλλες φυσικές βιοδραστικές ενώσεις, η απόκτηση καθαρής ΥT 

και η χρήση της στα προϊόντα διατροφής, δύσκολα μπορεί να θεωρηθεί ότι είναι οι-

κονομικά βιώσιμη. Ως εκ τούτου, έχουν προταθεί μια ποικιλία προσεγγίσεων για την 

κάλυψη των απαιτήσεων της αγοράς για χαμηλότερο κόστος ΥΤ, συμπεριλαμβανομέ-

νης της εκμετάλλευσης από φυσικές πηγές ή τη χρήση βιοκατάλυσης (Achmon και 

Fishman, 2015). Μέρος αυτής της λύσης περιλαμβάνει τη χρήση υποπροϊόντων. Στην 

πραγματικότητα, τις φθηνότερες πηγές ΥΤ αποτελούν το πυρηνέλαιο ελιάς, τα υδατι-

κά απόβλητα ελαιοτριβείου, και τα φύλλα ελιάς, από τα οποία η απόκτηση εκχυλι-

σμάτων πλούσιων σε ΥΤ ή καθαρής ΥΤ, απαιτεί το συνδυασμό εκχύλισης διαλύτη, 

τεχνολογία μεμβράνης διήθησης και σταθεροποίηση με λυοφιλίωση ή ξήρανση με 

ψεκασμό (Veneziani et al., 2017). Έτσι, είναι δυνατή η εύρεση πολλών κατοχυρωμέ-

νων πατενταρισμένων προσαρμογών των συστημάτων ελιών, των διαδικασιών εξόρυ-

ξης και των μεθόδων καθαρισμού, με στόχο την πλήρη χρήση αυτών των πόρων και 

στην προώθηση των διαδικασιών κυκλικής οικονομίας, μέσω της χρήσης υποπροϊό-

ντων ελαιολάδου για την ανάπτυξη των εκχυλισμάτων [Changping, L.; Zhuo, L. A 

Kind of Extracting Process of Hydroxytyrosol. Patent CN107382675 A, 2017, Más, 

J.A.L.; Mellado, M.P.; Ortiz, P.M.; Streitenberger, S.A. Process and Apparatus for 

the Production of Hydroxytyrosol Containing Extract from Olives and Solids Contain-

ing Residues of Olive Oil Extraction, 2010, Weiping, H. The Method that Hydroxyty-

rosol Is Extracted from Processing Olive Oil Waste Water. Patent CN106946662A, 

2017, Lingxiao; Shende, J.; Xinyan, G.; Chao, X. Method for Preparing High-Purity 

Hydroxytyrosol. Patent CN103420804 A, 2013]. 

 

4.1.2. Συμπληρώματα και εκχυλίσματα πλούσια σε ΥΤ κατοχυρωμένα με 

δίπλωμα ευρεσιτεχνίας 

Τα εκχυλίσματα τα οποία είναι πλούσια σε ΥΤ, διατίθενται σε μεγάλο βαθμό 

ως συμπληρώματα διατροφής ή υγιεινά συστατικά. 
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Μεταξύ αυτών, το Hidrox™ (Creagri, Hayward, CA, USA) το οποίο είναι 

ένα σκεύασμα πολυφαινολών ελιάς πλούσιο σε ΥΤ που λαμβάνεται από φυτικά ύδα-

τα, πιστοποιημένα ως γενικά αναγνωρισμένα ως ασφαλή (Generally Recognized As 

Safe - GRAS) και κατοχυρωμένα με δίπλωμα ευρεσιτεχνίας (δίπλωμα ευρεσιτεχνίας 

EP060262A). Χρησιμοποιείται για τη διαμόρφωση άλλων συμπληρωμάτων όπως το 

Olivactiv™ (20-35 βάρους % YT), το Oleaselect™ (συνολικό περιεχόμενο YT του 

≥1,5 βάρους %), η OLIVE(OLEA)DRY, δηλαδή μια σκόνη που περιέχει από 22 έως 

24 g YΤ ανά kg και Prolivols (20 mg YΤ ανά g) (Ulm και Leuenberger, 2009). 

Το Hytolive® (Genosa, Ισπανία) είναι ένα κατοχυρωμένο με δίπλωμα ευρεσι-

τεχνίας εκχύλισμα ελιάς, το οποίο έχει αποδειχθεί αποτελεσματικό στη μείωση της 

φλεγμονής σε ασθενείς με καρκίνο του μαστού πρώιμου σταδίου (Martínez et al., 

2019). 

Το Phenolea® (Phenofarm, Scandriglia, Ιταλία) είναι ένα ενεργό σύμπλεγμα 

που προέρχεται επίσης από ένα φυσικό τυποποιημένο εκχύλισμα ελαιούχου πολτού 

μέσω μιας πατενταρισμένης μηχανικής διαδικασίας, στην οποία η ΥΤ αντιπροσωπεύει 

το 30% όλων των φαινολών. Τα στοιχεία έδειξαν ότι η χορήγησή του σε ποντικούς 

ρυθμίζει το επίπεδο των κυτοκινών, πρωτοστατώντας στη διαδικασία φλεγμονής 

(Martínez et al., 2019). Επιπλέον, οι Aponte et al., 2018, χρησιμοποιούν Phenolea® 

ως πηγή ΥT για την παραγωγή στοματικών κόκκων για την παράλληλη μεταφορά ζω-

ντανών βακτηρίων L. Plantarum και ενός τυποποιημένου εκχυλίσματος φύλλων ελιάς. 

Μέσα από in vivo δεδομένα, παρατήρησαν ότι η συγχορήγηση ζωντανών βακτηρίων 

L. Plantarum με το εκχύλισμα ελιών που περιέχει φαινόλη, παρείχε υψηλότερες ποσό-

τητες βιοδιαθέσιμης ΥΤ σε σύγκριση μόνο με το εκχύλισμα. 

Ένα άλλο παράδειγμα είναι το Oleaselect® (Indena, Milan, Ιταλία) που λαμ-

βάνεται από υλικό βασισμένο σε ελιές, συμπεριλαμβανομένων των καρπών ελιάς, του 

πολτού ελιάς, του ελαιολάδου και των λυμάτων από την παραγωγή ελαιολάδου με μια 

κατοχυρωμένη με δίπλωμα ευρεσιτεχνίας διαδικασία (δίπλωμα ευρεσιτεχνίας US 

6358542B2) και οι δημιουργοί του ισχυρίζονται ότι πέτυχαν να δημιουργήσουν ένα 

εκχύλισμα με αντιοξειδωτική δραστικότητα τέσσερις έως πέντε φορές υψηλότερο από 

το υδροαλκοολικό εκχύλισμα στερεών ελαιολάδου (Aldini et al., 2006). 

Το Mediteanox® (Euromed S.A., Βαρκελώνη, Ισπανία) είναι ένα άλλο κατα-

χωρημένο συμπλήρωμα. Συγκεκριμένα, η στοματική χορήγηση τριών καψουλών συ-
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μπληρώματος που περιέχει συνδυασμένο 3.3 mg ΥΤ από το Mediteanox® και 65 mg 

πουνικαλαγίνης από το Pomanox® (ένα φυσικό εκχύλισμα ροδιού, Euromed SA, 

Βαρκελώνη, Ισπανία), ανά ημέρα για οκτώ εβδομάδες, βελτιώθηκε σημαντικά η εν-

δοθηλιακή λειτουργία και η αρτηριακή πίεση και η μειωμένη οξείδωση LDL σε άτο-

μα μεσαίων ηλικιών (Quirós-Fernández et al., 2019). Στην περίπτωση του 

Mediteanox®, η δοσολογία που μελετήθηκε πλησιάζει την ελάχιστη ημερήσια σύστα-

ση (5 mg ΥT την ημέρα). 

 

4.1.3. Φυτικά προϊόντα με ΥΤ – Βρώσιμα έλαια 

Η ΥT έχει επίσης προταθεί ως λειτουργικό συστατικό σε διάφορα τρόφιμα, 

συμπεριλαμβανομένων των βρώσιμων ελαίων (Kehili et al., 2018), των ποτών και 

προϊόντων αρτοποιίας. 

Τα βρώσιμα έλαια, ιδιαίτερα τα εξευγενισμένα, είναι επιρρεπή στην οξείδω-

ση (Kehili et al., 2018), αλλά ο εμπλουτισμός τους με ΥT μπορεί να καθυστερήσει 

αυτό το φαινόμενο. Ο εμπλουτισμός των βρώσιμων ελαίων έχει γίνει είτε με την προ-

σθήκη καθαρής ΥΤ ή μέσω εκχυλισμάτων. Το εκχύλισμα λυμάτων ελαιοτριβείου 

(που περιέχει 1225,6 mg/L ΥT, μεταξύ άλλων φαινολών), προστιθέμενο σε εξευγενι-

σμένα ελαιόλαδα σε συγκέντρωση 200 mg/kg, μείωσε τις τιμές υπεροξειδίου και κα-

θυστέρησε το ποσοστό οξείδωσης, καλύτερα ακόμη και από τη BHT (2,6-δι-τ-

βουτυλ-4-μεθυλφαινόλη) (Fki et al., 2005). Εκτός από την ΥT, αυτό το εκχύλισμα 

λυμάτων ελαιοτριβείου περιείχε επίσης το 3,4-διυδροξυφαινυλαταλδεΰδη, 3,4-

διυδροξυφαινυλακτικό οξύ - DOPAC, ένα παράγωγο ΥT, το οποίο θα μπορούσε να 

συμβάλει σε αυτές τις επιδράσεις (Fki et al., 2005). Επιπλέον η συμπλήρωση ελαίων 

για τηγανητές πατάτες με εκχύλισμα λυμάτων ελαιοτριβείου παρεμπόδισε σημαντικά 

την οξείδωση της α-τοκοφερόλης και το σχηματισμό ανεπιθύμητων ενώσεων (π.χ. 

