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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Κατά την οινοποίηση, ένα μεγάλο μέρος υποπροϊόντων παράγεται, τα οποία γίνεται 

προσπάθεια διεθνώς για την κατάλληλη αξιοποίησή τους στο πλαίσιο κυκλικής οικονομίας. Οι 

οινολάσπες αποτελούν το 14% των συνολικών οργανικών αποβλήτων της παραγωγής του 

οίνου. Για την αξιοποίηση των συστατικών που περιέχουν υφίστανται φυγοκέντρηση, όπου το 

υπερκείμενο μέρος είναι περιέχει πολυφαινόλες, το ποσοστό των οποίων εξαρτάται και από το 

είδος οινοποίησης. Οι πολυφαινόλες είναι γνωστό ότι παρέχουν τόσο αντιοξειδωτικές όσο και 

αντιφλεγμονώδεις, αντιαλλεργικές και αντιβακτηριακές ιδιότητες, που μπορούν να βοηθήσουν 

στην καταπολέμηση της αντιγήρανσης του δέρματος και να συμβάλλουν στον καθαρισμό των 

ελεύθερων ριζών. 

Σκοπός της παρούσας εργασίας ήταν η αξιοποίηση οινολασπών για την παραλαβή 

πολυφαινολών με στόχο την χρήση τους- μεταξύ άλλων συστατικών- στην παρασκευή 

ενυδατικής κρέμας προσώπου. Χρησιμοποιήθηκαν οινολάσπες από ερυθρή οινοποίηση, από 

Κρητικές ποικιλίες κυρίως Λιάτικο, Μαντηλάρι και Κοτσιφάλι. Η παραλαβή πολυφαινολών 

πραγματοποιήθηκε συνοπτικά έπειτα από φυγοκέντρηση των οινολασπών, παραλαβή του 

υπερκειμένου, συμπύκνωση και εκχύλιση στερεάς φάσης (SPE). Το ποσοστό των 

πολυφαινολών προσδιορίστηκε με τη μέθοδο αναφοράς του OIV Folin-Ciocalteau, έγινε 

ανάλυση και με Υγρή Χρωματογραφία Υψηλής Απόδοσης (HPLC), ενώ επίσης 

προσδιορίστηκε η αντιοξειδωτική ικανότητα του δείγματος με χρήση της μεθόδου DPPH. 

Παράλληλα, ως συστατικό για την παρασκευή κρέμας χρησιμοποιήθηκε επίσης γιγαρτέλαιο 

και μαστιχέλαιο με στόχο να συνεισφέρουν στην βαθιά ενυδάτωση και αναδόμηση της 

επιδερμίδας. Το πειραματικό μέρος έλαβε χώρα στους εργαστηριακούς χώρους του Τμήματος 

Επιστημών Οίνου, Αμπέλου και Ποτών. Δημιουργήθηκαν δύο διαφορετικές κρέμες ως προς 

την σύσταση σε πολυφαινόλες και μαστιχέλαιο: η κρέμα (Α) που στα συστατικά της περιείχε 

2 mL πολυφαινόλες και 4 g αιθέριο έλαιο μαστίχας (0,5 % w/w), και η κρέμα (Β) που στα 

συστατικά της περιείχε 4 mL πολυφαινόλες και 8 g αιθέριο έλαιο μαστίχας (1,0 % w/w). Τέλος, 

οι ενυδατικές κρέμες που παρασκευάστηκαν αξιολογήθηκαν από πλήθος δοκιμαστών μέσω 

ερωτηματολογίου που μοιράστηκε και αναλύθηκαν οι απαντήσεις. Όλες οι κρέμες 

παρουσίασαν θετική επίδραση σε κάθε τύπο επιδερμίδας ενώ φάνηκε ιδιαίτερη προτίμηση στην 

κρέμα (Α).  

 

Λέξεις κλειδιά: πολυφαινόλες, οινολάσπες, ενυδατική κρέμα προσώπου, μαστιχέλαιο, 

γιγαρτέλαιο, αντιοξειδωτική ικανότητα 
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ABSTRACT 

During winemaking, a large amount of by-products are produced, which are being used 

internationally for their proper utilisation in the context of a circular economy. Wine lees 

constitute 14% of the total organic waste from wine production. To recover the constituents 

they contain, they are centrifuged, where the supernatant part contains polyphenols, the 

proportion of which depends on the type of vinification. Polyphenols are known to provide both 

antioxidant and anti-inflammatory, anti-allergic and anti-bacterial properties, which can help to 

combat anti-ageing of the skin and help to cleanse free radicals. 

The aim of the present study was the utilization of wine lees for the extraction of polyphenols 

in order to use them- among other ingredients- in the preparation of a moisturizing face cream. 

Wine lees from red vinification, from Cretan varieties mainly Liatiko, Mandalari and Kotsifali 

were used. The polyphenols were obtained in brief after centrifugation of the wine lees, 

extraction of the supernatant, concentration and solid phase extraction (SPE). The percentage 

of polyphenols was determined by the OIV Folin-Ciocalteau reference method, analysis was 

also performed by High Performance Liquid Chromatography (HPLC), and the antioxidant 

capacity of the sample was also determined using the DPPH method. At the same time, yarrow 

oil and mastic oil were also used as ingredients for the preparation of the cream in order to 

contribute to the deep hydration and reconstruction of the skin. The experimental part took 

place in the laboratories of the Department of Wine, Vine and Beverage Sciences. Two different 

creams were created in terms of polyphenols and mastic oil composition: cream (A) containing 

2 mL of polyphenols and 4 g of mastic essential oil (0,5 % w/w) in its ingredients, and cream 

(B) containing 4 mL of polyphenols and 8 g of mastic essential oil (1,0 % w/w) in its 

ingredients. Finally, the moisturizers prepared were evaluated by a number of testers through a 

questionnaire distributed and the answers were analyzed. All creams showed a positive effect 

on each skin type and a particular preference was shown for cream (A).  

 

Key words: polyphenols, linoleic acid, face moisturizer, mastic oil, yarrow oil, antioxidant 

capacity 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1: ΕΙΣΑΓΩΓΗ  

1.1 ΑΜΠΕΛΙ 

Η Άμπελος η οινοφόρος ή Ευρωπαϊκή, Vitis vinifera L, είναι μέλος της οικογένειας Vitaceae η 

οποία είναι μια από τις πιο σημαντικές πολυετείς καλλιέργειες φρούτων παγκοσμίως, με 

περισσότερα από 7,5 εκατομμύρια εκτάρια φυτεμένα σε εύκρατες και τροπικές κλιματικές 

περιοχές (International Organisation of Vine and Wine (OIV)). Η επιστήμη της ταξινόμησης 

φυτών χωρίζει το είδος Vitis vinifera L. σε δύο υποείδη, Vitis vinifera ssp sylvestris όπου είναι 

η άγρια μορφή και Vitis vinifera ssp vinifera ή sativa όπου είναι η εξημερωμένη μορφή. Το 

αμπέλι ανήκει στα ερμαφρόδιτα φυτά και είναι δικοτυλήδονο, δηλαδή τα φύλλα του και η ρίζα 

του κάνουν διασταυρώσεις. Ωστόσο, όπως και άλλα είδη οπωροφόρων καλλιεργειών, οι 

ποικιλίες σταφυλιού είναι εξαιρετικά ετεροζυγωτικές και παρουσιάζουν τεράστια 

παραλλακτικότητα για να διατηρήσουν τα φαινοτυπικά τους χαρακτηριστικά (Picq et al., 

2014). 

1.2 ΟΙΝΟΠΟΙΗΣΗ 

Η οινοποίηση είναι το σημαντικότερο στάδιο στην παραγωγή κρασιού αλλά και τα κατάλληλα 

σταφύλια είναι το πρώτο κλειδί για την παραγωγή οίνου. Αρχικό στάδιο της οινοποίησης είναι 

η επιλογή των σταφυλιών που θα πιεστούν για την παραγωγή του γλεύκους, έπειτα η ζύμωση 

και στο τέλος η εμφιάλωση. Κατά την οινοποίηση έχουμε διάφορες διεργασίες για να βγει το 

επιθυμητό αποτέλεσμα όπως επίσης και η διαχείριση των αποβλήτων ενός οινοποιείου είναι 

εξίσου σημαντική. Αμέσως μετά τον απορραγισμό των σταφυλιών έχουμε ως υποπροϊόν τα 

τσάμπουρα. Σε όλα τα στυλ οίνων, μετά το πιεστήριο έχουμε τα στέμφυλα και τα γίγαρτα και 

μετά την ζύμωση έχουμε τις οινολάσπες. Οι οινοποιοί κατά τα στάδια της οινοποίησης 

εκμεταλλεύονται όλα τα υποπροϊόντα του οίνου έτσι ώστε να παράγουν διαφορετικές ετικέτες 

και να κάνουν διαφορετικές οινολογικές πρακτικές. Μετά το πέρας των πρακτικών αυτών, τα 

απόβλητα χρησιμοποιούνται και για άλλες διεργασίες εκτός της οινοποίησης.  

1.3 ΑΠΟΒΛΗΤΑ ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΟΥ- ΟΙΝΟΛΑΣΠΕΣ 

Η παγκόσμια αμπελουργία παράγει χιλιάδες τόνους υποπροϊόντων, τα οποία αποτελούν ένα 

ζήτημα διαχείρισης αποβλήτων τόσο από οικολογική όσο και από οικονομική άποψη (FAO, 

2012). Ένα οινοποιείο παράγει πολλούς τόνους αποβλήτων τόσο στην αρχή της συγκομιδής 

όσο και κατά την διάρκεια της οινοποίησης. Χρησιμοποιούνται συχνά για την παραγωγή 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0304423817304983#bib0130
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0304423817304983#bib0195
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0304423817304983#bib0195
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κομπόστ ή για τη διατροφή μηρυκαστικών (Anastasiadi et al., 2012). Μέχρι σήμερα τα 

στέμφυλα έχουν αξιολογηθεί εν μέρει όσον αφορά την περιεκτικότητά τους σε βιοδραστικά 

φυτοχημικά, οι οποίες αντιπροσωπεύονται κυρίως από πολυφαινόλες (φλαβαν-3-όλες, 

υδροξυκιναμωμικά οξέα, φλαβονόλες και στιλβένια), οι οποίες φτάνουν έως και το 5,8 % του 

ξηρού βάρους (Katalinic et al. 2010- Teixeira et al. 2014). Εκτός από την φαινολική τους 

σύνθεση, έχει αναφερθεί η περιεκτικότητα των στεμφύλων σε μικροθρεπτικά συστατικά, 

δηλαδή βιταμίνες C και Ε, οι οποίες μαζί με τις πολυφαινόλες μετατρέπουν το υλικό αυτό σε 

πηγή ενώσεων που έχουν δυνητικά οφέλη (van de Wiel et al. 2001). 

Ένα από τα σημαντικότερα είναι και οι οινολάσπες. Με βάση τον Κανονισμό της Ευρωπαϊκής 

Ένωσης αριθ. 1308/2013 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου της 17ης 

Δεκεμβρίου 2013 για τη θέσπιση κοινής οργάνωσης των αγορών γεωργικών προϊόντων και την 

κατάργηση των κανονισμών (ΕΟΚ) αριθ. 922/72, (ΕΟΚ) αριθ. 234/79, (ΕΚ) αριθ. 1037/2001 

και (ΕΚ) αριθ. 1234/2007 του Συμβουλίου, «Οινολάσπη» είναι το υπόλειμμα: α) που 

συσσωρεύεται στα δοχεία τα οποία περιέχουν οίνο, μετά τη ζύμωση, κατά την αποθήκευση ή 

ύστερα από επιτρεπόμενη επεξεργασία, β) που λαμβάνεται από τη διήθηση ή τη φυγοκέντρηση 

του προϊόντος που αναφέρεται στο στοιχείο α), γ) που συσσωρεύεται στα δοχεία τα οποία 

περιέχουν γλεύκος σταφυλιών, κατά την αποθήκευση ή ύστερα από επιτρεπόμενη επεξεργασία 

ή δ) που λαμβάνεται από τη διήθηση ή τη φυγοκέντρηση του προϊόντος που αναφέρεται στο 

στοιχείο γ).  

Οι οινολάσπες αποτελούν το 14% των συνολικών οργανικών αποβλήτων της παραγωγής του 

οίνου. Αποτελούνται από το στερεό και υγρό μέρος. Οι οινολάσπες διαχωρίζονται κατά τη 

διαδικασία διήθησης και φυγοκέντρησης. Το στερεό μέρος είναι υπολείμματα που καθιζάνουν 

στον πυθμένα των δεξαμενών και αποτελούνται κυρίως από βακτηριακή βιομάζα, δηλαδή 

μικροοργανισμούς και κυρίως νεκρές ζύμες (Naziri, Mantzouridou, & Tsimidou, 2012), 

ανόργανη ύλη και τρυγικό οξύ (Pérez-Serradilla & De Castro, 2011), μη διαλυμένους 

υδατάνθρακες ημι- ή κυτταρινικής φύσης, φαινολικές ενώσεις, λιγνίνη, πρωτεΐνες, μέταλλα, 

ανόργανα άλατα, άλατα οργανικών οξέων (κυρίως τρυγικά άλατα) και άλλα, όπως γίγαρτα και 

φλούδες σταφυλιών. Η υγρή φάση αντιπροσωπεύεται κυρίως από γλεύκος, συχνά πλούσιο σε 

οργανικά οξέα και αιθανόλη. 

