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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Η τυροσόλη είναι μια φαινολική ένωση, της οποίας οι ευεργετικές ιδιότητες για την 

ανθρώπινη υγεία έχουν αποκαλυφθεί την τελευταία δεκαετία. Όντας αντιοξειδωτικό, 

μπορεί να θεωρηθεί καρδιοπροστατευτική, αναστέλλοντας την οξείδωση της LDL 

λιποπρωτεΐνης (δείκτης υπερλιπιδαιμίας), προλαμβάνοντας έτσι τη στεφανιαία νόσο, 

επάγοντας πρωτεΐνες που δρουν ως μυοκαρδιοπροστατευτικά και εμφανίζοντας 

αντιθρομβωτική δράση κατά τη συσσωμάτωση αιμοπεταλίων [1]. Περεταίρω, 

έρευνες έχουν δείξει ότι η τυροσόλη δρα ως νευροπροστατευτικός παράγοντας, 

προλαμβάνοντας τις νόσους Alzheimer’s και Parkinson’s [2, 3]. Η φαινολική αυτή 

ουσία είναι μία από της βασικές βιοενεργές ενώσεις του ελαιολάδου, που συναντάται 

όμως σε μεγάλες ποσότητες τόσο στα φύλλα ελιάς, όσο και στα απόβλητα των 

ελαιοτριβείων [4]. Για μια χώρα όπως η Ελλάδα, με τη μεγάλη παραγωγή 

ελαιολάδου, η πρόσβαση σε τυροσόλη είναι πολύ εύκολη και με χαμηλό κόστος. 

Σκοπός της παρούσας εργασίας είναι η αύξηση της υδροφοβικότητας της τυροσόλης 

μέσω της μετεστεροποίησής της με τον βινυλεστέρα του βουτυρικού οξέος. Η 

κατάλυση της αντίδρασης και η μελέτη της πραγματοποιήθηκε με την κουτινάση 

FoCut5a από τον ασκομύκητα Fusarium oxysporum, η οποία έχει υπερεκφραστεί 

ετερόλογα σε βακτηριακά στελέχη Escherichia coli BL21 (DE3). Η αντίδραση 

σύνθεσης πραγματοποιήθηκε σε υδατικό διάλυμα κορεσμένο με τον βινυλεστέρα. Τα 

χαρακτηριστικά αυτά της αντίδρασης την κάνουν πολύ φιλική στο περιβάλλον και 

καθιστούν το προϊόν κατάλληλο για εφαρμογές στις βιομηχανίες Τροφίμων και 

Καλλυντικών. 
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