ακρολεΐνη και εξανάλη) κατά τη διάρκεια της διαδικασίας τηγανίσματος. Αυτή η συ-

μπλήρωση αύξησε τον αριθμό των διαθέσιμων σακχάρων και, κατά συνέπεια, την ε-

πέκταση των αντιδράσεων Maillard, με αποτέλεσμα οι τηγανιτές πατάτες να αποκτή-

σουν πιο θετική γεύση και καλύτερο χρώμα (Sordini et al., 2019). Στο έλαιο echium, 

το οποίο είναι πιο ευαίσθητο στην οξείδωση από άλλα φυτικά έλαια, 200 mg YT/kg 

προστάτευσαν ουσιαστικά το έλαιο από τη διαδικασία οξείδωσης (Bañares et al., 
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2019). Ωστόσο, αυτό επαληθεύτηκε μόνο υπό μη θερμικές συνθήκες (De Leonardis 

και Macciola, 2012). 

Εκτός από την YT, άλλες ενώσεις που υπάρχουν σε εκχυλίσματα πλούσια σε 

ΥT, μπορεί να παρουσιάσουν συνεργική δράση. Η παρατήρηση αυτή έγινε από τους 

Lama-Muñoz et al., 2019, οι οποίοι ανέφεραν ότι ένα μείγμα ΥT με 3,4-

διυδροξυφαινυλογλυκολική (DHPG) (αναλογία 2:1) ήταν πιο αποτελεσματικό στην 

καθυστέρηση της οξείδωσης του φυτικού ελαίου σε σχέση με το εμπορικό προϊόν 

Olivefen®. Αυτό ενισχύει την ιδέα ότι η δραστηριότητα των φυσικών αντιοξειδωτικών 

επηρεάζεται από πολυσύνθετα τρόφιμα και ποικίλλει ανάλογα με τη σύνθεση του εκ-

χυλίσματος. 

Ωστόσο, όσον αφορά τις υγιεινές επιπτώσεις της ΥT στα έλαια, οι κύριες με-

λέτες επικεντρώνονται στο ελαιόλαδο, το οποίο είναι η καλύτερη φυσική πηγή ΥT 

μέσω της διατροφής. Για παράδειγμα, οι Valls et al., 2015, εξέτασαν μία μόνο δόση 

30 mL ελαιολάδου συμπληρωμένη με εκχύλισμα πλούσιο σε φαινολικά από πάστα 

ελιάς (με πάστα ελαιολάδου 6,64 mg ΥT/kg) σε υπερτασικούς ασθενείς. Διαπίστωσαν 

ότι ο εμπλουτισμός ελαιολάδου προκάλεσε πιο θετικές επιδράσεις στην ενδοθηλιακή 

λειτουργία του ασθενούς από την κατάποση ενός τυπικού παρθένου ελαιολάδου, ειδι-

κά όσον αφορά τη μείωση της οξειδωμένης LDL και της ροής διέγερσης του αίματος 

(αντιδραστική υπεραιμία). Ομοίως, οι Farràs et al., 2018, αξιολόγησαν την τακτική 

πρόσληψη 25 mL ανά ημέρα διακριτού ελαιολάδου που παρείχε 0,01, 0,12 και 0,21 

mg ΥT, για τρεις εβδομάδες σε υπερχοληστερολαιμικούς ασθενείς, και παρατήρησαν 

βελτίωση των επιπέδων HDL και της αντιοξειδωτικής δράσης στο αίμα, χωρίς να αυ-

ξάνεται η πρόσληψη λίπους του ατόμου. Έτσι, εκτός από την ικανότητα της ΥT να 

σταθεροποιεί τις λιπαρές μήτρες, τα βρώσιμα έλαια ενισχυμένα με ΥT μπορεί επίσης 

να είναι κατάλληλα για να λειτουργήσουν ως λειτουργική τροφή για την πρόληψη 

καρδιαγγειακών συννοσηροτήτων. 

Επί του παρόντος, υπάρχουν επίσης αρκετές κατοχυρωμένες εφαρμογές της 

ΥT με δίπλωμα ευρεσιτεχνίας σε βρώσιμα έλαια, ενισχυμένα βρώσιμα έλαια, ενισχυ-

μένα βρώσιμα προϊόντα που περιέχουν λάδια και συμπληρώματα διατροφής με τη 

μορφή soft gel καψουλών, με αυξημένη αντιοξειδωτική ικανότητα να χρησιμοποιού-

νται ως πηγή ΥT για την πρόληψη ή τη θεραπεία καρδιαγγειακών παθήσεων, συσσώ-

ρευση πλάκας στις αρτηρίες, αρτηριακή υπέρταση και μεταβολικό σύνδρομο. Στην 

ίδια γραμμή προσέγγισης, οι Bulbarello και Leuthardt, 2016, (WO2016087428 A1) 
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κατοχύρωσαν με δίπλωμα ευρεσιτεχνίας καψάκια, για κατανάλωση από το στόμα, 

βρώσιμου ελαίου ενισχυμένου με YT (πάνω από 250 mg ΥT/kg ενισχυμένου ελαίου). 

Επιπλέον, η προσθήκη εκχυλίσματος δισφαινόλης με περισσότερο από το 60% της 

ΥT και εκχυλίσματος τερπενίου με περισσότερο από το 80% του μαλινικού οξέος σε 

εξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο ή ελαιόλαδο κατοχυρώθηκε επίσης με δίπλωμα ευρε-

σιτεχνίας Garcia-Granados López de Hierro και Parra Sánchez, 2008, 

WO2008102047 A1. 

 

4.1.4. Ποτά με ΥΤ 

Κρασί 

Στα ποτά, το κρασί αποτιμάται ως λειτουργική τροφή για καρδιαγγειακές 

παθήσεις λόγω της περιεκτικότητάς του σε πολυφαινόλες, ιδίως ρεσβερατρόλη και 

ΥT, οι τελευταίες προκύπτουν από την τυροσόλη μέσω αλκοολικής ζύμωσης 

(Fernández-Mar et al., 2012). Ωστόσο, η χρήση προσθέτων θείου, όπως το διοξείδιο 

του θείου (SO2), για την πρόληψη της υποβάθμισης του κρασιού, συμπεριλαμβανομέ-

νης της οξείδωσης, μπορεί να προκαλέσει μια σειρά δυσμενών επιπτώσεων στην υ-

γεία ευαίσθητων ατόμων (Vally et al., 2009). Έτσι, έχουν καταβληθεί προσπάθειες για 

τη μείωση ή την αντικατάσταση της χρήσης του διοξειδίου του θείου, επενδύοντας 

στη χρήση της ΥT ως πολλά υποσχόμενης φυσικής αντιοξειδωτικής εναλλακτικής 

λύσης [(Raposo et al., 2016b), (Ruiz-Moreno et al., 2015)], αν και το χαρακτηριστικό 

άρωμα των πλούσιων σε ΥT εκχυλισμάτων μπορεί να εμποδίσει την εφαρμογή της 

(Raposo et al., 2016a).  Πράγματι, οι Raposo et al., 2016b, απέδειξαν ότι η χρήση 80 

mg ΥT/L σε λευκό κρασί (Sauvignon Blanc) συνέβαλε στο να γίνει πιο έντονο το 

χρώμα του σε σύγκριση με τα λοιπά δείγματα που ελέγχθηκαν, ακόμη και μετά από 

έξι μήνες αποθήκευσης σε φιάλη, αλλά η βαθμολογία του επηρεάστηκε αρνητικά ό-

σον αφορά το οσφρητομετρικό προφίλ. Στα ερυθρά κρασιά (Syrah), οι Raposo et al., 

2016a, ανέφεραν ότι η ενδυνάμωσή τους με 50 mg ΥT/L βελτίωσε τις παραμέτρους 

χρώματος (δηλαδή την κόκκινη χρωματίδωση) καθώς και το άρωμα και τη γευσιγνω-

σία κατά την εμφιάλωση. 

Ωστόσο, μετά από έξι μήνες αποθήκευσης, τα εμφιαλωμένα κρασιά με ΥT 

οξειδώνονται περισσότερο από τα κρασιά με SO2, παρουσιάζοντας νέες οσφρητομε-

τρικές ζώνες από το προστιθέμενο προϊόν και την οξείδωση. Ως εκ τούτου, οι συγ-
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γραφείς συνέστησαν τη συνδυασμένη χρήση ΥT με SO2, μειώνοντας την περιεκτικό-

τητα σε θείο χωρίς να διακυβεύεται η οξείδωση του κρασιού. 

 

Χυμοί φρούτων 

Η εφαρμογή της ΥT καταδείχθηκε επίσης σε χυμούς φρούτων [(Kranz et al., 

2010), (Larrosa et al., 2003)] για τη βελτίωση των διατροφικών τους ιδιοτήτων. Στα 

smoothies φρούτων, η προσθήκη εκχυλίσματος φύλλων ελιάς - OLE (εκχύλισμα 

πλούσιο σε ΥT) αύξησε την πικρία τους, αλλά αυτό θα μπορούσε να καλυφθεί εάν 

χρησιμοποιούνταν χαμηλότερες συγκεντρώσεις (κάτω των 20 mg/100 g) ή με την 

προσθήκη συστατικών με γνωστές ιδιότητες συγκάλυψης πικρίας (Kranz et al., 2010). 

Ωστόσο, οι χαμηλότερες συγκεντρώσεις που προτάθηκαν είχαν χαμηλότερη φαινολι-

κή περιεκτικότητα σε σύγκριση με τον καφέ ή το τσάι (Kranz et al., 2010). 