1.4 ΓΙΓΑΡΤΑ- ΓΙΓΑΡΤΕΛΑΙΟ 

Γενικά, τα σταφύλια αποτελούνται από τον φλοιό, την σάρκα και τα κουκούτσια ή αλλιώς 

γίγαρτα. Όσον αφορά τα χημικά συστατικά, τα δύο σημαντικά στρώματα είναι : το εξωκάρπιο, 
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το οποίο περιλαμβάνει τερπένια, νορισοπρενοειδή και θειόλες και το  μεσοκάρπιο, με οργανικά 

οξέα και σάκχαρα. 

 

 

Εικόνα 1: “Τομή ράγας σταφυλιού η οποία παρουσιάζει τις στιβάδες του σταφυλιού: 

εξωκάρπιο και μεσοκάρπιο και τα γίγαρτα”, πηγή: www.mdpi.com 

 

Τα γίγαρτα, είναι ο σπόρος της αμπέλου τα οποία αποτελούνται από την σάρκα ή αλλιώς τον 

λευκωματώδη ιστό που προστατεύεται εξωτερικά από το κέλυφος ή επισπέρμιο και περικλείει 

το έμβρυο. Ο λευκωματώδης ιστός περιέχει αποθησαυριστικές ουσίες που εξασφαλίζουν την 

αύξηση του εμβρύου κατά την βλάστηση του γιγάρτου. Κατά την ωρίμανση εμπλουτίζεται σε 

φαινολικά, αζωτούχα και φωσφορούχα συστατικά τα οποία είναι ιδιαίτερα διαλυτά κατά την 

διάρκεια της εκχύλισης. Επίσης, ορισμένα άλλα συστατικά που υπάρχουν στα γίγαρτα είναι 

κυρίως έλαια τα οποία τα αποφεύγουμε στις μηχανικές εργασίες για το κρασί διότι υποβαθμούν 

την ποιότητά του. Το κύριο έλαιο των γιγάρτων ονομάζεται γιγαρτέλαιο το οποίο δεν το 

χρησιμοποιούμε στην οινοποίηση αλλά είναι εμπορικά εκμεταλλεύσιμο. Το γιγαρτέλαιο, είναι 

μια καθαρή φυσική ουσία που περιέχει ένα ευρύ φάσμα από κατεχίνες, προκυανιδίνες, 

φαινολικά οξέα, λινολεϊκό οξύ, φλαβονοειδή, επιατεκίνες, γαλικό οξύ, επιατεχίνη και άλλες 

πολυφαινόλες. Τα θεραπευτικά αποτελέσματα του ελαίου των γιγάρτων έχουν παρουσιαστεί 

στη βιβλιογραφία από τον 14ο αιώνα στην Ισπανία και χρησιμοποιείται για τη θεραπεία 

δερματικών προβλημάτων. Σήμερα, η ανάκτηση του γιγαρτέλαιου είναι η κύρια διεργασία της 

διαχείρισης αποβλήτων των γιγάρτων.  

http://www.mdpi.com/
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1.5 ΜΑΣΤΙΧΑ- ΜΑΣΤΙΧΕΛΑΙΟ 

Μαστίχα ονομάζεται η αρωματική φυσική ρητίνη που εξάγεται από το μαστιχόδεντρο, Pistacia 

lentiscus var. chia (Batron, D- 1995), το οποίο καλλιεργείται αποκλειστικά και μόνο στη νότια 

πλευρά του νησιού της Χίου και κυλάει σε "σταγόνες" ή "δάκρυα" στο δέντρο. Ο ερευνητής 

De Candolle ήταν ο πρώτος που ανέφερε για το μαστιχόδεντρο το 1825 (Ιεραπετρίτης, 2010). 

Η μαστίχα καλλιεργείται εδώ και τουλάχιστον 2.500 χρόνια και η παραγωγή της τσίχλας 

γίνεται “τραυματίζοντας’’ τον κορμό του δέντρου έτσι ώστε έπειτα να μπορεί να πέσει ως 

σταγόνα στο έδαφος και να συλλεχθεί (Papanicolaou, Melanitou, & Katsaboxakis, 

1995; Xynos et al, 2018).   

Η χρησιμότητα της μαστίχας χρονολογείται από την αρχαιότητα έως και σήμερα και έχει 

προστεθεί σε ποτά όπως για παράδειγμα λικέρ, φαγητά, τσίχλες, οδοντόκρεμες, λοσιόν και 

άλλα καλλυντικά όπως κρέμες προσώπου (Burešová et al., 2017; Mavrakis & Kiosseoglou, 

2008; Paraschos et al., 2011; Schoina et al., 2015), ενώ χρησιμοποιείται και ως φάρμακο για 

έλκος στο στομάχι (Al-Habbal et al., 1984, Al-Said et al., 1986). Στην αρχαιότητα, υπάρχουν 

αναφορές στη χρήση της μαστίχας στην ιατρική για διάφορες γαστρεντερικές διαταραχές όπως 

δυσπεψία (Dimas, Pantazis, & Ramanujam, 2012; Paraschos et al., 2007, Paraschos, Mitakou, 

& Skaltsounis, 2012).  

Το πιο σημαντικό υποπροϊόν της μαστίχας είναι το μαστιχέλαιο το οποίο είναι το αιθέριο έλαιο 

από το απόσταγμα ρητίνης μαστίχας και χρησιμοποιείται σχεδόν σε όλα τα προϊόντα με 

μαστίχα διότι είναι εύκολο στην χρήση του λόγω της διαλυτότητάς του. Στη σύγχρονη εποχή, 

το μαστιχέλαιο έχει μελετηθεί για την σύνθεση του καθώς και για τις βιολογικές και 

φαρμακολογικές του ιδιότητες. Η μαστίχα είναι ένα αδιάλυτο πολυμερές, με πάνω από 120 

ενώσεις που οι περισσότερες είναι κυρίως τερπένια. Αυτά, αποτελούν περίπου το 65-70% του 

συνολικού βάρους της ρητίνης μαστίχας. Η σύνθεσή της συμπληρώνεται από πτητικά 

συστατικά που αποτελούν το αιθέριο έλαιο της μαστίχας (Pachi V.K., Mikropoulou, E.V et al. 

2020). 

 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643818305565#bib35
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643818305565#bib35
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643818305565#bib55
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643818305565#bib7
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643818305565#bib33
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643818305565#bib33
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643818305565#bib36
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643818305565#bib44
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0041008X08004249#bib3
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0041008X08004249#bib4
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643818305565#bib13
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643818305565#bib37
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643818305565#bib38
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643818305565#bib38
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Εικόνα 2: “Χημική σύνθεση μαστίχας”, πηγή: 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0378874119331174 

 

1.6 ΚΑΛΛΥΝΤΙΚΑ 

Ως καλλυντικό ορίζεται από τον Κανονισμό No 1223/2009 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και 

του Συμβουλίου της 30ης Νοεμβρίου 2009, οποιαδήποτε ουσία ή μείγμα ουσιών που 

προορίζεται να έρθει σε επαφή με τα εξωτερικά μέρη του ανθρώπινου σώματος (επιδερμίδα, 

μαλλιά, νύχια, χείλη κλπ.) ή με την στοματική κοιλότητα (δόντια) με σκοπό τον καθαρισμό 

τους, τον αρωματισμό τους, την αλλαγή της εμφάνισής τους, την προστασία τους και την 

διατήρησή τους (Union, 2019). 

Παλαιότερα, ξεκίνησαν να δημιουργούνται καλλυντικά από φυσικά προϊόντα όπως άνθη, φυτά, 

βότανα και τρόφιμα διότι είχαν τις ιδιότητες που προσέφεραν περιποίηση και ενυδάτωση στο 

δέρμα, ακόμα και προστασία, φαρμακευτικές ιδιότητες, χρώμα και άρωμα το οποίο 

χρησιμοποιούσαν για την έμφαση των χαρακτηριστικών ή την απόκρυψη ατελειών. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0378874119331174
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2772912522000574#bib67
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1.7 ΕΝΥΔΑΤΙΚΗ ΚΡΕΜΑ 

Οι ενυδατικές κρέμες είναι καλλυντικά που χρησιμοποιούνται στην επιφάνεια του δέρματος 

για την προστασία του. Κάθε ενυδατική κρέμα έχει διαφορετικά συστατικά και χρήση για κάθε 

τύπο δέρματος.  

Τα ενυδατικά προϊόντα χρησιμοποιούνται εδώ και αιώνες για να διατηρούν το δέρμα 

ενυδατωμένο και απαλό. Οι αρχαίοι Αιγύπτιοι ήταν από τους πρώτους που χρησιμοποίησαν 

ενυδατικές κρέμες. Χρησιμοποίησαν ένα μείγμα λιπών και ελαίων για να ενυδατώσουν το 

δέρμα τους και να το προστατεύσουν από το σκληρό κλίμα της ερήμου. Οι Έλληνες και οι 

Ρωμαίοι χρησιμοποιούσαν επίσης έλαια και κρέμες για να ενυδατώσουν το δέρμα τους και 

πολλά από αυτά τα προϊόντα ήταν αρωματισμένα με αιθέρια έλαια. Τον 19ο και τις αρχές του 

20ου αιώνα, η βαζελίνη και η λανολίνη χρησιμοποιούνταν συνήθως ως ενυδατικές κρέμες. 

Αυτά τα προϊόντα χρησιμοποιούνταν συχνά για τη θεραπεία του ξηρού δέρματος και ήταν 

αποτελεσματικά στην ενυδάτωση του. Τον 20ο αιώνα, η πρόοδος στη χημεία και την 

τεχνολογία οδήγησε στην ανάπτυξη μιας ευρείας σειράς ενυδατικών κρεμών και λοσιόν. Αυτά 

τα προϊόντα περιείχαν συχνά συστατικά όπως γλυκερίνη, η οποία βοηθά στην προσέλκυση και 

διατήρηση της υγρασίας στο δέρμα, και μαλακτικά, που βοηθούν στην απαλότητα και την 

λείανση του δέρματος. Σήμερα, υπάρχουν πολλοί διαφορετικοί τύποι ενυδατικών κρεμών και 

λοσιόν στην αγορά, καθένας από τους οποίους έχει σχεδιαστεί για να καλύπτει τις 

συγκεκριμένες ανάγκες διαφορετικών τύπων και παθήσεων δέρματος. Αυτά τα προϊόντα 

μπορούν να χρησιμοποιηθούν για να ενυδατώσουν και να θρέψουν το δέρμα, να μειώσουν την 

εμφάνιση λεπτών γραμμών και ρυτίδων και να παρέχουν προστασία από περιβαλλοντικούς 

παράγοντες που μπορεί να προκαλέσουν ξηρότητα και ερεθισμό. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2: ΘΕΩΡΗΤΙΚΟ ΜΕΡΟΣ 

2.1 ΦΥΣΙΟΛΟΓΙΑ ΔΕΡΜΑΤΟΣ 

Η δομή του ανθρώπινου δέρματος είναι οργανωμένη σε τρία κύρια στρώματα: την επιδερμίδα, 

το χόριο και τον λιπώδη/υποδόριο ιστό. Η επιδερμίδα είναι λεπτή, με τυπικό πάχος περίπου 

20–150 μm, υπάρχει σε όλη την επιφάνεια του σώματος, εκτός από τις παλάμες και τα πέλματα 

που είναι παχύτερα. Αποτελείται κυρίως από κύτταρα, τα οποία διαφοροποιούνται στη βασική 

στιβάδα και στη συνέχεια μεταφέρονται προς τα έξω αλλάζοντας το σχήμα, τη φυσιολογία και 

τις λειτουργίες τους. Τα νεκρά κύτταρα αποθηκεύονται στο εξωτερικό στρώμα που σχηματίζει 

την κεράτινη στοιβάδα, η οποία έχει πάχος περίπου 14 μm. Το πάχος του χορίου κυμαίνεται 

μεταξύ 1 και 4 mm. Το χόριο αποτελείται από ίνες κολλαγόνου και κερατίνης, οι οποίες 

παρέχουν δομική αντοχή στο δέρμα. Ο λιπώδης/ υποδόριος ιστός βρίσκεται κάτω από το χόριο 

και βοηθά στην προστασία του σώματος από τη ζέστη και το κρύο ή ακόμα και από μηχανικούς 

κραδασμούς. 

 

 

Εικόνα 3: “Σχηματική δομή του ανθρώπινου δέρματος και οι κύριες αλληλεπιδράσεις με το 

περιβάλλον”, πηγή: https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/srt.12235 

 

2.1.1 ΤΥΠΟΙ ΕΠΙΔΕΡΜΙΔΑΣ 

Οι τύποι επιδερμίδας διακρίνονται σε τέσσερις κατηγορίες: η κανονική, η λιπαρή, η ξηρή και 

η μεικτή επιδερμίδα. Ο κανονικός τύπος επιδερμίδας έχει έλλειψη ξηρότητας και ταυτόχρονα 

λιπαρότητας στο δέρμα, έχει ικανοποιητικό πάχος στοιβάδων και κανονική περιεκτικότητα σε 

https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/srt.12235
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νερό. Είναι μία απαλή επιδερμίδα με λεπτούς πόρους. Η λιπαρή επιδερμίδα έχει λιπαρή υφή, 

ανοιχτούς πόρους στην επιφάνεια του δέρματος καθώς και διαθέτει υπερβολική έκκριση 

σμήγματος το οποίο είναι κυρίως μαύρα στίγματα και λευκά σπυράκια. Η ξηρή επιδερμίδα έχει 

τραχιά υφή, μειωμένη ταχύτητα αναπαραγωγής νέων κυττάρων και έλλειψη ελαστικότητας και 

λιπαρών ουσιών όπως σμηγματογόνων αδένων. Τέλος, η μεικτή επιδερμίδα, σε κάποιες 

περιοχές του προσώπου χαρακτηρίζεται ως κανονικό ενώ στις υπόλοιπες ως λιπαρό.  