Σε μια προσπάθεια να διαμορφωθεί ένας λειτουργικός χυμός, οι Larrosa et 

al., 2003, πρόσθεσαν ενζυματικά-συντεθειμένη ΥT σε μια συγκέντρωση 1 mg/mL στο 

χυμό τομάτας, και υποστήριξαν ότι 200 mL αυτού του χυμού θα παρείχαν 4 mg ΥT, 

το οποίο είναι κοντά στο ελάχιστο συνιστώμενο από το ESFA. Σε αυτή τη σύνθεση, η 

ΥT ήταν πιο αποτελεσματική από ένα εμπορικό αντιοξειδωτικό (3-τ-βουτυλ-4-

υδροξυανισόλη, BHA) στη βελτίωση της αντιοξειδωτικής δράσης και την αποξηρα-

ντική οξείδωση των λιπιδίων (πάνω από οκτώ και τρεις φορές, αντίστοιχα). 

Επιπλέον, η ΥT παρέμεινε σταθερή στη σύνθεση χυμού τομάτας σε θερμο-

κρασία δωματίου και συνθήκες αποθήκευσης έκθεσης στο φως για 48 ημέρες χωρίς 

να επηρεαστούν οι αισθητικές ιδιότητες (γεύση και χρώμα) σε μεγάλη έκταση 

(Larrosa et al., 2003). 

 

Μπύρα 

Πιο πρόσφατα, οι Guglielmotti et al., 2020, ενσωμάτωσαν την YT ως μέρος 

της ζυθοποιίας για την ενίσχυση μιας μπύρας. Χρησιμοποίησαν φύλλα ελιάς ως συ-

στατικό μπύρας, με τη μορφή ξηρών θρυμματισμένων φύλλων (1,27 mg ΥT/g), έγχυ-

σης (3,43 mg ΥT/g) και ενός ψεκασμένου εκχυλίσματος (5,58 mg ΥT/g), τα οποία 

προστέθηκαν κοντά στη φάση βρασμού της ζυθοποιίας, προωθώντας έτσι την υδρό-

λυση της ελευρωπαΐνης των φύλλων σε ΥT. 
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Η προσθήκη 10 g/L φύλλων ελιάς προσδίδει στις μπύρες ξινή/στυπτική γεύ-

ση και άρωμα βοτάνων, ενώ 5 g/L ελιάς άφησαν ένα πιο απαλό και πιο ευχάριστης 

αίσθησης προφίλ. Και τα δύο αποτελέσματα θα μπορούσαν να είναι ενδιαφέροντα για 

τη διαμόρφωση ξεχωριστών τύπων μπύρας, ειδικά με αυξημένη αντιοξειδωτική ικα-

νότητα και περιεκτικότητα σε πολυφαινόλες. 

 

Αναψυκτικό 

Όσον αφορά τον αισθητηριακό αντίκτυπο της ΥT, έχουν καταβληθεί προ-

σπάθειες για να ξεπεραστεί η πικρή γεύση της YT στα προϊόντα. Ένα παράδειγμα αυ-

τού είναι ένα πατενταρισμένο ποτό με ΥT (σε ποσότητα 0,5–50 mg/100 mL) που ι-

σχυρίζεται ότι πίνεται εύκολα λόγω της παρουσίας αιθανόλης, προπυλενογλυκόλης 

και καφεΐνης με συγκεκριμένο ρυθμό που συγκαλύπτει τα χαρακτηριστικά της γεύσης 

της YT (WO2017094654 A1, 2017). 

 

4.1.5. Φυτικά προϊόντα με ΥΤ 

Ελιές 

Αν και οι επιτραπέζιες ελιές αποτελούν πηγή YT, η διαδικασία ζύμωσης τους 

συχνά αλλάζει ή/και μειώνει το φαινολικό τους κλάσμα. Ορισμένοι συγγραφείς πρό-

τειναν τη συμπλήρωση με YT ή εκχυλίσματα πλούσια σε ΥT, για την εξισορρόπηση 

αυτής της απώλειας. Στην πραγματικότητα, ακόμη και ελιές συμπληρωμένες με εκχύ-

λισμα φύλλων ελιάς, σημειώθηκε μείωση της συγκέντρωσης ολικών φαινολικών κατά 

τη ζύμωσή τους, στην περίπτωση της ΥT, αυξήθηκε σε 120 ημέρες σε δείγματα άλμης 

και σάρκας ελιάς, επιτυγχάνοντας στην ολοκλήρωση της ζύμωσης, τα επίπεδα των 

2489 mg/L ΥT και 187 mg ΥT/kg, αντίστοιχα, χωρίς καμία ή μόνο με ελαφρά μετα-

βολή της αισθητηριακής αποδοχής τους (Caponio et al., 2019). Οι παρατηρήσεις αυ-

τές ήταν σύμφωνες με τις εργασίες των Schaide et al., 2019, οι οποίοι ανέφεραν ότι η 

προσθήκη εκχυλίσματος φύλλων ελιάς στις επιτραπέζιες ελιές αύξησε τα επίπεδα ΥT 

(1700 mg/kg σε σάρκα ελιάς και 3500 mg/L σε σάρκα ελιάς σε άλμη) σε σύγκριση με 

τις συνθήκες ελέγχου (900 και 2500 mg/L αντίστοιχα) και παρείχε ελιές χωρίς πικρία 

μετά από 121 ημέρες ζύμωσης. Σύμφωνα με τις προηγούμενες μελέτες, η αισθητηρια-

κή αποδοχή παρέμεινε αμετάβλητη στη μελέτη των Lalas et al., 2011, μετά την προ-
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σθήκη εκχυλίσματος φύλλων ελιάς (200 mg ΥT/kg εκχυλίσματος) σε επιτραπέζιες 

ελιές που ζυμώνονται για μια εβδομάδα, ενώ η περιεκτικότητα σε ΥT αυξήθηκε από 

408 σε 855 mg/kg σε σάρκα επιτραπέζιων ελιών. 

 

Νωπά τρόφιμα 

Ο εμπλουτισμός του πολτού φασολιών, του πολτού πατάτας και του χυμού 

ντομάτας με εκχύλισμα λυμάτων ελαιοτριβείου (0,44, 1,00, 2,25 ή 5,06 g εκχυλίσμα-

τος/kg τροφίμου) αύξησε την πικρία και ενέτεινε την οξύτητα και τη στυπτικότητα. Η 

πικάντικη αίσθηση καταστέλλεται στον πολτό φασολιού και γίνεται αντιληπτή με α-

σθενή έως μέτρια ένταση σε δείγματα πουρέ πατάτας και χυμού ντομάτας στην υψη-

λότερη συγκέντρωση φαινόλης (De Toffoli et al., 2019). 

 

4.1.6. Προϊόντα αρτοποιίας με ΥΤ 

Τα προϊόντα αρτοποιίας είναι αρκετά ελκυστικά προϊόντα διατροφής για ε-

μπλουτισμό τους με ΥT, καθώς καταναλώνονται σε μεγάλο βαθμό από διαφορετικές 

πληθυσμιακές ομάδες όλων των ηλικιών. 

Μπισκότο 

Μεταξύ των προϊόντων αρτοποιίας, ένα μεγάλο μέρος των μελετών που ε-

ρευνήθηκαν είναι τα μπισκότα. Για παράδειγμα, οι Mateos et al., 2016, ανέφεραν ότι 

η ανθρώπινη πρόσληψη εμπλουτισμένων με ΥΤ μπισκότων (30 g μπισκότα που παρέ-

χουν 5,25 mg ΥT, μετά από μια ολονύκτια νηστεία) ήταν σε θέση να μειώσει τα επί-

πεδα οξειδωμένης LDL στο αίμα, παρόλο που δεν υπήρξε αύξηση της αντιοξειδωτι-

κής δράσης στον ορό του αίματος. Στην ίδια κατεύθυνση αλλά με διαφορετική πηγή 

ΥT, οι Conterno et al., 2019, διαπίστωσαν ότι οι ημερήσιες δόσεις μπισκότων 90 g 

που συμπληρώνονται με εκχύλισμα πυρηνελαίου (8,11 μg μπισκότου ΥT/g, παρέχουν 

729,9 μg ΥT), που καταναλώνονταν καθημερινά για οκτώ εβδομάδες, αύξησαν τα 

επίπεδα ομοβανιλικού οξέος και DOPAC, τα οποία προτάθηκαν από τους συγγραφείς 

ότι συμμετέχουν στη μείωση της οξειδωτικής LDL χοληστερόλης. 

Σημειώνεται, ωστόσο, ότι μπορεί να προκύψουν αισθητηριακές αλλαγές, 

όπως παρατηρήθηκαν από τους Navarro και Morales, 2017, σε μπισκότα ενισχυμένα 
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με ΥT και εκχύλισμα φύλλων ελιάς (σε διαφορετικές συγκεντρώσεις YT, 2,55, 5,11 

και 10,22 mg ζύμης YT/g και εκχύλισμα φύλλων ελιάς, 0,127 και 0,537 mg ζύμης 

εκχυλίσματος φύλλων ελιάς /g), τα οποία έγιναν πιο σκούρα από τα προϊόντα χωρίς 

εμπλουτισμό. Ωστόσο, σε ορισμένες συνθήκες, μια συνέργεια μεταξύ των συστατικών 

του εκχυλίσματος μπορεί να συμβάλει στο αντιγλυκοτικό αποτέλεσμα και ως εκ τού-

του, καταστέλλει αυτές τις αλλαγές. Παρόμοιο πρότυπο αποτελεσμάτων επιτεύχθηκε 

στις εργασίες των Cedola et al., 2020, στο ιταλικό μπισκότο "taralli", όπου η αντικα-

τάσταση του συστατικού λευκού κρασιού από εκχύλισμα φύλλων ελιάς (17% βάρος/ 

βάρος, 24,08 mg ισοδύναμου γαλατικού οξέος / g ξηρού βάρους) μετέτρεψε το χρώμα 

μπισκότου σε πιο σκούρο χωρίς να αλλάξει τη συνολική βαθμολογία ποιότητας. Επι-

πλέον, η προσθήκη εκχυλίσματος φύλλων ελιάς βελτίωσε τη διατροφική ποιότητα του 

"taralli", αυξάνοντας την αντιοξειδωτική του δράση, τις ολικές φαινόλες και, ειδικό-

τερα, την περιεκτικότητα σε φλαβονοειδή από 0,09 mg κουερσετίνης/g ξηρού βάρους 

σε απλά δείγματα σε 0,39 και 0,36 mg quercetin/g ξηρού βάρους άψητου και μαγει-

ρεμένου, αντίστοιχα (Cedola et al., 2020). 

 

Παξιμάδια 

Μεταξύ των συγκεντρώσεων που ελέγχθηκαν (50-3000 mg φαινολών ε-

λιάς/kg ψωμιού, 100-400 mg φαινολών ελιάς/kg παξιμαδιού), η ποσότητα των 200 

mg πολυφαινολών/kg ήταν η πλέον αποτελεσματική όσον αφορά τη αντιμικροβιακή 

δράση, ιδίως στο παξιμάδι (Galanakis et al., 2018a). Επιπλέον, σε σχέση με το θέμα 

αυτό, είναι αρκετά πιθανό να δημιουργηθεί ένα νέο εμπορικό προϊόν ψωμιού που πε-

ριέχει το Hytolive® 2 που αναπτύχθηκε από τη Genosa (Ισπανία) και το ψωμί μάρκας 

Nostrum της εταιρίας Puratos (Hayta και Ozugur, 2011). 

Ωστόσο, απαιτούνται δοκιμές in vivo για την υποστήριξη του δυναμικού αυ-

τών των ψωμιών ως λειτουργικού τροφίμου. 

Εκτός από αυτό, πρέπει επίσης να σημειωθεί η πολλά υποσχόμενη εφαρμογή 

της ΥT ως λειτουργικού συστατικού στα προϊόντα αρτοποιίας, με στόχο τη βελτίωση 

της ποιότητάς τους. Από την άποψη αυτή, ο εμπλουτισμός του ψωμιού και του παξι-

μαδιού με πολυφαινόλες ελιάς μέσω γαλακτώματος αναφέρθηκε ότι παρατείνει τη 

διάρκεια ζωής τους από 10 σε 15 ημέρες. 
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4.1.7. Προϊόντα διατροφής με βάση το κρέας 

Τα προϊόντα με βάση το κρέας με υψηλή περιεκτικότητα σε λιπαρά, όπως το 

λαρδί ή τα λουκάνικα, είναι επιρρεπή στην οξείδωση των λιπιδίων κατά την παρα-

σκευή, την αποθήκευση ή το μαγείρεμα, και αυτό μπορεί να οδηγήσει σε μείωση της 

διατροφικής ποιότητας, αλλαγές χρώματος, επιδείνωση της υφής, αλλοιώσεις οσμής 

και γεύσης και παραγωγή τοξικών ενώσεων (Pateiro et al., 2018). 

Οι ανησυχίες σχετικά με τις αρνητικές επιπτώσεις στην υγεία από τη βιομη-

χανική χρήση νιτρωδών και συνθετικών αντιοξειδωτικών, όπως το βουτυλιωμένο υ-

δροξυτολουόλιο - BHT ή το Βήτα υδροξυ οξέα - BHA [98-100], έχουν αυξηθεί τα 

τελευταία χρόνια και έχουν σαφώς προκαλέσει την αναζήτηση φυσικών αντιοξειδω-

τικών εναλλακτικών λύσεων, όπως η YT. Η ενδυνάμωση χρήσης της ΥT σε προϊόντα 

με βάση το κρέας έχει αναφερθεί από διάφορους συγγραφείς, οι περισσότεροι από 

τους οποίους έχουν ήδη εξεταστεί στην ανασκόπηση των Martínez et al.,2018. 

 

Λουκάνικο 

Στο πλαίσιο αυτό, οι Cofrades et al., 2011, μελέτησαν την αντιοξειδωτική 

δράση των λουκάνικων τύπου Φρανκφούρτης ενισχυμένων με ΥT με 100 mg ΥT/kg 

μαρέγκας κρέατος, επισημαίνοντας ότι η ΥT ανέστειλε αποτελεσματικά την οξείδωση 

στον ίδιο βαθμό με το BHA και το BHT. Μια μικρότερη ποσότητα εφαρμόστηκε από 

τους Nieto et al., 2017b, 50 mg λουκάνικων ΥT/kg, τα οποία απέτρεψαν ακόμα την 

οξείδωση των λιπιδίων και την απώλεια των ομάδων θειόλης, σε σύγκριση με τα 

δείγματα ελέγχου. Οι συγγραφείς πρότειναν ότι η αντικατάσταση του ζωικού λίπους 

από το ελαιόλαδο και τα καρύδια, θα μπορούσε να είναι μια εναλλακτική λύση για 

την παραγωγή πιο υγιεινών προϊόντων κρέατος. 

Παρόμοιας δυναμικής αντιοξειδωτικό παρατηρήθηκε με την εφαρμογή εκχυ-

λίσματος 150 mg εκχύλισμα λυμάτων ελαιοτριβείου/kg σε λαρδί, όπου η ΥT αντι-

προσωπεύει το 66,8%) (De Leonardis et al., 2007), καθώς και με τη χρήση καθαρού 

εκχυλίσματος πλούσιου σε φαινολικά που λαμβάνεται από το νερό έκπλυσης ελιάς σε 

λουκάνικα νωπού χοιρινού κρέατος (Balzan et al., 2017). Στην ίδια κατεύθυνση η 

προσθήκη του εκχυλίσματος αποβλήτων ελιάς Hytolive® (που περιέχει 10,5% ΥT), σε 

συγκεντρώσεις 100, 200 ή 400 mg ισοδυνάμου γαλατικού οξέος/kg μυός, σε μπιφτέ-

κια αρνιού εμπλουτισμένα με Ω-3 (n-3) λιπαρά οξέα, αποδείχθηκε ότι καθυστέρησε 
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τον αποχρωματισμό του κρέατος, την οξείδωση των λιπιδίων και την πρωτεϊνική αν-

θρακοποίηση και αύξησε την απώλεια ομάδων θειόλης σε ελέγχους, κατά τη διάρκεια 

έξι ημερών αποθήκευσης (Muíño et al., 2017). 

 

Μπιφτέκι 

Πιο πρόσφατα, δοκιμάστηκε η επίδραση ενός πλούσιου σε ΥT εκχυλίσματος 

από φυτικά υγρά στη διάρκεια ζωής μπιφτεκιών αρνίσιου κρέατος (Martínez-Zamora 

et al., 2020), συμπεραίνοντας ότι ο εμπλουτισμός αυτού του προϊόντος σε 200 mg / kg 

μπιφτέκι εμπόδισε την οξείδωση των λιπιδίων και τη μικροβιολογική ανάπτυξη, αν 

και με λιγότερη αποτελεσματικότητα σε σύγκριση με την καθαρή ΥT. 

Εντούτοις, οι Nieto et al., 2017b, ανέφεραν τις αλλαγές στη γενική αποδοχή 

των λουκάνικων που εμπλουτίζονται με το ελαιόλαδο και το πλούσιο σε ΥΤ εκχύλι-

σμα (50 mg/kg), συνήθως στη γεύση και την οσμή, ειδικά όταν εμπλουτίσθηκε με το 

ελαιόλαδο, το οποίο μείωσε την βαθμολογία αισθητηριακής αποδοχής. 

Ωστόσο, η αντίθετη τάση παρατηρήθηκε από τους Aquilani et al., 2018 και 

Chaves-López et al., 2015, σε λουκάνικα εμπλουτισμένα με ΥT σε διαφορετικές συ-

γκεντρώσεις (υψηλότερα, περίπου 11,65 mg ΥT/kg) ή ακόμη και χρησιμοποιώντας 

μια ξεχωριστή μέθοδο συμπλήρωσης (βύθιση σε εκχύλισμα λυμάτων ελαιοτριβείου 

2,5%), για την οποία οι συγγραφείς παρατήρησαν μόνο μια αλλαγή χρώματος. 

Επιπλέον, επισημάνθηκε ότι οι εμπλουτισμοί με ΥT είχαν ως αποτέλεσμα 

ένα πιο συμπαγές γαλάκτωμα κρέατος, λιγότερο πορώδη δομή και πιο κοκκινωπό 

χρώμα ως συνέπεια της πιθανής αλληλεπίδρασης της ΥT με σωματίδια λίπους και 

πρωτεΐνης με μυοσφαιρίνη (Nieto et al., 2017b). 

 

Χοιρινό κρέας 

Στο πλαίσιο πειραμάτων in vivo που υποστηρίζουν τις επιδράσεις που προά-

γουν την υγεία και προκαλούνται από τα εμπλουτισμένα με ΥT προϊόντα κρέατος, οι 

Santos-López et al., 2018, μελέτησαν τις επιπτώσεις στο χοιρινό κρέας που εμπλουτί-

στηκε με 3,6 g ΥT/kg φρέσκιας μαρέγκας κρέατος στο προφίλ λιποπρωτεϊνών ηλι-

κιωμένων ποντικών που τρέφονταν με δίαιτες υψηλής χοληστερόλης / υψηλής περιε-

κτικότητας σε κορεσμένα λιπαρά. Τα αποτελέσματα δείχνουν μείωση των δυσμενών 
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επιδράσεων που σχετίζονται με τη διατροφή, κυρίως μειώνοντας την ποσότητα της 

ολικής χοληστερόλης. 