2.2 ΕΝΥΔΑΤΙΚΕΣ ΚΡΕΜΕΣ ΠΡΟΣΩΠΟΥ 

Οι ενυδατικές κρέμες προσώπου χωρίζονται σε 3 κύριες κατηγορίες: στις μαλακτικές, στις 

υγραντικές και στις αποφρακτικές. Οι μαλακτικές κρέμες συνιστώνται για ξηρούς τύπους 

δέρματος. Έχουν μεγαλύτερη ποσότητα σε μαλακτικές ουσίες όπως λάδια και μικρότερη σε 

νερό. Προστατεύουν και εξομαλύνουν το ξηρό και τραχύ δέρμα του προσώπου προσδίδοντας 

σημαντική ενυδάτωση. Οι υγραντικές κρέμες προσώπου περιέχουν διάφορες υδατοδιαλυτές 

ουσίες όπως αμινοξέα, γλυκερίνη, γαλακτικό οξύ και υαλουρονικό οξύ. Αυτές οι ουσίες 

βοηθούν στην εξαγωγή του νερού που βρίσκεται στα εσωτερικά στρώματα του δέρματος, 

δηλαδή στο χόριο, προς τα εξωτερικά, δηλαδή την επιδερμίδα. Με αυτό τον τρόπο 

ενυδατώνουν και αναζωογονούν την επιδερμίδα. Οι αποφρακτικές κρέμες προσώπου, 

περιέχουν μη πολικές ενώσεις όπως είναι η βαζελίνη ή το κερί μέλισσας. Οι ουσίες αυτές 

προστατεύουν την επιδερμίδα, σφραγίζοντας έτσι την υγρασία του και την απώλεια νερού. 

Συνιστώνται για λιπαρούς τύπους δέρματος.  

2.3 ΠΟΛΥΦΑΙΝΟΛΕΣ 

Οι πολυφαινόλες είναι από τις πιο σημαντικές ενώσεις στο σταφύλι. Αποτελούν μία σύνθετη 

και ποικίλη οικογένεια δευτερογενών μεταβολιτών της αμπέλου (Cosme et al., 2018; Cádiz-

Gurrea et al., 2019). Επηρεάζουν το στυλ ενός κρασιού όσον αφορά το χρώμα, το σώμα, τα 

γευστικά στοιχεία όπως είναι η στυπτικότητα και η ικανότητά τους για εξέλιξη στο χρόνο αφού 

αποτελούν όχημα παλαίωσης στον οίνο. Επίσης, διαθέτουν πολλές βιολογικές δραστηριότητες 

και οφέλη στην υγεία του ανθρώπου. Οι πολυφαινόλες χωρίζονται σε δύο κύριες ομάδες: τις 

μη φλαβανοειδείς φαινόλες και τις φλαβανοειδείς φαινόλες.  

2.3.1 ΜΗ ΦΛΑΒΟΝΟΕΙΔΕΙΣ ΦΑΙΝΟΛΕΣ 

Στις μη φλαβανοειδείς ενώσεις κατατάσσονται μονομοριακά φαινολικά παράγωγα φαινολικών 

οξέων καθώς και άλλες ενώσεις όπως στιλβένια, οι υδρολυόμενες ταννίνες, φαινολικές 
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αλδεΰδες και φαινύλ- αλκοόλες. Τα κύρια φαινολικά οξέα είναι το κινναμωνικό οξύ και το 

βενζοϊκό οξύ τα οποία βρίσκονται στην σάρκα του σταφυλιού καθώς και το γαλλικό οξύ το 

οποίο προέρχεται από το ξύλο κατά την παλαίωση. Επίσης, σε αυτή την ομάδα ανήκουν και οι 

υδρολυόμενες ταννίνες οι οποίες εστεροποιούνται από ένα μόριο σακχάρου με το γαλλικό οξύ 

αλλά απαντούν ως συστατικά ξύλου. Παράγωγα της βενζαλδεΰδης όπως είναι για παράδειγμα 

η βανιλλίνη και της κινναμωνικής αλδεΰδης βρίσκονται σε παλιωμένους οίνους διότι 

προέρχονται από την αποικοδόμηση της λιγνίνης κατά το κάψιμο του δρύινου βαρελιού. Το 

κύριο στιλβένιο στο σταφύλι είναι η ρεσβερατρόλη και βρίσκεται στο φλοιό και στα γίγαρτα 

(Ector et al., 1996). Οι ερυθρές ποικιλίες περιέχουν περισσότερη ποσότητα από στιλβένια, τα 

οποία δρουν ως φυτοαλεξίνες, και γενικά η ποσότητά τους επηρεάζεται από τον βοτρύτη. Τα 

σταφύλια τα οποία είναι κοντά στην ωρίμανση και αρχίζουν να έχουν προβλήματα με την 

δημιουργία βοτρύτη, παράγουν στιλβένια ως απάντηση στην μυκητιακή επίθεση.  

 

2.3.2 ΦΛΑΒΟΝΟΕΙΔΕΙΣ ΦΑΙΝΟΛΕΣ 

Σε αυτές ανήκουν οι ανθοκυάνες, οι ταννίνες, οι φλαβονόλες, οι φλαβανόλες, οι φλαβαν-3-

όλες και οι φλαβανοδιόλες-3,4. Οι φλαβανόλες είναι ενώσεις που προέρχονται από το ξύλο του 

βαρελιού ενώ οι φλαβονόλες προέρχονται από το σταφύλι και κυρίως βρίσκονται στο φλοιό 

(Wulf & Nagel, 1980 Gonzales- Manzano et al. , 2004). Στις φλαβαν-3-όλες ανήκουν οι 

συμπηκνώμενες ταννίνες ή επικατεχίνες οι οποίες όταν οξειδώνονται προκαλούν το 

καφέτιασμα στον οίνο. Στις φλαβανοδιόλες-3,4 ανήκουν οι προανθοκυανιδίνες οι οποίες 

βρίσκονται στα γίγαρτα.  Οι ανθοκυάνες βρίσκονται μέσα σε χυμοτόπια στο περικάρπιο του 

σταφυλιού και η ποσότητά τους διαφοροποιείται ανάλογα με τη χρονιά. Είναι οι ενώσεις που 

δίνουν το χρώμα στους ερυθρούς οίνους. Η κύρια ανθοκυάνη στον οίνο είναι η μαλβιδίνη. Οι 

ταννίνες του σταφυλιού περιλαμβάνουν την προδελφινιδίνη που εντοπίζεται μόνο στο φλοιό 

(Piretti et al., 1976). Οι ταννίνες του φλοιού είναι διαφορετικές από αυτές των γιγάρτων αφού 

οι τελευταίες είναι πιο στυφές και πολύ πικρές αν δεν έχουμε φαινολική ωρίμανση. Οι ταννίνες 

δίνουν στυφότητα στον οίνο όπου βοηθάει στην δομή και το σώμα. 
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2.4 ΙΔΙΟΤΗΤΕΣ ΠΟΛΥΦΑΙΝΟΛΩΝ ΑΠΟ ΟΙΝΟΛΑΣΠΕΣ ΣΤΗΝ ΦΥΣΙΟΛΟΓΙΑ ΤΟΥ 

ΔΕΡΜΑΤΟΣ 

Οι οινολάσπες από ερυθρή οινοποίηση περιέχουν υψηλή ποσότητα φαινολικών ενώσεων και 

επομένως αντιοξειδωτική δράση αφού οι πολυφαινόλες έχουν αντιοξειδωτικές ιδιότητες. Στις 

ενυδατικές κρέμες οι πολυφαινόλες αποτελούν χρήσιμη πηγή αντιοξειδωτικών για το δέρμα, 

όπως επίσης παρουσιάζουν αντιφλεγμονώδεις, αντιαλλεργικές και ισχυρές αντιβακτηριακές 

ιδιότητες (López-Vélez et al., 2003; Díaz-Gómez κ.ά., 2013· Escandón κ.ά., 2016). Οι 

οινολάσπες περιέχουν σε μεγάλο βαθμό την κατεχίνη και σε κυρίαρχο βαθμό την επικατεχίνη 

οι οποίες είναι συμπυκνώμενες τανίνες και ανήκουν στα πολυμερή των φλαβαν-3-ολών. Οι 

τανίνες συμβάλλουν στον καθαρισμό των ελεύθερων ριζών στο δέρμα. Λόγω του ότι οι 

ερυθρές οινολάσπες είναι πλούσιες σε φαινολικές ενώσεις θεωρείται ότι είναι ένα από τα 

ευκολότερα υλικά για την συλλογή φαινολικών, σε αντίθεση με τα στέμφυλα και τα γίγαρτα, 

τα οποία απαιτούν αρκετές διαδικασίες ξήρανσης και μείωσης του μεγέθους τους πριν από την 

εκχύλιση. 

Επιπλέον, οι οινολάσπες περιέχουν και πολυφαινόλες που προέρχονται από τα σταφύλια αφού 

στην ερυθρή οινοποίηση, η ζύμωση γίνεται παράλληλα με την εκχύλιση στεμφύλων. Η 

σημαντικότερη ένωση είναι η ρεσβερατρόλη η οποία έχει αντιοξειδωτικές ιδιότητες  (López-

Vélez et al., 2003) καθώς επίσης, έχει διερευνηθεί για πιθανές αντικαρκινικές επιδράσεις. Η 

ρεσβερατρόλη είναι ένα στιλβένιο με ισχυρή αντιοξειδωτική δράση και αρκετές ευεργετικές 

ιδιότητες για την ανθρώπινη υγεία. Είναι μία από τις θεραπευτικές ενώσεις που έχει την 

ιδιότητα να βοηθήσει στην αντιγήρανση του δέρματος ενώ αποτρέπει επίσης τις εκφυλιστικές 

ασθένειες όπως είναι για παράδειγμα ο καρκίνος. Επιπλέον, η ρεσβερατρόλη εξουδετερώνει 

τις ελεύθερες ρίζες στο δέρμα.  

 

 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0889157521000582#bib0165
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0889157521000582#bib0065
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0889157521000582#bib0080
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0889157521000582#bib0165
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0889157521000582#bib0165
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Εικόνα 4: “Χημικές δομές των κύριων πολυφαινολών”, πηγή: https://www.mdpi.com/1422-

0067/11/2/622 

 

2.5 ΙΔΙΟΤΗΤΕΣ ΓΙΓΑΡΤΕΛΑΙΟΥ 

Το γιγαρτέλαιο είναι πλούσιο σε βιοδραστικές ενώσεις με διάφορες ιδιότητες που προάγουν 

την υγεία και έχει μεγάλες δυνατότητες εφαρμογής στη φαρμακευτική και στην κοσμητολογία. 

Δίνει μία ιδιαίτερη επαναδιόρθωση στο δέρμα επειδή παρουσιάζει ισχυρές αντιοξειδωτικές 

ιδιότητες που βοηθούν στην ενυδάτωση και στην αναδόμηση της επιδερμίδας. Τα γίγαρτα 

περιέχουν τα δικά τους μοναδικά θεραπευτικά συστατικά που λειτουργούν ως συμπλήρωμα 

της ρεσβερατρόλης . Είναι πλούσια σε ολιγομερή σύμπλοκα προανθοκυανιδίνης και έχουν 

ισχυρά αντιοξειδωτικά. Οι προανθοκυανιδίνες, είναι μια ομάδα ολιγομερών ή πολυμερών 

συμπλόκων και ταξινομούνται ως συμπυκνώμενες τανίνες (Carnésecchi et al., 2002, Gossé et 

al., 2005, 2006 Mota et al., 2018). Έχουν σημαντικές αντιοξειδωτικές, αντιβακτηριακές, 

https://www.mdpi.com/1422-0067/11/2/622
https://www.mdpi.com/1422-0067/11/2/622
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0889157522000849#bib0010
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0889157522000849#bib0040
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0889157522000849#bib0040
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0889157522000849#bib0045
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0889157522000849#bib0135
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αντιικές, αντικαρκινογόνες, αντιφλεγμονώδεις, αντιαλλεργικές και αγγειοδιασταλτικές 

δράσεις. Οι προανθοκυανιδίνες, παίζουν σημαντικό ρόλο στην ανάπτυξη του κολλαγόνου του 

δέρματος.  

 

2.6 ΙΔΙΟΤΗΤΕΣ ΜΑΣΤΙΧΕΛΑΙΟΥ 

Το μαστιχέλαιο χαρακτηρίζεται ως παραδοσιακό φυτικό φαρμακευτικό προϊόν το οποίο 

συμβάλλει στη θεραπεία δερματικών φλεγμονών, στην επούλωση μικροτραυμάτων και στην 

ανάπλαση της επιδερμίδας (Athanasios Kartalis, et al. 2020). Περιέχει φαρμακολογικές 

ιδιότητες, όπως αντιβακτηριακές, αντιφλεγμονώδεις, αντιοξειδωτικές, αντιγηραντικές και 

αντικαρκινικές (Dimas et al., 2012; Rauf et al., 2017). Η σύγχρονη κοσμητολογία έχει αρχίσει 

να χρησιμοποιεί το μαστιχέλαιο αφού εγγυάται καθαρισμό του δέρματος σε βάθος και 

προσφέρει προστασία κατά του γήρατος. Συγχρόνως, ελέγχοντας την έκκριση σμήγματος 

ελαττώνουν σημαντικά τα προβλήματα σε λιπαρές επιδερμίδες, όπως η γυαλάδα του δέρματος. 

Συνήθως, οι κρέμες με μαστιχέλαιο ενισχύονται με την προσθήκη του κολλαγόνου και η κοινή 

τους δράση βοηθάει στην καταπολέμηση ρυτίδων και εξασφαλίζει τη μεγαλύτερη 

ελαστικότητα του δέρματος. Το μαστιχέλαιο επίσης βελτιώνει την γενικότερη εμφάνιση της 

επιδερμίδας και την ενυδατώνει σε βάθος ενώ έχει ιδιαίτερα θετική επίδραση στους τύπους 

επιδερμίδας με τάση για ακμή και μαύρα στίγματα. Τα καλλυντικά που περιέχουν μαστιχέλαιο 

χαρίζουν στο σώμα και στο πρόσωπο νεανική όψη και υγιή εμφάνιση στο δέρμα.  