 

Αντιμικροβιακό 

Εκτός από την πρόληψη της οξείδωσης των λιπιδίων, έχει υποστηριχθεί ότι 

τα πλούσια σε ΥT εκχυλίσματα, είναι σε θέση να εμποδίσουν την ανάπτυξη σημαντι-

κών παθογόνων παραγόντων που προέρχονται από τρόφιμα, όπως το Escherichia coli, 

το Listeria monocytogenes, το Staphylococcus spp., το Clostridium spp. και το 

Salmonella spp. Η επίδραση αυτή ήταν συγκρίσιμη με το νιτρώδες νάτριο, δηλαδή 

ένα εμπορικό συντηρητικό που χρησιμοποιείται συνήθως σε προϊόντα με βάση το 

κρέας (Aquilani et al., 2018). Στη μελέτη των Chaves-López et al., 2015, τα λουκάνι-

κα που έχουν υποστεί ζύμωση και βυθίστηκαν σε εκχύλισμα λυμάτων ελαιοτριβείου 

2,5% (100,23 mg ΥΤ/g εκχυλίσματος), αντιστάθηκαν στην ανάπτυξη μυκητιακών ει-

δών και πτητικών σύνθετων χαρακτηριστικών της οξείδωσης των λιπαρών οξέων. Στο 

έργο των Rounds et al., 2013, οι συγγραφείς απέδειξαν ότι η προσθήκη ενός εκχυλί-

σματος ελαιολάδου στο βόειο κρέας (1 και 3%) μείωσε τον πληθυσμό E. coli σε επί-

πεδα κάτω από τα ανιχνεύσιμα όρια, καθώς και το σχηματισμό αμίνης (δηλαδή καρ-

κινογόνες ενώσεις που προέκυψαν από τη διαδικασία θέρμανσης) σε περίπου στο μι-

σό των αρχικών τιμών τους. Επιπλέον, η εφαρμογή εκχυλισμάτων φύλλων ελιάς από 

την ποικιλία Olea europaea var. sylvestris (πλούσιο σε ελευροπαΐνη και ΥT) σε ωμό 

κιμά χαλάλ στα 1% και 5% αποδείχθηκε ότι βελτιώνει τα επίπεδα αντιοξειδωτικών 

στα προϊόντα διατροφής και ταυτόχρονα μειώνει τον αριθμό των ψυχροτροφικών και 

παθογόνων παραγόντων, χωρίς καμία επίδραση στη συνολική αποδοχή (Djenane et 

al., 2018). 

Η AECOSAN (Ισπανική Υπηρεσία Καταναλωτών, Ασφάλειας Τροφίμων και 

Διατροφής) (Martínez et al., 2018) αποδέχθηκε τη χρήση του εκχυλίσματος ΥΤ ως 

λειτουργικού συστατικού το 2015, ενώ το 2017 η EFSA (Ευρωπαϊκή Αρχή Τροφίμων 

και Ασφάλειας) επιβεβαίωσε ότι η χρήση του δεν έχει αρνητικές επιπτώσεις στην υ-

γεία των καταναλωτών (Turck et al., 2017). 

Μεταξύ όλων των βιβλιογραφιών για τη μελέτη της διάρκειας ζωής των 

προϊόντων κρέατος στα οποία τα συνθετικά πρόσθετα έχουν αντικατασταθεί από ε-

νώσεις που προέρχονται από την ελιά (ΥΤ, τυροσόλη, ελευρωπαΐνη, πικρασίδη και 



 

42 

 

πενφερινόλης), η αντιμικροβιακή ικανότητα της ΥΤ έχει επιλεγεί ως η πιο καινοτόμα. 

Για παράδειγμα, οι Rounds et al., 2013, ερεύνησαν τη αντιμικροβιακή δράση της ΥΤ 

(10.000 και 30.000 ppm) σε μπιφτέκια βόειου κρέατος που εμβολιάστηκε με E.coli. 

Έδειξαν ότι ο αριθμός των κυττάρων μειώθηκε κατά 3% περισσότερο από τον έλεγχο 

στις ίδιες συνθήκες και ο σχηματισμός αμινών ήταν 50, 6% χαμηλότερος από τον έ-

λεγχο. 

Παρόμοια αποτελέσματα με τα μπιφτέκια αρνιού επιτεύχθηκαν σε λουκάνικα 

χοιρινού κρέατος εμπλουτισμένα με ΥΤ (75 και 150 ppm) και αποθηκεύτηκαν για 14 

ημέρες, παρόλο που οι Balzan et al., 2017, έδειξαν επίσης πώς αυτό το εκχύλισμα είχε 

ανασταλτική επίδραση στη λιπολυτική δραστηριότητα και την ανάπτυξη μικροοργα-

νισμών. 

Οι Muíño et al., 2017, ανέλυσαν μπιφτέκια κρέατος αρνιού εμπλουτισμένα 

με ωμέγα 3 (ιχθυέλαιο) και ΥΤ (100, 200 και 400 ppm). Διαπίστωσαν ότι η αντιοξει-

δωτική δράση στα μπιφτέκια, αυξήθηκε με την παρουσία ΥΤ και η οξείδωση των λι-

πιδίων ήταν χαμηλότερη την ημέρα 3, 6 και 9 της αποθήκευσης σε σύγκριση με τα 

δείγματα ελέγχου. Επιπλέον, τα μπιφτέκια με ΥΤ διατήρησαν το χρώμα και την υφή 

σταθερά, ενώ η οσμή και η γεύση τροποποιήθηκαν από το εκχύλισμα. 

 

Κοτόπουλο 

Τέλος, στα κοτόπουλα, οι Nieto et al., 2017a και Nieto et al., 2017b, απέδει-

ξαν ότι μια μικρή ποσότητα ΥΤ (50 ppm) είναι αρκετή για να διατηρήσει το χρώμα 

και να μειώσει την οξείδωση των λιπιδίων και των πρωτεϊνών μέχρι 21 ημέρες εάν 

συνδυάζεται με άλλα συστατικά όπως εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο ή / και καρύδια. 

Με τον ίδιο τρόπο, συνέκριναν τρία εκχυλίσματα: ΥΤ 23% από το νερό έκπλυσης της 

ελιάς, ΥΤ 7% από φύλλα ελιάς και ΥΤ 7% από το νερό έκπλυσης της ελιάς, και ανέ-

φεραν ότι η ΥΤ 7% από το νερό έκπλυσης της ελιάς ήταν πιο αισθητηριακά αποδεκτό 

από τα άλλα. 

 

Διατροφή ζώων παραγωγής κρέατος 

Επιπλέον, το κρέας μπορεί να εμπλουτιστεί εξωγενώς με τη χρήση φυσικών 

εκχυλισμάτων για την αντικατάσταση συνθετικών προσθέτων ή ενδογενώς μέσω της 
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διατροφής των ζώων. Είναι η περίπτωση των Branciari et al., 2017, των οποίων η έ-

ρευνα βασίστηκε στη σίτιση 297 κοτόπουλων κατά τη διάρκεια 21 ημερών με τρεις 

επεξεργασίες: βασική διατροφή, διατροφή που συμπληρώνεται με 82.5 g/kg «κέικ πα-

τέ» πλούσια στις φαινόλες ελιάς (4.6 ppm ΥΤ), και διατροφή που συμπληρώνεται με 

165 g/kg του ίδιου προϊόντος (9.5 ppm YT). Έδειξαν ότι η σίτιση κοτόπουλων με 

φαινόλες ελιάς είχε αποτέλεσμα υψηλότερο βάρος, υψηλότερη αντιοξειδωτική ικανό-

τητα ενώ η οξείδωση των λιπιδίων ήταν χαμηλότερη. Είναι σημαντικό να σημειωθεί 

ότι η αισθητηριακή ποιότητα του κρέατος δεν τροποποιήθηκε από τις ζωοτροφές ε-

λιάς. Λαμβάνοντας υπόψη προηγούμενες μελέτες, η YT μπορεί να χρησιμοποιηθεί 

τόσο εξωγενώς όσο και ενδογενώς για την αναφορά οφελών στο κρέας και τα προϊό-

ντα κρέατος. 