2.7 ΑΛΛΑ ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ ΚΡΕΜΑΣ 

2.7.1 ΦΥΤΙΚΗ ΓΛΥΚΕΡΟΛΗ 

Η γλυκερόλη (ή γλυκερίνη) ανήκει στην οικογένεια των αλκοολών που είναι οργανικές 

ενώσεις. Προέρχεται από ζωικά παράγωγα, από φυτά και από πετρέλαιο ενώ η φυτική 

γλυκερίνη παρασκευάζεται από φυτικά έλαια τα οποία, συμπυκνώνονται με θέρμανση και με 

την χρήση αλκαλικών ουσιών διασπάται η γλυκερίνη από τα φυτικά λιπαρά οξέα. Έπειτα, η 

γλυκερίνη αναμιγνύεται με νερό και σχηματίζει ένα άοσμο, διαυγές, με γλυκιά γεύση υγρό.  

Η φυτική γλυκερίνη χρησιμοποιείται ως κύριο συστατικό στις ενυδατικές κρέμες προσώπου, 

αφού μπορεί να ενυδατώσει το δέρμα και να βελτιώσει την απαλότητα και την ελαστικότητα 

του. Επιπλέον, βοηθάει στην καταπράυνση των ερεθισμών, στην επούλωση πληγών και στην 

προστασία από μολύνσεις του δέρματος. 

about:blank
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0378874119331174#bib32
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0378874119331174#bib120
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Εικόνα 5: “Χημική δομή φυτικής γλυκερίνης”, πηγή: ΓΛΥΚΕΡΙΝΗ ΦΥΤΙΚΗ 

(exaireton.com)  

 

2.7.2 ΣΤΕΑΤΙΚΟ ΟΞΥ 

Το στεατικό οξύ είναι μία αλυσίδα από λιπαρά οξέα το οποίο παρασκευάζεται σε συνδυασμένη 

μορφή από φυσικά ζωικά και φυτικά λίπη. Στη φύση, το στεατικό οξύ εμφανίζεται ως 

τριγλυκερίδιο με άλλα οξέα σε μία αλυσίδα και ως εστέρας λιπαρής αλκοόλης. Το καθαρό 

στεατικό οξύ λαμβάνεται με δυσκολία και συνήθως αυτό γίνεται με κρυστάλλωση ή με 

απόσταξη υπό κενό. Είναι άχρωμο, κηρώδες στερεό που είναι σχεδόν αδιάλυτο στο νερό. Το 

στεατικό οξύ βοηθάει στην γαλακτωματοποίηση και σταθεροποίηση της κρέμας έτσι ώστε να 

έχει πλούσια υφή. 

https://www.exaireton.com/proionta/ximika-ritines/dialytes/glykerini-fytiki
https://www.exaireton.com/proionta/ximika-ritines/dialytes/glykerini-fytiki
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Εικόνα 6: “Χημική δομή στεατικού οξέος”, πηγή: Stearic acid | Saturated Fatty Acid, 

Triacylglycerol & Lipid | Britannica 

 

2.7.3 GEOGARD 221 

Το Geogard 221 είναι ένα μείγμα συντηρητικών που έχει σχεδιαστεί για να αντικαθιστά τα 

parabens και τα μείγματα που περιέχουν paraben σε σκευάσματα προσωπικής φροντίδας και 

καλλυντικά. Προσφέρει υψηλότερη αποτελεσματικότητα σε όλους τους τομείς και σημαντικά 

καλύτερη απόδοση σε σκευάσματα με χαμηλότερο pH. Παρέχει αποτελεσματική προστασία 

των σκευασμάτων τόσο από βακτήρια όσο και από μύκητες. Η χρήση του επιτρέπεται από το 

ECOCERT, έναν οργανισμό πιστοποίησης βιολογικών προϊόντων, ως συνθετικό συντηρητικό 

σε οικολογικά και βιολογικά πιστοποιημένα καλλυντικά, όπως για παράδειγμα ενυδατικές 

κρέμες. 

2.7.4 ΑΠΙΟΝΙΣΜΕΝΟ ΝΕΡΟ 

Το απιονισμένο νερό είναι αυτό το οποίο έχουν αφαιρεθεί ιόντα. Τα ιόντα είναι μόρια με θετικό 

ή αρνητικό ηλεκτρικό φορτίο. Στο νερό εμφανίζονται ως διαλυμένα μεταλλικά άλατα. Τα 

ανόργανα άλατα που βρίσκονται συνήθως στο νερό της βρύσης περιλαμβάνουν ασβέστιο, 

https://www.britannica.com/science/stearic-acid
https://www.britannica.com/science/stearic-acid
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μαγνήσιο, σίδηρο, νάτριο, χλωριούχα άλατα, θειικά, νιτρικά, ανθρακικά άλατα και διοξείδιο 

του πυριτίου. Αυτή η διαδικασία γίνεται με ρητίνες ανταλλαγής ιόντων χρησιμοποιούνται για 

την ανταλλαγή των μη επιθυμητών κατιόντων και ανιόντων με υδρογόνο και υδροξύλιο, 

αντίστοιχα, σχηματίζοντας καθαρό νερό το οποίο δεν είναι ιόν.  

2.7.5 ΒΙΤΑΜΙΝΗ Ε 

Η βιταμίνη Ε ή α-τοκοφερόλη, είναι μια λιποδιαλυτή ένωση που βρίσκεται κυρίως σε φυτικά 

έλαια και στα φύλλα των πράσινων λαχανικών. Χρησιμοποιείται στις κρέμες προσώπου ως 

αντιοξειδωτικό και προστατεύει τα ακόρεστα λίπη του δέρματος και των κυτταρικών 

μεμβρανών, καθώς επίσης βοηθάει στον καθαρισμό του από τις ελεύθερες ρίζες. 

2.7.6 ΚΟΜΜΙ ΞΑΝΘΑΝΗΣ 

Το κόμμι ξανθάνης είναι ένας πολυσακχαρίτης, διαλυτός στο νερό και παράγεται από το 

βακτήριο Xanthomonas campestris και χρησιμοποιείται ως γαλακτωματοποιητής. Επηρεάζει 

το ιξώδες βοηθώντας την σταθεροποίηση της κρέμας και επίσης εμποδίζει την καθίζηση των 

άλλων υλικών της. 

2.7.7 EMULSIFYING WAX 

Το emulsifying wax ή cetearyl olivate είναι ένας συνγαλακτωματοποιητής, το οποίο είναι ένα 

κηρώδες υλικό από 100% φυτικής προέλευσης από ελιά. Είναι διαλυτό σε φυτικά έλαια και σε 

ζεστό νερό, με εύρος τιμής διαλυτοποίησης στο μείγμα μεταξύ των 65 – 75°C (Lanigan et al., 

2002). Η χρήση του βοηθάει στην υφή της κρέμας έτσι ώστε να έχει ελαφριά και μεταξένια 

υφή χωρίς ίχνος λιπαρότητας καθώς επίσης και απαλότητα στο δέρμα (Brien, 2008; 

McWilliams, 2008).  

2.8 ΜΕΘΟΔΟΙ ΕΚΧΥΛΙΣΗΣ 

Οι κατηγορίες των πολυφαινολών αποτελούνται από διάφορες δομές ανάλογα με τις ιδιότητές 

τους. Η κατάλληλη μέθοδος για την δομική τους ανάλυση είναι αυτή της εκχύλισης. Παρόλα 

αυτά υπάρχουν διάφοροι τύποι μεθόδων εκχύλισης με βάση την δομική ποικιλομορφία των 

πολυφαινολών ακόμα και την φυσικοχημική τους συμπεριφορά όπως για παράδειγμα η 

διαλυτότητα τους. Οι παραδοσιακές μέθοδοι της εκχύλισης των πολυφαινολών  είναι η 

εκχύλιση στερεών με υγρό, η εκχύλιση υγρού- υγρού και η εκχύλιση σταθερής φάσης. 

Υπάρχουν επίσης ορισμένες σύγχρονες διεργασίες όπως η εκχύλιση με τη βοήθεια 

μικροκυμάτων, η εκχύλιση με ρευστό υπό πίεση, η εκχύλιση με υπερήχους, η εκχύλιση με 

https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/jfpp.15545#jfpp15545-bib-0020
https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/jfpp.15545#jfpp15545-bib-0006
https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/jfpp.15545#jfpp15545-bib-0027
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μεμβράνες και η εκχύλιση με υπερκρίσιμα υγρά. Οι συγκεκριμένες μέθοδοι βοηθούν στην 

καταπολέμηση των δυσκολιών που συναντάμε στις παραδοσιακές μεθόδους όπως η 

απαιτούμενη ποσότητα διαλυμάτων, η χρονοβόρα διεργασία και η περιορισμένη επιλογή 

διαλυμάτων λόγω της ποιότητας των τροφίμων.  

2.8.1 ΕΚΧΥΛΙΣΗ ΣΤΕΡΕΩΝ ΜΕ ΥΓΡΟ 

Η εκχύλιση στερεού-υγρού είναι μία από τις πιο χρησιμοποιούμενες και ευκολότερες μεθόδους 

εκχύλισης πολυφαινολών (CitationPekić et al., 1998; CitationBaydar et al., 2004; 

CitationLapornik et al., 2005). Είναι η διαδικασία διαχωρισμού όπου με την βοήθεια του 

διαλύτη, υγρή φάση, πραγματοποιείται η μεταφορά των διαλυμένων ουσιών από την στερεή 

φάση. Η εκχύλιση μπορεί να επιταχυνθεί με θέρμανση, όπως και με την βοήθεια υπερήχων και 

μικροκυμάτων. Οι δυσδιάλυτες ενώσεις έπειτα απομακρύνονται με διήθηση ή με 

φυγοκέντρηση. Όσον αφορά τις πολυφαινόλες, συνιστάται η εκχύλιση του νωπού ή του 

λυοφιλοποιημένου φυτικού υλικού με την χρήση του κατάλληλου διαλύτη, παράλληλα με την 

χρήση οποιουδήποτε εκχυλιστή, ομογενοποιητή ή με λουτρό υπερήχων. Η διαλυτότητα των 

πολυφαινολών εξαρτάται από την χημική τους φύση καθώς και από την πολικότητα των 

ενώσεων.  

2.8.2 ΕΚΧΥΛΙΣΗ ΥΓΡΟΥ- ΥΓΡΟΥ 

Η εκχύλιση υγρού-υγρού χρησιμοποιείται για τον διαχωρισμό συστατικών ενός ομογενούς 

δείγματος. Αυτή η μορφή εκχύλισης περιλαμβάνει την προσθήκη ενός δεύτερου διαλύτη στο 

δείγμα, ο οποίος είτε είναι μη αναμίξιμος, είτε μερικώς διαλυτός με το δείγμα και η κατανομή 

των συστατικών γίνεται μεταξύ αυτών των φάσεων. Η μία φάση είναι υδατική ενώ η άλλη 

φάση είναι ένας οργανικός διαλύτης. Οι επιθυμητές ενώσεις κατανέμονται στον κατάλληλο 

διαλύτη ανάλογα με τις ιδιότητές τους. Οι μη πολικές ενώσεις κατανέμονται στην οργανική 

φάση ενώ οι πολικές ενώσεις και να ανόργανα ιόντα βρίσκονται στην υδατική φάση. Στον 

διαχωρισμό των μη αναμίξιμων υγρών, η οργανική στιβάδα εξατμίζεται μέχρι  ξηρού και αφού 

περιέχει την εκχυλισμένη ένωση θα ξανά διαλυθεί σε έναν κατάλληλο διαλύτη.  

 

2.8.3 ΕΚΧΥΛΙΣΗ ΣΤΕΡΕΑΣ ΦΑΣΗΣ 

Η εκχύλιση στερεάς φάσης βασίζεται στον διαχωρισμό υδατοδιαλυτών συστατικών με τα 

ελάχιστα υδατοδιαλυτά συστατικά όπως είναι για παράδειγμα οι πολυφαινόλες. Υπάρχουν δύο 

φάσεις, η στερεή φάση που αποτελείται από ένα προσροφητικό υλικό και από την υγρή φάση 

https://www.tandfonline.com/doi/full/10.3109/07388551.2010.513677
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.3109/07388551.2010.513677
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.3109/07388551.2010.513677
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που περιέχονται όλα τα υδατοδιαλυτά συστατικά που θέλουμε να αφαιρέσουμε. Το συστατικό 

που θέλουμε να παραλάβουμε, απομονώνεται σε κλάσμα χρησιμοποιώντας το προσροφητικό 

υλικό και το παραλαμβάνουμε με την επιλογή κατάλληλων οργανικών διαλυτών. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



28 
 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ 3: ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΜΕΘΟΔΟΙ 

3.1 ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΔΕΙΓΜΑΤΟΣ 

3.1.1 ΟΡΓΑΝΑ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΕΣ 

● Φυγόκεντρος 

● Falcon (50 mL) 

● Πεχαμετρικό χαρτί 

● Σιφώνιο 5 mL 

● Rotary Evaporator 

● Σφαιρική φιάλη 500 mL 

● Δοχείο pyrex 250 mL 

3.1.2 ΥΛΙΚΑ 

● Οινολάσπες από ερυθρή οινοποίηση, από Κρητικές ποικιλίες κυρίως Λιάτικο, 

Μανταλάρι και Κοτσιφάλι (ευγενική χορηγία Ν. Καλυκάκη). 

● Απιονισμένο νερό 

3.1.3 ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ 

Σε 4 falcon των 50 mL προσθέτουμε 40 mL οινολάσπης, τα οποία φυγοκεντρούνται για 5 min 

στις 3000 rpm. Έπειτα διαχωρίζεται το υπερκείμενο υγρό από το στερεό υπόλειμμα που 

βρίσκεται κάτω στο falcon και επαναλαμβάνεται φυγοκέντρηση έτσι ώστε να ληφθεί πιο 

καθαρό υπερκείμενο υγρό. Επίσης με πεχαμετρικό χαρτί μετρήθηκε το pH του υπερκείμενου 

δείγματος (pH=4). 

 
                      7                                    8                                    9 

Εικόνες 7,8,9: Οινολάσπες, pH οινολασπών, Φυγοκεντρημένες οινολάσπες 
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Αφού έγινε η φυγοκέντρηση, συλλέχθηκε μια ποσότητα υπερκείμενου υγρού και ακολούθησε 

απομάκρυνση της αιθανόλης, του νερού και του θειώδους με Rotary Evaporator. Το μηχάνημα 

ρυθμίστηκε στους 70℃ σε στροφές 160 rpm για μισή ώρα.  

 

 

Εικόνα 10: Rotary Evaporator 

 

Μετά το πέρας αυτής της διαδικασίας, παραλήφθηκε το συμπυκνωμένο δείγμα, πυκνό (Α),  από 

την σφαιρική φιάλη με ποσοτική μεταφορά, προσθέτοντας 10 mL νερού, φτιάχνοντας το πυκνό 

διάλυμα πολυφαινολών.  

 

Εικόνα 11: Συμπυκνωμένο δείγμα, πυκνό (Α) από Rotary 
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3.2 ΔΕΙΚΤΗΣ ΟΛΙΚΩΝ ΦΑΙΝΟΛΙΚΩΝ FOLIN-CIOCALTEAU 

3.2.1 ΟΡΓΑΝΑ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΕΣ 

● Ογκομετρική φιάλη 50 mL 

● Στυλάκι Sep-Pak C18 

● Σιφώνιο 10 mL 

● Σιφώνιο 1 mL 

● Ογκομετρική φιάλη 20 mL 

● Φασματοφωτόμετρο UV- VIS 

3.2.2 ΥΛΙΚΑ 

● Υπερκείμενο υγρό οινολασπών 

● Μεθανόλη 

● Διάλυμα H₂SO₄ 0,01 N 

● Απιονισμένο νερό 

● Αντιδραστήριο Folin- Ciocalteau 

● Διάλυμα Na2CO3 10% 

3.2.3 ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ 

Σε μία ογκομετρική φιάλη των 50 mL γίνεται αραίωση 1/5 του υπερκείμενου υγρού των 

οινολασπών. Στη συνέχεια, με την τεχνική Solid Phase Extraction (SPE) πάρθηκαν οι 

πολυφαινόλες με το στυλάκι Sep-Pak C18. Για την ενεργοποίησή του προστέθηκαν 2 mL 

μεθανόλης και αφού η ποσότητα αυτή πέρασε από το στυλάκι, προστέθηκαν 5 mL διαλύματος   

H₂SO₄ 0,01 N. Έπειτα προστέθηκε 1 ml από το αραιωμένο δείγμα και 2 mL H₂SO₄ 0,01 N. 

Τέλος, προστέθηκαν 2 ml μεθανόλης πιέζοντας το έμβολο προς τα κάτω συλλέχθηκαν το 

διάλυμα πολυφαινολών σε μία ογκομετρική φιάλη των 20 mL.  

Σε αυτήν ογκομετρική φιάλη των 20 mL προστέθηκαν επιπλέον 5 mL απιονισμένο νερό και 1 

mL από το αντιδραστήριο Folin-Ciocalteau. Μετά το πέρας των 3 λεπτών, προστέθηκαν 4 mL 

διαλύματος Na2CO3 10% και συμπληρώθηκε νερό μέχρι την χαραγή. Αφού περάσουν τα 30 

λεπτά που το δείγμα έχει παραμείνει στο σκοτάδι, γίνεται μέτρηση στο φασματοφωτόμετρο σε 

μήκος κύματος 750 nm αφού πρώτα έχει γίνει μηδενισμός του οργάνου με νερό σε πλαστική 

κυψελίδα 10 mm.  
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3.3 ΔΕΙΚΤΗΣ ΟΛΙΚΩΝ ΦΑΙΝΟΛΙΚΩΝ ΜΕ ΚΑΜΠΥΛΗ ΑΝΑΦΟΡΑΣ ΓΑΛΛΙΚΟΥ 

ΟΞΕΟΣ 

3.3.1 ΟΡΓΑΝΑ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΕΣ 

● Αναλυτικός ζυγός 

● Ποτήρι ζέσεως 100 mL 

● Ογκομετρική φιάλη 100 mL 

● Ογκομετρικές φιάλες 20 mL 

● Σιφώνιο πληρώσεως 5 mL 

● Σιφώνιο 1 mL 

● Φασματοφωτόμετρο UV- VIS 

3.3.2 ΥΛΙΚΑ 

● Άνυδρο γαλλικό οξύ 

● Αιθανόλη  

● Απιονισμένο νερό 

● Αντιδραστήριο Folin- Ciocalteau 

● Διάλυμα Na2CO3 10% 

 

3.3.3 ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ 

Αρχικά, ζυγίστηκαν στον αναλυτικό ζυγό 0.5 g άνυδρο γαλλικό οξύ και διαλύθηκαν σε 10 mL 

καθαρής αιθανόλης. Στην συνέχεια, μεταφέρθηκε το διάλυμα του γαλλικού οξέος σε αιθανόλη 

σε μία ογκομετρική φιάλη των 100 mL και συμπληρώθηκε με απιονισμένο νερό έως την 

χαραγή, με τελική συγκέντρωση 5 g/L (διάλυμα Α). Φτιάχτηκαν 5 πρότυπα διαλύματα 

γαλλικού οξέος με διαδοχικές αραιώσεις: 0, 31.25, 62.5, 125, 250, 500 mg/ L.  

Για το διάλυμα Β με 500 mg/L συγκέντρωση γαλλικού οξέος έγινε αραίωση 1/10 στο πυκνό 

διάλυμα Α, όπου σε μια ογκομετρική φιάλη των 10 mL προστέθηκε 1 mL από το διάλυμα Α 

και συμπληρώθηκε απιονισμένο νερό έως την χαραγή. Για το διάλυμα Γ με 250 mg/L 

συγκέντρωση γαλλικού οξέος, πάρθηκαν 5 mL από το διάλυμα Β και συμπληρώθηκε με 

απιονισμένο νερό έως την χαραγή. Για το διάλυμα Δ με 125 mg/L συγκέντρωση γαλλικού 

οξέος, πάρθηκαν 5 mL από το διάλυμα Γ και συμπληρώθηκε με απιονισμένο νερό έως την 

χαραγή. Για το διάλυμα Ε με 62.5 mg/L συγκέντρωση γαλλικού οξέος, πάρθηκαν 5 mL από το 

διάλυμα Δ και συμπληρώθηκε με απιονισμένο νερό έως την χαραγή. Για το διάλυμα Στ με 
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31.25 mg/L συγκέντρωση γαλλικού οξέος, πάρθηκαν 5 mL από το διάλυμα Ε και 

συμπληρώθηκε με απιονισμένο νερό έως την χαραγή.  

Έπειτα, σε 5 ογκομετρικές φιάλες των 20 mL τοποθετήθηκαν στην κάθε μία 2 mL από τα 

πρότυπα διαλύματα του γαλλικού οξέος, 5 mL απιονισμένο νερό και 1 mL από το 

αντιδραστήριο Folin- Ciocalteau με αναμονή 3 λεπτών. Προστέθηκαν 4 mL  Na2CO3 και 

συμπληρώθηκε ο όγκος με απιονισμένο νερό. Τοποθετήθηκαν τα δείγματα στο σκοτάδι για 30 

λεπτά έτσι ώστε να παρθεί μέτρηση στο φασματοφωτόμετρο σε μήκος κύματος 750 nm και 

πάρθηκαν οι απορροφήσεις για τα πέντε δείγματα.  

 

 

Εικόνα 12: Δείγμα Folin-Ciocalteau πριν τα 30 min 
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Εικόνα 13: Δείγματα Folin-Ciocalteau μετά τα 30 min 

3.4 ΑΝΑΛΥΣΗ ΜΕΘΟΔΟΥ ΑΝΤΙΟΞΕΙΔΩΤΙΚΗΣ ΙΚΑΝΟΤΗΤΑΣ -DPPH METHOD 

3.4.1 ΟΡΓΑΝΑ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΕΣ 

● Φασματοφωτόμετρο (Uv-Vis) 

● Διακριβωμένος αναλυτικός ζυγός (τριών δεκαδικών ψηφίων) 

● Ποτήρια ζέσεως 

● Γυάλινη ράβδο 

● Ογκομετρικές φιάλες με πώμα (250 mL, 100 mL, 25 mL) 

● Αυτόματες πιπέτες μεταβλητού όγκου (10-100 μL, 2-20 μL, 100-1000 μL) 

● Πλαστικά φιαλίδια 

● Πλαστική κυψελίδα χαλαζία (οπτικής διαδρομής b=1,00 cm) 

3.4.2 ΥΛΙΚΑ 

● Αντιδραστήριο Trolox (2,0 nM) 

● Διάλυμα DPPH (60 μM) 

● Μεθανόλη (CH3OH) 

● Πυκνό (Α) 
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3.4.3 ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ 

Παρασκευή διαλύματος DPPH (60 μM) / CH3OH 

Σε αναλυτικό ζυγό ζυγίζονται 0,006 g της ρίζας DPPH (παρασκεύασμα εμπορίου σε μορφή 

σκόνης), τα οποία μεταφέρονται σε ποτήρι ζέσεως, όπου και διαλύονται σε μεθανόλη (99,8%). 

Έπειτα το περιεχόμενο του ποτηριού ζέσεως, τοποθετείται σε ογκομετρική φιάλη των 250 mL 

και πραγματοποιείται αραίωση αυτού ως τη χαραγή της φιάλης, με διαλύτη μεθανόλη. 

Πρότυπο διάλυμα Τrolox (συγκέντρωσης 0,2 nM) 

Σε αναλυτικό ζυγό ζυγίστηκαν 0,013 g Trolox και έπειτα μεταφέρθηκαν σε ποτήρι ζέσεως, 

όπου και διαλύθηκαν σε μεθανόλη. Το περιεχόμενο του ποτηριού ζέσεως τοποθετήθηκε σε 

ογκομετρική φιάλη των 25 mL, όπου πραγματοποιήθηκε αραίωση του με διαλύτη μεθανόλη, 

μέχρι τη χαραγή της ογκομετρικής φιάλης. Κατόπιν σε ογκομετρική φιάλη των 100 mL, 

προστέθηκαν 10 mL του διαλύματος αυτού (Trolox 2,0 nM), τα οποία εν συνεχεία αραιώθηκαν 

με διαλύτη μεθανόλη. Έτσι παραλήφθηκε τελικό διάλυμα Trolox 0,2 nM. 

Προετοιμασία για το δείγμα 

Σε μία ογκομετρική των 25mL γίνεται αραίωση 1/20 με το πυκνό (Α). Έπειτα, προστίθενται τα 

εξής: 

- 3000 μL του διαλύματος DPPH / CH3OH (60 μM) 

- 80 μL μεθανόλη (CH3OH) 

- 20 μL από το αραιωμένο δείγμα του πυκνού (Α) 

3.5 ΚΑΤΑΣΚΕΥΗ ΤΗΣ ΚΑΜΠΥΛΗΣ ΑΝΑΦΟΡΑΣ ΜΕ TROLOX (0,2 nM) 

Σε πλαστικά φιαλίδια προστέθηκαν κατά σειρά 3000μL του διαλύματος 60 μM DPPH/CH3OH 

και έπειτα οι όγκοι μεθανόλης και το διάλυμα Trolox (μετά το πέρας των 2 min). Ακολούθησε 

μικρή ανάδευση και έπειτα το περιεχόμενο των φιαλιδίων παρέμεινε σε σκοτεινό χώρο, έτσι 

ώστε να πραγματοποιηθεί η αντίδραση για 30 min. Μετέπειτα, το περιεχόμενο του κάθε 

δείγματος μεταφέρθηκε σε πλαστική κυψελίδα (b=1,00cm) και μετρήθηκε η απορρόφηση με 

φασματοφωτόμετρο, στα 515 nm. Το Control περιείχε 3000μL του διαλύματος 60 μM 

DPPH/CH3OH και 100 μL CH3OH. Ο μηδενισμός του φασματοφωτόμετρου γίνεται με 

μεθανόλη. 
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Πίνακας 1: Δοσολογίες των Αντιδραστηρίων 

Φιαλίδια Όγκος 

DPPH/CH3OH (60 

μM) 

Όγκος CH3OH Όγκος διαλ/τος 

Trolox (0,2 nM) 

Moles Trolox 

1 3000 μL 100 μL 0 μL 0 nmol 

2 3000 μL 90 μL 10 μL 2 nmol 

3 3000 μL 80 μL 20 μL 4 nmol 

4 3000 μL 70 μL 30 μL 6 nmol 

5 3000 μL 60 μL 40 μL 8 nmol 

6 3000 μL 50 μL 50 μL 10 nmol 

7 3000 μL 40 μL 60 μL 12 nmol 

8 3000 μL 30 μL 70 μL 14 nmol 

9 3000 μL 20 μL 80 μL 16 nmol 

10 3000 μL 10 μL 90 μL 18 nmol 

 

 

(Εικόνα 14: Αντιδραστήρια Trolox) 
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3.6 ΑΝΑΛΥΣΗ ΠΥΚΝΟΥ ΔΕΙΓΜΑΤΟΣ ΜΕ HPLC 

Η Υγρή Χρωματογραφία Υψηλής Απόδοσης (HPLC) από τα ακρωνύμια των λέξεων High 

Performance Liquid Chromatography στοχεύει στον διαχωρισμό ενώσεων ενός μείγματος και 

στην ποιοτική και ποσοτική τους ανάλυση. Η HPLC χρησιμοποιείται γενικά στον τομέα 

ανάλυσης τροφίμων και ποτών με σκοπό την ταυτοποίηση χημικών ενώσεων. Στην παρούσα 

εργασία χρησιμοποιήθηκε για τον προσδιορισμό πολυφαινολών που παρελήφθησαν από τις 

οινολάσπες. 