 

4.1.8. Προϊόντα αλιείας με προσθήκη ΥΤ 

Εκτός από τα προϊόντα κρέατος, τα αλιευτικά προϊόντα αποτελούν μεγάλη 

πηγή λιπιδίων, ιδίως πολυακόρεστων λιπαρών οξέων μακράς αλυσίδας ω-3 

(polyunsaturated fatty acids - PUFAs), γεγονός που τα καθιστά συνιστώμενα από την 

Παγκόσμια Οργάνωση Υγείας για την πρόληψη καρδιαγγειακών παθήσεων. Στο 

πλαίσιο αυτό, η διατήρησή τους καθίσταται απαραίτητη και πολλές αντιοξειδωτικές 

ενώσεις έχουν δοκιμαστεί για την πρόληψη της οξειδωτικής επιδείνωσης των PUFAs 

κατά την επεξεργασία και την αποθήκευση. Περιέργως, η βελτιστοποίηση του σκου-

μπριού, του μουρουνέλαιου και γαλακτωμάτων του μουρουνέλαιου σε νερό με ΥT 

(50 mg ΥT/kg) έδειξαν συγκρίσιμα αποτελέσματα με το προπυλικό γαλάτιο (συνθετι-

κή φαινόλη) σχετικά με την πρόληψη της οξείδωσης των λιπιδίων, ενώ στα γαλακτώ-

ματα του μουρουνέλαιου και του μουρουνέλαιου στο νερό, η καλύτερη οξειδωτική 

σταθερότητα επιτεύχθηκε στα 100 mg ΥT/kg. Στο σώμα του μουρουνέλαιου, οι τιμές 

υπεροξειδίου παρέμειναν κάτω από 20 milliequivalent (meq) οξυγόνο/kg λίπους ακό-

μα και μετά από τέσσερις εβδομάδες της παγωμένης αποθήκευσης (ο έλεγχος παρου-

σίασε 100 οξυγόνο meq/kg λίπους). Επιπλέον, η ΥT επέτρεψε την καλή διατήρηση 

της αρχικής περιεκτικότητας σε δοκοσαεξαενοϊκό οξύ (DHA, 22:6ω-3), καθώς και 

της α-τοκοφερόλης (οι μειώσεις χρησιμοποιούνται συχνά ως αντανάκλαση του οξει-

δωτικού στρες των ψαριών) (Pazos et al., 2008). Επιπλέον, η εφαρμογή ενός εκχυλί-

σματος φύλλων ελιάς ήταν αποτελεσματική για να εμποδίσει τη μικροβιακή ανάπτυξη 
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ψυχρόφιλων βακτηρίων σε φιλέτα αντζούγιας (Testa et al., 2019), καθώς και να δια-

τηρήσει τα μπιφτέκια ψαριών κατά του Staphilococcus aureus, του E. coli και του L. 

monocytogenes (Martínez et al., 2019), συμβάλλοντας ταυτόχρονα στις ευνοϊκές ιδιό-

τητες αισθητηριακής και προληπτικής οξείδωσης. 

 

4.1.9. Γαλακτοκομικά προϊόντα με προσθήκη ΥΤ 

Οι καταναλωτές ενός ευρέος φάσματος ηλικιών, καταναλώνουν γαλακτοκο-

μικά προϊόντα, γεγονός που τα καθιστά πολλά υποσχόμενα λειτουργικά τρόφιμα. 

 

Ποτό γάλακτος 

Ένα λειτουργικό ποτό γάλακτος (που μοιάζει με γιαούρτι) αναπτύχθηκε με 

ανάμειξη εκχυλίσματος λυμάτων ελαιοτριβείου σε παστεριωμένο αγελαδινό γάλα συ-

μπυκνωμένο σε τελική συγκέντρωση 100-200 mg/L (εκφρασμένο σε ισοδύναμο ΥT). 

Οι πρόσθετες φαινόλες δεν παρεμπόδισαν ούτε τη ζύμωση ούτε τα λειτουργικά βα-

κτήρια γαλακτικού οξέος και η περιεκτικότητα σε ΥT αυξήθηκε κατά τη διάρκεια της 

αποθήκευσης. Στην πραγματικότητα, οι συγγραφείς ισχυρίστηκαν ότι, όσον αφορά τη 

φαινολική περιεκτικότητα, η κατανάλωση 100 mL αυτού του ποτού είναι σχεδόν ισο-

δύναμη με 20 g παρθένου ελαιολάδου (που περιέχει φαινόλες 500 mg/kg) και, ως εκ 

τούτου, επεκτείνει τα οφέλη για την υγεία των φαινολών ελιάς σε ένα ποτό γάλακτος 

(Servili et al., 2011). 

 

Γιαούρτι 

Ένα πλούσιο σε ΥT προϊόν που λαμβάνεται από καρπούς ελιάς (Medoliva©, 

0,5 g ΥT / g σκόνης) που προστίθεται στο γιαούρτι αποδείχθηκε ότι βελτιώνει την 

ανάπτυξη βακτηρίων γαλακτικού οξέος και συμβάλλει στην πρόληψη της αλλοίωσης 

κατά τη ζύμωση, καθώς και στην προώθηση των οφελών προς το μεταβολισμό των 

λιπιδίων των καταναλωτών. Σε μη δηλωμένα παθολογικά άτομα, η καθημερινή κατα-

νάλωση δύο γιαουρτιών (200 g το καθένα) για δύο εβδομάδες δεν άλλαξε την κατά-

σταση του οξέος αίματος, αλλά μείωσε τη χοληστερόλη LDL (Georgakouli et al., 

2016). 
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Έτσι, αυτό το γιαούρτι μπορεί να ενσωματωθεί στην έννοια των λειτουργι-

κών τροφίμων. Στην πραγματικότητα, ένα άλλο εμπλουτισμένο με ΥT γιαούρτι (εύ-

ρος συγκέντρωσης ΥT 0,1 και 0,01%) αναπτύχθηκε και κατοχυρώθηκε με δίπλωμα 

ευρεσιτεχνίας από τους Villanova et al., 2010, γεγονός που υποδηλώνει κάποιο αντα-

γωνισμό σχετικά με αυτό το είδος τροφίμων. 

Εκτός από το γιαούρτι, η εφαρμογή της YT σε κανονικό γάλα έχει επίσης 

αναφερθεί παλαιότερα. Ως προς αυτό, οι Fei et al., 2019, περιέγραψαν ότι η προσθήκη 

εκχυλίσματος ελαιολάδου (σε συγκεντρώσεις 0,625 mg/mL, που περιέχουν ≥6% ΥT) 

παρουσίαζε αντιμικροβιακή δράση, μειώνοντας τα φυτικά κύτταρα σε μη ανιχνεύσιμα 

επίπεδα. 

 

Γάλα-Μαγιονέζα 

Στο γάλα ή στη μαγιονέζα με βάση τα αυγά, η προσθήκη παρθένου ελαιολά-

δου έδειξε επίσης βακτηριοκτόνο δράση για τη Salmonella enteritidis και την L. 

monocytogenes (Medina et al., 2007), η οποία μπορεί να είναι σημαντική λαμβάνο-

ντας υπόψη την εφαρμογή της μαγιονέζας σε ακατέργαστα προϊόντα, όπως σαλάτες. 

 

4.1.10. Νέες τάσεις 

Οι νέες τάσεις στη χρήση της YT στο κρέας επικεντρώνονται στη διατήρηση 

της αντιοξειδωτικής του δύναμης και στην εξάλειψη της έντονης γεύσης και οσμής 

της, όπως φαίνεται στις μελέτες των Cofrades et al., 2014, ή Freire et al., 2017. Αρχι-

κά, αποδείχθηκε ότι η ΥΤ προστέθηκε σε κιμά χοιρινού κρέατος σε γαλακτώματα W1 

/ O / W2 μείωσε την οξείδωση των λιπιδίων κατά περισσότερο από 50%. Με τον ίδιο 

τρόπο, οι Freire et al., 2017, έδειξαν ότι χρησιμοποιώντας διπλά γαλακτώματα με ψυ-

χρή γέλη εμπλουτισμένα με έλαιο perilla (Perilla frutescens ως πηγή n-3 λιπαρά οξέα) 

και ΥΤ ως αντικατάσταση ζωικού λίπους κατά τη διάρκεια 30 ημερών αποθήκευσης, 

διαπιστώθηκε ότι η ΥΤ διατήρησε τη σταθερότητα των γαλακτωμάτων και αύξησε 

την αντιοξειδωτική του ικανότητα, ενώ ήταν μειωμένη η οξείδωση των λιπιδίων και 

βακτηριακή ανάπτυξη. Αυτό το είδος γαλακτώματος έχει το χαρακτηριστικό της εν-

θυλάκωσης του εκχυλίσματος για να αποφευχθεί η έντονη γεύση και οσμή της ΥΤ 
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στο κρέας. Ωστόσο, δεν υπάρχουν μελέτες σχετικά με τις αισθητηριακές αλλαγές με-

τά την εφαρμογή των εκχυλισμάτων ΥΤ. 

Από την άλλη, οι Moudache et al., 2017, έχουν μελετήσει μια άλλη εφαρμο-

γή ΥΤ και συγκεκριμένα ένα αντιοξειδωτικό υλικό συσκευασίας τροφίμων που εφαρ-

μόζεται στο φρέσκο κιμά χοιρινού κρέατος και του οποίου η πλαστική μεμβράνη πε-

ριείχε εκχύλισμα φύλλων ελιάς. Αυτοί οι ερευνητές έδειξαν ότι οι ενεργές μεμβράνες 

με εκχύλισμα φύλλων ελιάς, πλούσιες σε ΥΤ, είχαν θετική επίδραση στη σταθερότητα 

οξείδωσης του λίπους κρέατος. Επιπλέον, αυτή η ενεργή συσκευασία δεν χρειάζεται 

να έρχεται σε επαφή με το κρέας, επομένως δεν μεταβάλλει την αισθητηριακή ποιό-

τητα του προϊόντος. 
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5. ΚΕΦΑΛΑΙΟ V 

5.1. Αποτελέσματα - Συζήτηση 

Τα θετικά αποτελέσματα της μεσογειακής διατροφής στην υγεία έχουν δια-

πιστωθεί σε πληθώρα επιστημονικών ερευνών οι οποίες επιβεβαιώνουν το γεγονός 

αυτό. Στη βάση της διατροφής αυτής βρίσκεται μεταξύ άλλων και κατέχοντας εξέ-

χουσα θέση, η κατανάλωση των προϊόντων του ελαιόδεντρου. Με βάση αυτή τη δια-

πίστωση, πλήθος ερευνητικών εργασιών έχουν υλοποιηθεί με θέμα τα ευεργετικά συ-

στατικά τα οποία βρίσκονται στα προϊόντα που παράγονται με χρήση είτε πρωτογε-

νών είτε επεξεργασμένων προϊόντων του ελαιόδεντρου. 

Τα δεδομένα από μελέτες παρατήρησης, δεδομένου ότι μελέτες με τη συμμε-

τοχή εθελοντών είναι πολύ δύσκολο να υλοποιηθούν, είναι αρκετά ισχυρά να ενισχύ-

σουν την ιδέα ότι μια δίαιτα χαμηλής περιεκτικότητας σε κορεσμένα λιπαρά και αλ-

κοόλ και πλούσια σε φυτικά τρόφιμα και δημητριακά ολικής αλέσεως, όπως η παρα-

δοσιακή μεσογειακή διατροφή, σχετίζεται με χαμηλότερο κίνδυνο καρκίνου και πρέ-

πει να προωθηθεί ενεργά (Trichopoulou et al., 2003). 

Η χρήση των φύλλων της ελιάς, των καρπών της, η επεξεργασία τους, η χρή-

ση των λυμάτων έκπλυσης των καρπών της ελιάς, καθώς και το παραγόμενο προϊόν 

το ελαιόλαδο και στις τρεις μορφές του (ελαιόλαδο, παρθένο ελαιόλαδο, εξαιρετικά 

παρθένο ελαιόλαδο), αλλά και το κρασί, περιλαμβάνουν εκτός των άλλων συστατι-

κών και (πολυ)φαινόλες συμπεριλαμβανομένης της ΥΤ. 

Η περιεκτικότητα των προϊόντων ελιάς σε φαινολικές αλκοόλες και ειδικότε-

ρα σε ΥΤ, όπως έχει προκύψει από τις αναλύσεις (Owen et al., 2000a), κυμαίνεται 

από 14,4 – 381,2 mg/kg, το οποίο εύρος οφείλεται σε παράγοντες όπως η προέλευση 

της ελιάς, ο βαθμός ωριμότητας, η διαδικασία άλεσης, κ.λπ.  Η αντίστοιχη περιεκτι-

κότητα σε ΥΤ του κρασιού κυμαίνεται στα λευκά 1,72-1,92 mg/l και στα ερυθρά 

3,66-4,20 mg/l (Di Tommaso et al., 1998). Σε κλινική δοκιμή που έγινε σε 12 υγιείς 

άνδρες (de la Torre et al., 2006), βρέθηκε ότι η λήψη ενός και μόνο ποτηριού κρασιού 

ήταν ισοδύναμο με τη λήψη 25 ml παρθένου ελαιόλαδου για να έχει αποτέλεσμα την 

ίδια αύξηση συγκέντρωσης ΥΤ στο αίμα των εθελοντών συμμετεχόντων. 

Σε μελέτες που έχουν πραγματοποιηθεί σε ζώα και ανθρώπους, προκειμένου 

να προσδιοριστεί πώς γίνονται οι διαδικασίες απορρόφησης, κατανομής, μεταβολι-
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σμού και απόρριψης (ΑΚΜΑ) της ΥΤ, έχει καταγραφεί ότι έχουν δείξει παρόμοια χα-

ρακτηριστικά ΑΚΜΑ της ΥT με άλλες (πολυ)φαινόλες. Με αυτή την έννοια, η ΥΤ 

παρουσιάζει διαφορετικούς τρόπους απορρόφησης και απόρριψης ανάλογα με το ε-

φαρμοζόμενο μέσο [(González-Santiago et al., 2010), (Tuck et al., 2001)]. Πολλοί ε-

ρευνητές αναζητούν νέες μορφές ΥΤ για να βελτιώσουν τις διαδικασίες απορρόφη-

σης, κατανομής, μεταβολισμού και απόρριψης, τη σταθερότητά της και τα υγιεινά - 

βιολογικά χαρακτηριστικά της.  Μερικές από αυτές τις μορφές είναι (Bernini et al., 

2015) οι εστέρες ΥT, αλκυλαιθέρες ΥΤ, ανάλογα ΥΤ (με παρόμοια δομή της ΥΤ, αλ-

λά διαφορετικούς υποκαταστάτες στον αρωματικό δακτύλιο ή/και διαφορετικό μήκος 

της αλκοολικής αλυσίδας), θειοπαράγωγα ΥΤ (που περιέχουν θειόλη και ομάδες δι-

σουλφιδίου) και ισοχρωμικής προέλευσης ΥT (παρόντα σε μεθανολικά εκχυλίσματα 

εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου). 

Η πληθώρα των πληροφοριών σχετικά με τη βιοδραστικότητα, το μεταβολι-

σμό και την απορρόφηση της ΥΤ, την καθιστά μια συναρπαστική ένωση που πρέπει 

να θεωρηθεί ως ένα πιθανό λειτουργικό συστατικό. Η αξιοποίηση της ΥΤ για τη βελ-

τίωση της διατροφής είναι μια εξαιρετική ευκαιρία για τη χρήση της ως πηγή φυσικών 

αντιοξειδωτικών για την αντικατάσταση (ή τη μείωση) συνθετικών προσθέτων. Με-

ταξύ των βιοδραστικών ιδιοτήτων, η ΥΤ αξιώνεται ότι ενεργοποιεί τα ενδογενή αμυ-

ντικά συστήματα, όπως τα αντιοξειδωτικά ένζυμα που ελέγχουν και ρυθμίζουν τον 

μηχανισμό αποτοξίνωσης της μιτοχονδριακής βιογένεσης. Μέχρι στιγμής, οι κλινικές 

μελέτες έχουν επικεντρωθεί στην κατάποση ΥΤ μέσω του ελαιολάδου, εμποδίζοντας 

πιθανά συμπεράσματα σχετικά με το πραγματικό δυναμικό της ΥΤ. Επιπλέον, οι πλη-

ροφορίες που σχετίζονται με τη διαδικασία μεταβολισμού και η απορρόφηση της έ-

νωσης εξακολουθούν να είναι σπάνιες. 

Έχει αναφερθεί μια μεγάλη ποικιλία προϊόντων διατροφής που εμπλουτίζο-

νται με την ΥΤ. Δεδομένου ότι η ΥΤ μπορεί να προκαλεί μια πικρή γεύση στα τρόφι-

μα, για να επιτευχθεί η αποδοχή των καταναλωτών σε προϊόντα εμπλουτισμένα με 

ΥΤ, θα πρέπει να ελέγχονται και να αναθεωρούνται συχνότερα τα αισθητηριακά ερε-

θίσματα. Το κόστος της διαδικασίας ανάκτησης ΥΤ, καθαρής ή σε εκχυλίσματα και ο 

συνολικός αντίκτυπος της ενσωμάτωσης ΥΤ στην τιμή των νέων προϊόντων τροφίμων 

που θα εμπλουτιστούν με ΥΤ, είναι επίσης σημαντικοί παράγοντες που πρέπει να 

ληφθούν υπόψη, προκειμένου να ληφθεί μια δίκαιη ισορροπία μεταξύ της αξιοποίη-

σης του προϊόντος και της τιμής απόκτησής του. 
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Τα δεδομένα μας δείχνουν ότι, τα εμπορικά διαθέσιμα φυσικά πολυφαινολι-

κά εκχυλίσματα χαμηλού κόστους, θα μπορούσαν να παραχθούν από προϊόντα λυμά-

των ελαιοτριβείου, και να χρησιμοποιηθούν ως φυσικά αντιοξειδωτικά σε τρόφιμα 

όπως βρώσιμες ελιές, φυτικά έλαια, λάδι τηγανίσματος, κρασί, μπύρα, αναψυκτικά. 

Εκτός από τη πιθανή χρήση τους σε φυτικά τρόφιμα, θα μπορούσαν να χρησιμοποιη-

θούν σε νωπά τρόφιμα όπως ψάρια, κρέας, μπιφτέκια, λουκάνικα, αντικαθιστώντας 

χημικά πρόσθετα που χρησιμοποιούνται τόσο για την συντήρηση όσο και για τη δια-

τήρηση των ιδιοτήτων οσμής, εμφάνισης και γεύσης. Η εφαρμογή σε γαλακτοκομικά 

προϊόντα έχει ως αποτέλεσμα της χρήσης τους, κατά περίπτωση, τη μείωση χοληστε-

ρόλης και την βακτηριοκτόνα δράση. Με αυτή την προσέγγιση μπορεί να αναστρέψει 

τη μεγάλη ανησυχία των καταναλωτών για τη χρήση συνθετικών αντιοξειδωτικών σε 

προϊόντα διατροφής. 

Ταυτόχρονα πλήθος σκευασμάτων ΥΤ με βάση προϊόντα ελιάς κυκλοφορούν 

ήδη εγκεκριμένα στην αγορά, πρεσβεύοντας τόσο την ασφαλή χρήση τους όσο και 

την αποτελεσματικότητά τους σε διαφόρους τομείς, όπως μείωση φλεγμονών από σο-

βαρές ασθένειες, θεραπεία καρδιαγγειακών παθήσεων, συσσώρευση πλάκας στις αρ-

τηρίες, αρτηριακή υπέρταση και μεταβολικό σύνδρομο. 

Οι μέχρι τώρα μελέτες προτείνουν ότι εφαρμογές της ΥΤ, προσδίδουν σε αυ-

τή μοναδικές ιδιότητες οι οποίες την καθιστούν σημαντική επιλογή τόσο στους τομείς 

της διατροφής όσο και της υγείας. Οι προτάσεις αυτές έχουν οδηγήσει σε επέκταση 

της χρήσης της ΥΤ και εφαρμογής αυτής με ευεργετικά αποτελέσματα στους σχετι-

κούς τομείς. 