3.6.1 ΟΡΓΑΝΑ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΕΣ 

● Φιαλίδια- Vials 

● Σιφώνιο 1 mL  

● Ογκομετρικές φιάλες 10 mL 

● Σιφώνιο 5 mL 

3.6.2 ΥΛΙΚΑ 

● Πυκνό διάλυμα πολυφαινολών  

● Απιονισμένο νερό  

3.6.3 ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ 

Για την Υγρή Χρωματογραφία Υψηλής Απόδοσης χρησιμοποιήθηκε το σύστημα HPLC-DAD 

(σύστημα VWR Hitachi Elite LaChrom, VWR, Darmstadt, Γερμανία) το οποίο αποτελείται 

από αυτόματο δειγματολήπτη (L-2200), δυαδική αντλία (L-2130), φούρνο στήλης (L-2300) 

και ανιχνευτή συστοιχίας διόδων (L-2455). Η χρωματογραφική στήλη C18 περιέχει ως στατική 

φάση την ουσία C18 ή οκταδεκυλοσιλάνιο (ODS). Η κινητή φάση της χρωματογραφίας 

αποτελείται από τους διαλύτες: Α) νερό + 1% φορμικό οξύ, Β) μεθανόλη + 1% φορμικό οξύ, 

Γ) ακετονιτρίλιο + 1% φορμικό οξύ, όπου το φορμικό οξύ χρησιμοποιείται στη σταθεροποίηση 

του pH.  

 

Το πρόγραμμα που χρησιμοποιήθηκε για την ανάλυση είναι το εξής:  
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Πίνακας 2: Πρόγραμμα HPLC  

Time (min) % Νερό 

(Διαλύτης Α) 

% μεθανόλη 

(Διαλύτης Β) 

% ακετονιτρίλιο 

(Διαλύτης Γ) 

Flow Rate  

(mL/ min) 

0,0 90,0 6,0 4,0 0,500 

5,0 85,0 9,0 6,0 0,500 

30,0 71,0 17,4 11,6 0,500 

55,0 0,0 85,0 15,0 0,500 

60,0 0,0 85,0 15,0 0,500 

 

Αρχικά, πραγματοποιήθηκαν τρεις διαδοχικές αραιώσεις στο πυκνό διάλυμα (Α). Σε 

ογκομετρική φιάλη των 10 mL έγινε αραίωση 1/10 από το πυκνό (Α) δημιουργώντας το 

διάλυμα (Β). Από το διάλυμα (Β) έγινε αραίωση 1/20 δημιουργώντας το διάλυμα (Γ). Τέλος, 

από το διάλυμα (Γ) έγινε αραίωση 1/40 δημιουργώντας το διάλυμα (Δ). Τα δείγματα 

αποθηκεύτηκαν στο ψυγείο αποθηκεύτηκαν για περίπου μία εβδομάδα για τον προσδιορισμό 

πολυφαινολών με HPLC.  

Παράλληλα, με την συγκέντρωση του διαλύματος (Β) τρία vials σε τρεις διαφορετικές 

συνθήκες: Α) Θερμοκρασία περιβάλλοντος (25℃), Β) Θερμοκρασία ψυγείου (8℃), Γ) 

Θερμοκρασία κατάψυξης (-4℃), έτσι ώστε να βρεθεί η κατάλληλη συνθήκη παραμονής 

δείγματος μέχρι την ανάλυση του.  

3.7 ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΕΝΥΔΑΤΙΚΗΣ ΚΡΕΜΑΣ 

3.7.1 ΟΡΓΑΝΑ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΕΣ 

● Γυάλινη ράβδο 

● Ζυγός 

● Ραβδομπλέντερ χειρός 

● Υδατόλουτρο 

● Ποτήρια ζέσεως 

● Κορνέ ζαχαροπλαστικής 

● Βαζάκια των 15 ml 
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3.7.2 ΥΛΙΚΑ 

● Γιγαρτέλαιο 

● Αιθέριο έλαιο μαστίχας 

● Πυκνό διάλυμα (Α) 

● Emulsifying wax 

● Στεατικό οξύ (Στεαρίνη)  

● Απιονισμένο νερό 

● Γλυκερίνη 

● Ξανθάνη 

● Βιταμίνη Ε 

● Geogard 221 

● Πεχαμετρικό χαρτί 

3.7.3 ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΗ ΠΟΡΕΙΑ 

Σε δύο μεγάλα ποτήρια ζέσεως προστέθηκε η υδατική φάση και σε άλλα δύο επίσης η λιπαρή 

φάση. 

Για την λιπαρή φάση προστέθηκαν: 

● 352 g γιγαρτέλαιο 

● 80 g emulsifying wax 

● 40 g στεατικό οξύ 

Για την υδατική φάση προστέθηκαν: 

● 960 g νερό  

● 32 g γλυκερίνη 

● 3,2 g ξανθάνη 

Λοιπά συστατικά που προστέθηκαν: 

● 32 g Βιταμίνη Ε 

● 17,6 g Geogard 221 

● 12 g αιθέριο έλαιο μαστίχας 

● 6 mL πολυφαινόλες  

Αφού όλα αυτά τα υλικά προστεθούν, τοποθετούνται σε ένα υδατόλουτρο μέχρι να φτάσουν 

σε θερμοκρασία 75℃ και συνεχώς μία γυάλινη ράβδο ομογενοποιούνται. Μόλις τελειώσει η 



39 
 

διαδικασία αυτή προστίθεται η λιπαρή στην υδατική φάση. Στην συνέχεια με ένα 

ραβδομπλέντερ, γίνεται η τελευταία ομογενοποίηση της κρέμας έτσι ώστε να πάρει την τελική 

της σύσταση. Μόλις το μείγμα φτάσει τους 40℃, προστίθεται η Βιταμίνη Ε, το αιθέριο έλαιο 

μαστίχας και οι πολυφαινόλες από το πυκνό διάλυμα (Α). Έτσι, δημιουργούνται δύο κρέμες: 

Κρέμα (Α) και Κρέμα (Β). Η κρέμα (Α) περιέχει 4 g αιθέριο έλαιο μαστίχας και 2 mL 

πολυφαινόλες και η κρέμα (Β) περιέχει 8 g αιθέριο έλαιο μαστίχας και 4 mL πολυφαινόλες. 

 

Εικόνα 15: Ομογενοποίηση των μειγμάτων σε υδατόλουτρο 

 

Τέλος σε πλαστικά βαζάκια των 15 mL με την βοήθεια ενός κορνέ ζαχαροπλαστικής, 

προστέθηκαν οι κρέμες (Α) και (Β). 

 

Εικόνα 16: Γέμισμα στα βαζάκια 
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Μετά το πέρας της παρασκευής των δύο κρεμών, μετρήθηκε το pH τους. Σε δύο ποτήρια 

ζέσεως των 50 mL τοποθετήθηκε στο πρώτο ποτήρι, 8 g απιονισμένου νερού και 2 g κρέμας 

(Α) και στο δεύτερο ποτήρι, 8 g απιονισμένου νερού και 2 g κρέμας (Β). Έπειτα, με 

πεχαμετρικό χαρτί μετρήθηκε το pH της κάθε κρέμας, το οποίο ισούται με pH= 5 για καθε 

κρέμα.  

 

Εικόνα 17: Μέτρηση pH κρέμας (Α) και κρέμας (Β) 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 4: ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

4.1 ΠΡΟΣΔΙΟΡΙΣΜΟΣ ΣΥΝΟΛΙΚΩΝ ΦΑΙΝΟΛΙΚΩΝ ΟΥΣΙΩΝ ΜΕ ΤΗ ΜΕΘΟΔΟ FOLIN-

CIOCALTEU  

Αρχικά, πραγματοποιήθηκαν μετρήσεις σε πρότυπα διαλύματα γαλλικού οξέος, με σκοπό την 

κατασκευή καμπύλης αναφοράς (εξίσωση της ευθείας στην μορφή y= αx + β, όπου y: η 

απορρόφηση και x: η συγκέντρωση του γαλλικού οξέος). Οι μετρήσεις έγιναν εις τριπλούν και 

στον Πίνακα 3 φαίνονται οι μέσες τιμές των αποτελεσμάτων.  

Πίνακας 3: Καμπύλη αναφοράς γαλλικού οξέος 

Γαλλικό οξύ (mg/ L)  Απορρόφηση στα 750 nm 

0 0 

31.25 0.381 

62.5 0.688 

125 1.362 

250 2.58 

500 4.0 

 

Διάγραμμα 1: Καμπύλη αναφοράς γαλλικού οξέος 
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Από την εξίσωση της ευθείας: y= 0,008x + 0,2079, με μέτρηση για το δείγμα που εξετάστηκε 

Α= y= 0,528 βρέθηκε: 

0,528= 0,008x + 0,2079 ⇔ 0,008x = 0,3201 ⇔ x= 40, 01 mg/L συνολικών πολυφαινολών ως 

προς γαλλικό οξυ 

4.2 ΠΡΟΣΔΙΟΡΙΣΜΟΣ ΑΝΤΙΟΞΕΙΔΩΤΙΚΗΣ ΙΚΑΝΟΤΗΤΑΣ – ΜΕΘΟΔΟΣ DPPH 

Ο προσδιορισμός της αντιοξειδωτικής ικανότητας του δείγματος έπειτα από την κατάλληλη 

επεξεργασία της οινολάσπης, έγινε με τη μέθοδος DPPH, όπως περιγράφεται στο Πειραματικό 

Μέρος. Αρχικά πραγματοποιήθηκε καμπύλη αναφοράς πρότυπων διαλυμάτων Trolox 

(Πίνακας 4) και έπειτα έγινε μέτρηση του δείγματος, για το οποίο στα 515 nm η απορρόφηση 

βρέθηκε Α= 0,570.  

Πίνακας 4: Καμπύλη αναφοράς Trolox 

moles Trolox A 

(λ=515nm) 

%ΔΑ 

 

[%ΔΑ = 
(Acontrol(t=0) − Atrolox(t=30 min)) 

Acontrol (t=0)
*100 

] 

0 nmol 0,639 0 

2 nmol 0,635 0,62 

4 nmol 0,622 2,66 

6 nmol 0,612 4,22 

8 nmol 0,599 6,25 

10 nmol 0,584 8,6 

12 nmol 0,568 11,11 

14 nmol 0,557 12,83 

16 nmol 0,545 14,71 

18 nmol 0,526 17,68 
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Διάγραμμα 2: Καμπύλη Αναφοράς Trolox 

 

Από την εξίσωση της ευθείας: y= 1,0049x - 1,1762 με Α= y= 0,570 βρέθηκε για το δείγμα: 

0,570= 1,0049x - 1,1762 ⇔ 1,7462= 1,0049x ⇔ x= 1,73 nMoles Trolox 

 

Με βάση το Διάγραμμα 1 που αφορά την απορρόφηση του γαλλικού οξέος συμπεραίνουμε 

από τον Δείκτη Ολικών Φαινολικών ότι η τιμή αυτή βρίσκεται στο εύρος των τιμών του 

Πίνακα 3 και άρα υπάρχουν πολυφαινόλες στο δείγμα, επομένως και στις ενυδατικές κρέμες.  

Με βάση το Διάγραμμα 2 που αφορά την ανάλυση μεθόδου αντιοξειδωτικής ικανότητας  

συμπεραίνουμε από την απορρόφηση του δείγματος ότι η τιμή αυτή βρίσκεται στο εύρος των 

τιμών του Πίνακα 4 και άρα υπάρχει αντιοξειδωτική ικανότητα στο δείγμα, επομένως και στις 

ενυδατικές κρέμες.  

4.3 ΑΝΑΛΥΣΗ ΠΟΛΥΦΑΙΝΟΛΩΝ ΜΕ HPLC 

Με τη μέθοδος HPLC αναλύθηκε το δείγμα ως προς το περιεχόμενο σε γαλλικό οξύ και 

ελέχθηκε αν επηρεάζεται το αποτέλεσμα από τις συνθήκες φύλαξης του δείγματος για 

ανάλυση. Οι κορυφές στην ανάλυση της HPLC αντιστοιχούν στις διαδοχικές αραιώσεις των 

διαλυμάτων (Β), (Γ) και (Δ) σε θερμοκρασία ψυγείου. Παρακάτω, απεικονίζεται η ανάλυση 

των δειγμάτων.   
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Διάγραμμα 3: Ανάλυση HPLC δειγμάτων διαδοχικών αραιώσεων (δείγματα Β, Γ και Δ), 

φύλαξη σε θερμοκρασία 8οC. 

 

Με βάση το Διάγραμμα 3, φαίνεται η ύπαρξη γαλλικού οξέος στο δείγμα, ενώ όπως είναι 

αναμενόμενο στο διάλυμα (Β) όπου έχει την μικρότερη αραίωση [1/10 από το πυκνό διάλυμα 

(Α)] αντιστοιχεί η υψηλότερη κορυφή, επομένως έχει και περισσότερη ποσότητα γαλλικού 

οξέος. Στο πειραματικό μέρος, χρησιμοποιήθηκε το πυκνό διάλυμα (Α), χωρίς περαιτέρω 

διαδοχικές αραιώσεις και γι΄αυτό λήφθηκε λίγη ποσότητα πολυφαινολών λόγω της 

συμπύκνωσης τους.  