Τα ευρήματα μέχρι τώρα δείχνουν ότι τα υπολείμματα της επεξεργασίας λα-

διού, λυμάτων ελαιοτριβείου και νερού έκπλυσης, αποτελούν μια βασική πηγή ΥΤ, με 

δεδομένο ότι αυτή είναι τόσο λιποδιαλυτή όσο και υδατοδιαλυτή. 

Αυτά τα ευρήματα είναι πιθανό να οδηγήσουν σε καλλιέργειες ελαιόδεντρων 

με απώτερο στόχο την μαζική παραγωγή ΥΤ, αδιαφορώντας για την ποιότητα του πα-

ραγόμενου ελαιόλαδου, και αυτό θα μπορούσε να γίνει 

i. μετά από την επιβεβαιωμένη αποτελεσματική εφαρμογή της ΥΤ 

στην φαρμακοβιομηχανία, 
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ii. με την επιβεβαίωση θεσμικών οργάνων για την ασφαλή και αποτε-

λεσματική χρήση της, σε τομείς τόσο συμπληρωμάτων διατροφής 

όσο και σκευασμάτων διατήρησης και εμπλουτισμού ειδών διατρο-

φής, που χρήζουν μηχανισμών συντήρησης για την διατήρηση της 

ποιότητας και των ειδικών διατροφικών χαρακτηριστικών τους. 

Σε περίπτωση που οι οικονομικές απολαβές από την παραγωγή ΥΤ είναι υ-

ψηλότερες από αυτές της παραγωγής ποιοτικού ελαιόλαδου, είναι πιθανό οι παραγω-

γοί ελαιόλαδου να μειώσουν την προσοχή τους στην παραγωγή ποιοτικού ελαιόλαδου 

και να επικεντρωθούν στην ποσοτική μεγέθυνση της παραγωγής με στόχο την αύξηση 

της εξαγωγής ΥΤ, από αδιάφορης ποιότητας ελαιόλαδο. 

Η αύξηση των παραγωγών ελαιολάδου που θα εστιάζουν στην ποσότητα και 

όχι στην ποιότητα, θα έχει ως αποτέλεσμα την πτώση της βαθμολογίας της χώρας μας 

στην κατάταξη των ποιοτικών ελαιοπαραγωγικών χωρών, όπου το 2002 κατέλαβε την 

πρώτη θέση μεταξύ των επτά ελαιοπαραγωγικών χωρών της Μεσογείου (Newsroom, 

Kathimerini Newspaper, 2002), ενώ το 2018 κατέλαβε την πρώτη θέση παγκοσμίως 

(EVOO WORLD RANKING, 2018). 

Ήδη αρκετές πατέντες έχουν κατατεθεί διεθνώς για την παραγωγή προϊόντων 

εμπλουτισμένων με ΥΤ, χωρίς να είναι γνωστό, από την σχετική έρευνα συγγραφής 

της παρούσας εργασίας, αν υπάρχουν αντίστοιχες πατέντες κατατεθειμένες από Έλ-

ληνες ερευνητές. Οι κατατεθειμένες πατέντες έχουν οδηγήσει στο σχεδιασμό και πα-

ραγωγή σκευασμάτων εμπλουτισμένων με ΥΤ σε τρίτες χώρες, όπως η Ισπανία, δίνο-

ντας τη δυνατότητα στην βελτίωση και προώθηση τοπικών παραγωγών και ταυτόχρο-

να των τοπικών ποικιλιών ελαιόδεντρων και των προϊόντων και υποπροϊόντων αυτών, 

αυξάνοντας τη ζήτηση των τοπικών παραγωγών και αντίστοιχα υποβαθμίζοντας τη 

ζήτηση των ελληνικών προϊόντων ελαιόδεντρων. 

Επιπρόσθετα, οι διαθέσιμες μελέτες σχετικά με την περιεκτικότητα ποικιλιών 

ελαιόλαδου, όλων των τύπων, σε ΥΤ, κατά κύριο λόγο αναφέρονται σε ποικιλίες που 

καλλιεργούνται εκτός του ελλαδικού χώρου. Η αξιοποίηση των ποικιλιών ελαιόδε-

ντρων που εξετάζονται, μπορεί να αποτελέσει πόλο έλξης από επενδυτές οι οποίοι 

αποσκοπούν στην αύξηση της παραγωγής ΥΤ μέσω της αύξησης της παραγωγής των 

σχετικών ποικιλιών ελαιόδεντρων, αφήνοντας εκτός των επενδυτικών τους στόχων τις 
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ελληνικές ποικιλίες, με αποτέλεσμα την απαξίωση της ελληνικής παραγωγής, όσον 

αφορά στο σχετικό μέρος υψηλότερης παραγωγικότητας και αξιοποίησης των ελληνι-

κού ελαιόλαδου για την παραγωγή ΥΤ. 
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6. ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ - ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ 

Στις μελέτες των τελευταίων ετών, τα ευεργετικά αποτελέσματα της ΥΤ έ-

χουν διερευνηθεί σε μεγάλη έκταση, έτσι πολλοί ερευνητές στο πλαίσιο φαρμακευτι-

κών ερευνών έχουν επικεντρωθεί στη χρήση αυτής της ένωσης λόγω της θετικών της 

αποτελεσμάτων από την χρήση της. Σε έρευνες που έγιναν με τη συμμετοχή εθελο-

ντών, τα αποτελέσματα αποδίδουν στην ΥT πολλές βιοδραστικές ιδιότητες, συμπερι-

λαμβανομένων αντιοξειδωτικές, αντιφλεγμονώδεις, αντικαρκινογενείς, νευροπροστα-

τευτικές, ανοσορυθμιστικές, καρδιοπροστατευτικές, αντιδιαβητικές, κυτταροπροστα-

τευτικές, αντιμικροβιακές, αντιϊικές καθώς και προστατευτικές ιδιότητες του δέρμα-

τος. Τα ερευνητικά αποτελέσματα βασίζονται κυρίως σε λήψη της ΥΤ μέσω τροφής, 

τα οποία επηρεάζονται άμεσα και από τις λοιπές τροφές που έλαβαν οι εθελοντές, 

προσδιορίζοντας την αποτελεσματικότητά της και μέσω των ατομικών εσωτερικών 

λειτουργιών απορρόφησης των εθελοντών. Να σημειωθεί ότι οι έρευνες με την συμ-

μετοχή εθελοντών δεν είναι τέτοιας έκτασης, έτσι ώστε να αποτελέσουν βάση για ε-

φαρμογή σε ευρύτερη κλίμακα της ΥΤ. 

Παράλληλα, οι ερευνητές στις βιομηχανίες τροφίμων και κρέατος έχουν επι-

κεντρωθεί στην αντικατάσταση των συντηρητικών και των χρωστικών συστατικών 

προκειμένου να επιτευχθεί η «καθαρή ετικέτα» των προϊόντων . Ωστόσο, η ΥΤ λόγω 

των έντονων χαρακτηριστικών της προσδίδει έντονη γεύση και οσμή, με αποτέλεσμα 

να μην μπορεί να προστεθεί απευθείας στα τρόφιμα. Για το λόγο αυτό, οι ερευνητές 

έχουν επικεντρωθεί επί του παρόντος στην ενσωμάτωση της ΥΤ έτσι ώστε να απο-

τραπεί η αισθητηριακή αλλοίωση των προϊόντων. 

Η βιβλιογραφία που ερευνήθηκε στο πλαίσιο αυτής της εργασίας επιβεβαιώ-

νει προηγούμενες ενδείξεις και αποτυπώνει νέες πτυχές και θεραπευτικές δυνατότητες 

της ΥΤ. Εκτιμάται ότι θα πρέπει στο μέλλον να διεξαχθούν μελέτες οι οποίες να 

προσδιορίζουν με ακρίβεια περισσότερες και με αποδεδειγμένη αποτελεσματικότητα 

εφαρμογές της ΥΤ. 
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8. ΣΥΝΤΟΜΟΓΡΑΦΙΕΣ 

Συντομογραφία Περιγραφή 

3,4‐DHPEA 3,4-διυδροξυφαινολομεθανόλη 

3,4‐DHPEA‐EDA Διαλδεική μορφή του δεκαρβοξυμεθυλίου ελενολικού οξέως 

συνδεμένο με υδροξυτυροσόλη 

AECOSAN Ισπανικός Οργανισμός για την Ασφάλεια Τροφίμων και Δια-

τροφής 

AKMA Απορρόφηση, κατανομή, μεταβολισμός και απόρριψη 

BHA Βουτυλ-υδροξυανισόλη 

BHT Βουτυλ-υδροξυτολουόλιο 

DHA εικοσιεξανοϊκό οξύ 

DHPG 3,4-διυδροξυφαινυλογλυκόλη 

DOPET 3,4-διυδροξυφαινυλαιθανόλη 

EFSA Ευρωπαϊκή Αρχή Ασφάλειας Τροφίμων 

GRAS Γενικώς Αναγνωρίσιμο Ως Ασφαλές 

HDL Λιποπρωτεϊνη υψηλής πυκνότητας 

HVA Ομοβανιλικό Οξύ 

IUPAC Διεθνής Ένωση Καθαρής και Εφαρμοσμένης Χημείας 

LD Θανατηφόρος δόση 

LDL Λιποπρωτεϊνη χαμηλής πυκνότητας 

OMWW Λύματα ελαιοτριβείου 

OLE Ελευρωπαϊνη 

OPE Προϊόν εμπλουτισμένο με ελαιόλαδο 

PREDIMED Προστασία με μεσογειακή διατροφή 

PUFA Πολυακόρεστα λιπαρά οξέα 

ROS Οξειδωτικό στρες 

U Μονάδα 

YT Υδροξυτυροσόλη 

 