Έπειτα, έγινε ανάλυση στα δείγματα τα οποία είχαν φυλαχθεί σε διαφορετικές συνθήκες 

θερμοκρασίας. Παρακάτω, απεικονίζεται το χρωματογράφημα που προέκυψε. 
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Διάγραμμα 4: Ανάλυση HPLC δειγμάτων σε διαφορετικές συνθήκες θερμοκρασίας  

 

Παρατηρείται ότι οι υψηλότερες κορυφές αντιστοιχούν στην  θερμοκρασία κατάψυξης (-4℃), 

έπειτα είναι οι κορυφές της θερμοκρασίας του ψυγείου (8℃) και τέλος, οι κορυφές της 

θερμοκρασίας περιβάλλοντος (25℃). Επομένως, οι πολυφαινόλες φαίνεται να διατηρούνται 

περισσότερο στις θερμοκρασίες κατάψυξης και ψυγείου. Για το λόγο αυτό, προτείνεται και οι 

κρέμες να διατηρούνται καλύτερα σε χαμηλές θερμοκρασίες έτσι ώστε να μην χάνονται οι 

ιδιότητες τους. 

 

4.4 ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟΥ 

Οι κρέμες που παρασκευάστηκαν στο πλαίσιο της παρούσας εργασίας, δοκιμάστηκαν από 

σύνολο 40 ατόμων, που αποτελούνταν κυρίως από γυναίκες. Ακολουθούν οι ερωτήσεις που 

απαντήθηκαν από τους δοκιμαστές, σχετικά με την κρέμα (Α) και την κρέμα (Β). Τα δείγματα 

που μοιράστηκαν σε κάθε άτομο αντιστοιχούν σε ένα βαζάκι κρέμας (Α) 20 g και σε ένα βαζάκι 

κρέμας (Β) 20 g. Παρακάτω καταγράφονται ποσοτικά τα αποτελέσματα του ερωτηματολογίου. 
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Ερώτηση 1η και απαντήσεις 

 

Τα δείγματα μοιράστηκαν σε σαράντα άτομα εκ των οποίων οι τριάντα τρεις ήταν γυναίκες και 

οι επτά ήταν άνδρες.  

 

Ερώτηση 2η και απαντήσεις 

 

Μοιράστηκαν είκοσι εννέα δείγματα σε άτομα της ηλικίας 18- 25, επτά δείγματα σε άτομα της 

ηλικίας 26-35 και τέσσερα άτομα της ηλικίας 46+. Μεταξύ των ηλικιών 36-45 δεν υπήρξαν 

δοκιμαστές.  
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Ερώτηση 3η και απαντήσεις 

 

Μεταξύ των σαράντα ατόμων, τα είκοσι τρία άτομα έχουν μικτή επιδερμίδα, τα εννέα άτομα 

έχουν λιπαρή επιδερμίδα, τα τέσσερα άτομα ξηρή και τα υπόλοιπα τέσσερα κανονική. 

 

Ερώτηση 4η και απαντήσεις 

 

Μεταξύ των ατόμων που συμμετείχαν στο ερωτηματολόγιο, το μεγαλύτερο ποσοστό από 

αυτούς, χρησιμοποιούν καθημερινά ενυδατική κρέμα προσώπου και ήταν τριάντα δύο άτομα 

ενώ τα έξι άτομα χρησιμοποιούν ενυδατική κρέμα 2-4 φορές την εβδομάδα και δύο άτομα 

καθόλου. Δεν υπήρξαν άτομα που απάντησαν 4-6 φορές την εβδομάδα.  
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Ερώτηση 5η και απαντήσεις 

 

Από τους συμμετέχοντες του ερωτηματολογίου, το μεγαλύτερο ποσοστό (87.5%) των ατόμων 

που αγοράζει μία κρέμα προσώπου είναι για ενυδάτωση. Επίσης, υπήρξαν δεκατέσσερις 

απαντήσεις για σμήγμα/ ακμή, επτά απαντήσεις για σύσφιξη/ αντιγήρανση, έντεκα απαντήσεις 

για αντιμετώπιση ξηρότητας και δεκαέξι απαντήσεις για απλή φροντίδα επιδερμίδας.  

 

Ερώτηση 6η και απαντήσεις 

 

Μεταξύ των σαράντα ατόμων, τα τριάντα άτομα χρησιμοποιούν κρέμες που έχουν 

παρασκευαστεί από φυσικά προϊόντα και τα υπόλοιπα δέκα άτομα δεν χρησιμοποιούν. 

Φαίνεται η τάση και η ζήτηση για κατανάλωση προϊόντων που να μην έχουν χημικά συνθετικά 

συστατικά. 
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Ερώτηση 7η και απαντήσεις 

 

Για την κρέμα (Α), τρία άτομα απάντησαν ότι είχε λίγη χρωματική ένταση, είκοσι τέσσερα  

άτομα απάντησαν ότι είχε μέτρια χρωματική ένταση και δεκατρία άτομα απάντησαν ότι είχε 

πολύ χρωματική ένταση. 

Για την κρέμα (Β), τρία άτομα απάντησαν ότι είχε λίγη χρωματική ένταση, είκοσι ένα άτομα 

απάντησαν ότι είχε μέτρια χρωματική ένταση και δεκαέξι άτομα απάντησαν ότι είχε πολύ 

χρωματική ένταση. 

 

Ερώτηση 8η και απαντήσεις 

 

Για την κρέμα (Α), είκοσι άτομα απάντησαν ότι είχε λίγη αρωματική ένταση, δεκαοκτώ άτομα 

απάντησαν ότι είχε μέτρια αρωματική ένταση και δύο άτομα απάντησαν ότι είχε πολύ 

αρωματική ένταση. 
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Για την κρέμα (Β), έξι άτομα απάντησαν ότι είχε λίγη αρωματική ένταση, είκοσι άτομα 

απάντησαν ότι είχε μέτρια αρωματική ένταση και δεκατέσσερα άτομα απάντησαν ότι είχε πολύ 

αρωματική ένταση. 

 

Ερώτηση 9η και απαντήσεις 

 

Στους είκοσι πέντε συμμετέχοντες η υφή της κρέμας (Α) φάνηκε κρεμμώδης, στους δέκα πηχτή 

και στους πέντε λιπαρή. 

 

Ερώτηση 10η και απαντήσεις 

 

Σε δεκαέξι άτομα η υφή της κρέμας (Β) φάνηκε κρεμμώδης, σε δώδεκα φάνηκε λιπαρή, σε 

εννέα φάνηκε πηχτή, σε ένα άτομο φάνηκε εξίσου κρεμώδης με την (Α) απλώς ελάχιστα πιο 

λιπαρή, σε ένα άτομο λεπτόρρευστη και σε ένα άτομο ελαφριά.  

 

 



51 
 

Ερώτηση 11η και απαντήσεις 

 

Από τους συμμετέχοντες του ερωτηματολογίου, η κυρίαρχη ιδιότητα που παρατηρήθηκε στην 

κρέμα (Α) ήταν η ενυδάτωση με τριάντα οκτώ απαντήσεις, έπειτα ήταν η απαλότητα με είκοσι 

πέντε απαντήσεις, η μείωση ξηρότητας με δεκαεννέα απαντήσεις, η μείωση λιπαρότητας με 

δέκα απαντήσεις, η σύσφιξη με οκτώ απαντήσεις, η μείωση σμήγματος/ ακμής με έξι 

απαντήσεις, η αύξηση λιπαρότητας με μία απάντηση και υπήρχε πρόβλημα στην απορρόφηση 

με μία απάντηση.  

 

Ερώτηση 12η και απαντήσεις 

 

Από τους συμμετέχοντες του ερωτηματολογίου, η κυρίαρχη ιδιότητα που παρατηρήθηκε στην 

κρέμα (Β) ήταν η ενυδάτωση με τριάντα δύο απαντήσεις, έπειτα ήταν η απαλότητα με είκοσι 

οκτώ απαντήσεις, η μείωση ξηρότητας με δεκαοκτώ απαντήσεις, η μείωση λιπαρότητας με 

επτά απαντήσεις, η σύσφιξη με οκτώ απαντήσεις, η μείωση σμήγματος/ ακμής με τέσσερις 
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απαντήσεις, η αύξηση λιπαρότητας με δύο απαντήσεις και υπήρχε πρόβλημα στην 

απορρόφηση με μία απάντηση.  

 

Ερώτηση 13η και απαντήσεις 

 

Μεταξύ των ατόμων που ερωτήθηκαν για το αν παρατηρήθηκε κάποια αρνητική επίδραση στην 

κρέμα (Α), υπήρξαν τριάντρεις απαντήσεις στην επιλογή καμία. Έπειτα, υπήρξαν τέσσερις 

απαντήσεις στην υπερβολική λιπαρότητα, μία απάντηση στην επιλογή αλλεργία/ εξανθήματα, 

μία απάντηση στην υπερβολική ξηρότητα, μία απάντηση στην λιπαρότητα στην μύτη και μία 

απάντηση στην μέτρια λιπαρότητα.  

 

Ερώτηση 14η και απαντήσεις 
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Μεταξύ των ατόμων που ερωτήθηκαν για το αν παρατηρήθηκε κάποια αρνητική επίδραση στην 

κρέμα (Β), υπήρξαν είκοσι έξι απαντήσεις στην επιλογή καμία. Έπειτα, υπήρξαν δώδεκα  

απαντήσεις στην υπερβολική λιπαρότητα, μία απάντηση στην επιλογή αλλεργία/ εξανθήματα, 

μία απάντηση και μία απάντηση στην επιλογή κνησμός.  

 

Ερώτηση 15η και απαντήσεις 

 

15) Ποια κρέμα από τις δύο προτιμάτε και γιατί; 

Οι απαντήσεις που δόθηκαν: 

● Την κρέμα Β, είχε περισσότερη απαλότητα σε πάροδο χρόνου και πιο έντονο άρωμα 

● Την κρέμα Β γιατί δεν είναι τόσο λιπαρή και «βαριά» όσο η Α 

● Την β νομίζω ότι απορροφάται πιο εύκολα σε λιπαρό δέρμα. 

● Β, καλύτερη απαλότητα 

● Προτιμώ την κρέμα Α γιατί ήταν πιο ενυδατική και πιο εύκολη στη χρήση. Η κρέμα Β 

απλωνόταν με δυσκολία. Ίσως θα έπρεπε να είναι πιο λεπτόρευστες και οι δύο και θα 

τις πρότεινα για πιο ξηρές επιδερμίδες ή για μεγαλύτερες ηλικίες γιατί είχαν αρκετά 

πλούσια υφή. 

● Την Β, γιατί δεν απορροφάται τόσο γρήγορα σε σύγκριση με την Α 

● Θα προτιμούσα την κρέμα Α εξαιτίας του απαλού αρώματος και της βαθιάς ενυδάτωσης 

● Προτιμώ την κρέμα Α γιατί απορροφάται κατευθείαν από το δέρμα, ενυδατώνει πολύ 

καλά και τα σπυράκια ακμής άρχισαν να ελαττώνονται. 

● Α .Γιατί σε κάποια σημεία του προσώπου που ειναι λιπαρά με την χρήση της κρέμας 

μέσα σε 5 μέρες είδα διαφορά στην αίσθηση του δέρματος μου 

● Α λιγότερο έντονη αρωματικά δίνοντας το ίδιο αποτέλεσμα. 

● Προτιμώ την κρέμα Α γιατί είδα βελτίωση της υφής στο δέρμα και μείωση της ακμής. 

Επίσης μετά την εφαρμογή άφηνε την επιδερμίδα ενυδατωμένη αλλα ταυτόχρονα 

καθόλου λιπαρή σε αντίθεση με τη Β που άφηνε μια ελάχιστη λιπαρότητα. 

● Β γιατί όταν απορροφάται στο πρόσωπο το αφήνει όπως πρέπει χωρίς λιπαρότητα αλλά 

ενυδατωμένο. Επίσης μύριζε πολύ ωραία σαν μαστίχα. 

● Επιλέγω την Α λόγω του ότι είναι λιγότερο λιπαρή από την Β 

● Την Α λόγω ελαφρύτερου αρώματος και λεπτόρρευστης υφής. 

● Β, άφηνε μεγαλύτερη αίσθηση απαλότητας όλη μέρα 
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● Την κρέμα Β γιατί ένιωθα περισσότερη ενυδάτωση και ήταν πιο εύκολη στο να την 

απλώσεις στο δέρμα! 

● Β: Διότι άφηνε πιο απαλή την επιδερμίδα και η ακμή που μπορεί να προέκυπτε ήταν 

εμφανώς λιγότερο ερεθισμένη, σε σχέση με τη χρήση άλλη κρεμών 

● Προτιμώ την κρέμα Α γιατί είχε καλύτερη ενυδάτωση 

● Την Α γιατί είναι λιγότερο λιπαρή 

● Την κρέμα Α λόγω λιγότερου αρώματος συγκριτικά με την Β 

● Την Α διότι δεν έκανε λιπαρή την επιδερμίδα και δεν ήταν βαριά στο δέρμα 

● Την Α γιατί ταίριαξε καλύτερα στο δέρμα μου 

● Και οι δυο κρέμες εξίσου καλές.Θα προτιμούσα τη κρέμα Β λόγω της λεπτόρευστης 

υφής της. 

● Προτιμώ το δείγμα Β καθώς είναι λιγότερο λιπαρό από το δείγμα Α και δεν βαραίνει 

τόσο το δέρμα. Δίνει πολύ καλή ενυδάτωση και είναι ιδανική για βάση μακιγιάζ. Την 

προτιμώ ως κρέμα νύχτας σαν τελικό βήμα στην καθημερινή ρουτίνα. 

● Την Α γιατί η Β ήταν λίγο παραπάνω λιπαρή από αυτό που προτιμώ. 

● Την Α γιατί έχει λιγότερη ένταση μυρωδιάς 

● Την Α. Ταίριαξε καλύτερα στην επιδερμίδα μου και περιόρισε την λιπαρότητα της 

● Α, έχει λιγότερη αρωματική ένταση και προτιμώ τέτοιες κρέμες για το πρόσωπο. 

Επίσης, τη θεώρησα λιγότερο πηχτή από τη Β. 

● Προτιμώ την Α γιατί ήταν πιο καλή στην απορροφητικότητα! 

● Προτιμώ την Β γιατί έχει μεγαλύτερη σύσφιξη 

● Την Α γιατι απορροφαται πιο γρηγορα 

● Α πιο αποτελεσματική ενυδάτωση για το δέρμα μου 

● Την Α γιατί δεν ήταν τόσο λιπαρή όσο η Β 

● Α γιατί η Β μου προκαλούσε λιπαρότητα 

● Η Β γιατί μου φάνηκε λίγο περισσότερο υδατική 

● Και οι δύο είναι εξίσου καλές αλλά αν πρέπει να διαλέξω ίσως η Β ήταν λίγο πιο 

ενυδατική!!! 

● Την Α καλύπτει καλύτερα τις ανάγκες μου για ενυδάτωση 

● A λιγότερη ένταση αρωματική 

● Την Α κρέμα διότι μου άφησε την επιδερμίδα για μεγαλύτερο χρονικό διάστημα 

ενυδατωμένη κ πιο απαλή 

● Την Α γιατί είναι πιο απορροφητική 
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Ερώτηση 16η και απαντήσεις 

 

 

 

 

 

 

 

 

Οι τριάντα πέντε συμμετέχοντες από τους σαράντα θα χρησιμοποιούσαν ξανά αυτές τις κρέμες, 

οι τέσσερις ίσως και από ένα άτομο δεν απαντήθηκε αυτή η ερώτηση.  

 

Ερώτηση 17η και απαντήσεις 

 

Οι τριάντα επτά συμμετέχοντες θα προτείνανε αυτές τις κρέμες σε κάποιον άλλο, οι υπόλοιποι 

τρεις ίσως ενώ δεν υπήρξε κάποια απάντηση στην επιλογή όχι. 
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Ερώτηση 18η και απαντήσεις 

 

Τα δεκαοκτώ άτομα που απάντησαν το ερωτηματολόγιο, θα κοστολογούσαν την κάθε κρέμα 

10-20 €, τα δεκατρία άτομα 21- 30 €, τα πέντε άτομα 31-40 €, τα 3 άτομα 41-50 € και ένα 

άτομο 51-60 €.  

 

Ερώτηση 19η και απαντήσεις 

 

Από τους συμμετέχοντες του ερωτηματολογίου, η κυρίαρχη εντύπωση που σημειώθηκε στις 

κρέμες ήταν η ενυδάτωση με τριάντα απαντήσεις, έπειτα ήταν το βιολογικό προϊόν με είκοσι 

εννέα απαντήσεις, η απαλότητα με είκοσι πέντε απαντήσεις, τα χαρακτηριστικά (χρώμα/ υφή/ 

άρωμα) με είκοσι απαντήσεις, η αντιμετώπιση ξηρότητας/ λιπαρότητας με έξι απαντήσεις, η 

σύσφιξη με έξι απαντήσεις και η αντιμετώπιση σμήγματος/ ακμής με πέντε απαντήσεις. 
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Ερώτηση 20η και απαντήσεις 

 

Από τα σαράντα άτομα που συμμετείχαν στο ερωτηματολόγιο, οι τριάντα επτά υποστηρίζουν 

προϊόντα φιλικά προς το περιβάλλον ενώ οι υπόλοιποι τρεις ίσως θα τα υποστήριζαν. 

 

Συγκεντρώνοντας τα αποτελέσματα του ερωτηματολογίου, καταλήξαμε στα παρακάτω 

συμπεράσματα τα οποία διαφοροποιούνται με βάση το φύλο, την ηλικία, τον τύπο επιδερμίδας 

και τις προτιμήσεις των ατόμων που απάντησαν.  

Αρχικά, όσον αφορά τις ιδιότητες της κρέμα (Α) σημειώθηκαν απαντήσεις από τους 

δοκιμαστές με ποσοστό 95% ως προς την ενυδάτωση και 62,5% ως προς την απαλότητα στο 

δέρμα τους. Επίσης, υπήρξαν απαντήσεις για την μείωση ξηρότητας με ποσοστό 47,5% καθώς 

και μείωση λιπαρότητας με ποσοστό 25%. Γενικά, η κρέμα (Α) φαίνεται να βοηθάει τα άτομα 

που έχουν μεικτή ή/και λιπαρή επιδερμίδα στην μείωση λιπαρότητας ενώ αντίστοιχα για τα 

άτομα που έχουν κανονική ή/και ξηρή στην μείωση ξηρότητας. Επιπλέον, ένα μικρό ποσοστό 

(15%) παρατήρησε μείωση σμήγματος/ ακμής καθώς και ένα ποσοστό 20% παρατήρησε 

σύσφιξη. Στην πλειοψηφία των συμμετεχόντων δεν παρατήρησαν κάποια αρνητική επίδραση 

στην κρέμα (Α) με ποσοστό 82,5%. Ωστόσο, από ένα ποσοστό 10% παρατηρήθηκε υπερβολική 

λιπαρότητα καθώς επίσης υπάρχουν απαντήσεις από 2,5% στην κάθε μία για αλλεργία/ 

εξανθήματα, υπερβολική ξηρότητα, λιπαρότητα στη μύτη και μέτρια λιπαρότητα. 

Συμπερασματικά, η κρέμα (Α) πληροί τις προδιαγραφές των ιδιοτήτων των πολυφαινολών, του 

γιγαρτέλαιου και του μαστιχέλαιου με κυρίαρχες την ενυδάτωση, την απαλότητα, την μείωση 
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σμήγματος/ ακμής, την σύσφιξη και την ρύθμιση του δέρματος ως προς την λιπαρότητα και 

αντίστοιχα την ξηρότητα. Παράλληλα, υπάρχει και ένα μικρό ποσοστό το οποίο 

συμπεριλαμβάνεται στις εξαιρέσεις όσον αφορά τις αρνητικές επιδράσεις.  

Αντίστοιχα για την κρέμα (Β), όσον αφορά τις ιδιότητες της σημειώθηκε το ποσοστό των 80% 

στην απάντηση της ενυδάτωσης και το ποσοστό των 70% στην απαλότητα του δέρματος. 

Επιπλέον, υπήρξαν απαντήσεις σε ποσοστό 45% για μείωση ξηρότητας ενώ 17,5% για μείωση 

λιπαρότητας. Γενικά, η κρέμα (Β) φαίνεται να βοηθάει τα άτομα που έχουν μεικτή ή/και λιπαρή 

επιδερμίδα στην μείωση λιπαρότητας ενώ αντίστοιχα για τα άτομα που έχουν κανονική ή/και 

ξηρή στην μείωση ξηρότητας. Τέλος, σε ποσοστό 20% παρατηρήθηκε σύσφιξη και σε ποσοστό 

10% παρατηρήθηκε μείωση σμήγματος/ ακμής. Στην πλειοψηφία των συμμετεχόντων δεν 

παρατήρησαν κάποια αρνητική επίδραση στην κρέμα (Β) με ποσοστό 65%. Ωστόσο, ένα 

ποσοστό 30% των δοκιμαστών απάντησαν υπερβολική λιπαρότητα ενώ για αλλεργία/ 

εξανθήματα και κνησμό υπήρξε ποσοστό από 2,5% στην κάθε απάντηση. Συμπερασματικά, η 

κρέμα (Β) πληροί τις προδιαγραφές των ιδιοτήτων των πολυφαινολών, του γιγαρτέλαιου και 

του μαστιχέλαιου με κυρίαρχες την ενυδάτωση, την απαλότητα, την μείωση σμήγματος/ ακμής, 

την σύσφιξη και την ρύθμιση του δέρματος ως προς την λιπαρότητα και αντίστοιχα την 

ξηρότητα. Παράλληλα, υπάρχει και ένα μικρό ποσοστό το οποίο συμπεριλαμβάνεται στις 

εξαιρέσεις όσον αφορά τις αρνητικές επιδράσεις.  

Ανάμεσα στις δύο κρέμες, παρατηρείται ότι η ενυδάτωση κυριαρχεί στην κρέμα (Α) ενώ η 

απαλότητα κυριαρχεί στην κρέμα (Β). Αυτό οφείλεται στο γεγονός της περισσότερης 

ποσότητας της μαστίχας που προστέθηκε στην κρέμα (Β), η οποία προσδίδει απαλότητα. Η 

σύσφιξη μεταξύ των δύο κρεμών φαίνεται να είναι η ίδια ενώ υπάρχει ελάχιστη διαφορά στην 

μείωση ξηρότητας και η μείωση λιπαρότητας φαίνεται να είναι περισσότερη στην κρέμα (Α). 

Επιπροσθέτως, η μείωση σμήγματος/ ακμής φαίνεται να είναι περισσότερη στην κρέμα (Α) 

από ότι στην κρέμα (Β), γεγονός ότι με βάση βιβλιογραφίας θα έπρεπε η μείωση σμήγματος/ 

ακμής να είναι περισσότερη στην κρέμα (Β), η οποία έχει παραπάνω ποσότητα πολυφαινολών 

και μαστίχας. Οι δοκιμαστές χρησιμοποίησαν τις κρέμες για 10 ημέρες, εκ των οποίων οι 5 

ημέρες ήταν η κρέμα (Α) και οι υπόλοιπες 5 ημέρες ήταν η κρέμα (Β), και για την ιδιότητα 

μείωσης σμήγματος/ ακμής δεν υπάρχει σαφές συμπέρασμα διότι η δοκιμή των κρεμών 

χρειάζεται παραπάνω χρονικό διάστημα. Όσον αφορά τις αρνητικές επιδράσεις, η κρέμα (Β) 

δείχνει να δίνει παραπάνω λιπαρότητα σε σχέση με την κρέμα (Α). Τέλος, σε ένα άτομο 

παρουσιάστηκε αλλεργία/ εξανθήματα και στις δύο κρέμες και επίσης παρουσίασε κνησμό 

στην κρέμα (Β) η οποία είχε παραπάνω πολυφαινόλες και μαστίχα. Άρα, οι κρέμες αυτές δεν 
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τίθενται κατάλληλες για το συγκεκριμένο άτομο. Αναφορικά με την προτίμηση των δύο 

κρεμών παρατηρήθηκε ότι η πλειονότητα των δοκιμαστών προτιμάει την κρέμα (Α) διότι 

φαίνεται να είναι πιο ενυδατική, να είναι παραπάνω απορροφητική, να έχει λιγότερο άρωμα 

και να προσδίδει λιγότερη λιπαρότητα.    

Αξίζει να σημειωθεί ότι δεν είναι γνώριμη η αποθήκευση των κρεμών για κάθε δοκιμαστή αφού 

όπως προαναφέρθηκε, οι πολυφαινόλες διατηρούνται καλύτερα σε χαμηλές θερμοκρασίες άρα 

και οι κρέμες θα ήταν θετικό να διατηρούντε στο ψυγείο έτσι ώστε να κρατήσουν ενεργές τις 

ιδιότητές τους.  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 5: ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

Στην παρούσα πτυχιακή εργασία πραγματοποιήθηκε η παρασκευή ενυδατικής κρέμας 

προσώπου που περιείχε μεταξύ των βασικών συστατικών πολυφαινόλες από οινολάσπες, και 

μαστιχέλαιο. Από τα αποτελέσματα που συλλέχθηκαν από το ερωτηματολόγιο φαίνεται πως  

οι ενυδατικές κρέμες προσώπου από οινολάσπες, γιγαρτέλαιο και μαστιχέλαιο δίνουν θετικά 

αποτελέσματα στην περιποίηση του κάθε τύπου δέρματος αφού παρατηρήθηκαν οι 

περισσότερες ευεργετικές ιδιότητες που αναφέρονται στην βιβλιογραφία. Ωστόσο, θα είχε 

ενδιαφέρον στα αποτελέσματα του ερωτηματολογίου αν οι συνολικές μέρες δοκιμής ήταν 

τριάντα λόγω της ξεκάθαρης διαφοράς μεταξύ των κρεμών. Εξίσου είναι σημαντικό ότι 

υπήρξαν θετικά σχόλια για τις κρέμες λόγω του ότι είναι βιολογικό προϊόν καθώς επίσης και 

για τα χαρακτηριστικά τους όπως για παράδειγμα την υφή, το άρωμα και απορρόφηση.  

Στην παρούσα εργασία έγινε μία πρώτη δοκιμή για την απομόνωση των πολυφαινολών από 

οινολάσπες. Ωστόσο, χρήζει περαιτέρω διερεύνηση η βελτιστοποίηση της μεθόδου και η 

περαιτέρω ποιοτική και ποσοτική ανάλυση των πολυφαινολών στις οινολάσπες, οι οποίες στην 

συνέχεια θα μπορούν να αναλυθούν ως προς την αντιοξειδωτική τους συμπεριφορά και να 

χρησιμοποιηθούν στην παρασκευή καλλυντικών προϊόντων. Ενδιαφέρον επίσης δείχνει το 

αντικείμενο μελέτης του μαστιχέλαιου στο οποίο δεν υπάρχουν αρκετές βιβλιογραφικές 

αναφορές. 
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