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Η οικογένεια των Χειλανθών (Lamiaceae) αποτελεί µία πολύ σηµαντική οµάδα 

αρωµατικών φυτών καθώς τα είδη της περιέχουν σηµαντικές ποσότητες ισχυρών 

αντιοξειδωτικών. Σήµερα το µόνο θεσµοθετηµένο φυσικό αντιοξειδωτικό για 

τρόφιµα προέρχεται από το δενδρολίβανο, που είναι µέλος της Lamiaceae. Το 

αντιοξειδωτικό δενδρολίβανου φέρει κωδικό Ε392 και µόλις το 2008 η EFSA 

(European Food Safety Authority) γνωµοδότησε θετικά για την ασφάλεια των 

εκχυλισµάτων δενδρολίβανου ως αντιοξειδωτικού και όρισε τις χρήσεις. Επιπλέον 

όρισε τα επίπεδα προσθήκης, τα οποία καθορίζονται µε βάση τη συγκέντρωση των 

φαινολικών διτερπενίων καρνοσόλης και καρνοσικού οξέος που θεωρούνται ως οι 

δραστικές ουσίες. Από τότε µέχρι σήµερα το Ε392 λαµβάνει διαρκώς εγκρίσεις για 

νέες εφαρµογές σε απλά και σύνθετα τρόφιµα, γεγονός που καταδεικνύει το 

ενδιαφέρον που υπάρχει γενικά για τη χρήση του. Η παραγωγή του διέπεται από 

συγκεκριµένο νοµοθετικό πλαίσιο και προδιαγραφές. Επιτρέπεται η χρήση 

αιθανόλης, ακετόνης και εξανίου ως διαλυτών εκχύλισης καθώς και υπερκρίσιµου 

CO2. Επιπλέον είναι επιτρεπτή και η µετέπειτα απόσµηση των εκχυλισµάτων. Σε 

κάθε περίπτωση τα παραπάνω τελικά προϊόντα µπορούν να προστεθούν σε λίπη, 

έλαια ή πιο σύνθετα λιπαρά τρόφιµα. 

Το αντικείµενο της παρούσας µελέτης είναι η παραγωγή εκχυλίσµατος 

δενδρολίβανου, πλούσιου σε αντιοξειδωτικά συστατικά για χρήση στο τηγάνισµα. 

Διερευνήθηκαν παράµετροι όπως η προκαταρκτική απόσµηση του δενδρολίβανου µε 

απόσταξη του αιθερίου ελαίου, και η µετέπειτα µερική αποµάκρυνση υδατοδιαλυτών 

συστατικών. Τα δραστικά συστατικά ανακτήθηκαν στη συνέχεια µε εκχύλιση µε 

ακετόνη. Χρησιµοποιήθηκαν ξηρά φύλλα δενδρολίβανου του εµπορίου και 

πραγµατοποιήθηκαν µια σειρά εναλλακτικών διεργασιών απόσµησης και εκχύλισεων. 

Σε κάθε περίπτωση η περιεκτικότητα της καρνοσόλης και του καρνοσικού οξέος 



προσδιορίστηκαν µε HPLC-DAD, ενώ εκτιµήθηκε και η ικανότητα δέσµευσης 

ελευθέρων ριζών των εκχυλισµάτων µε τη µέθοδο DPPH.  

Τα εκχυλίσµατα ενσωµατώθηκαν σε βιοµηχανικό φοινικέλαιο το οποίο υπέστη 

δοκιµή θέρµανσης στους 180 °C, που αποτελεί τη θερµοκρασία τηγανίσµατος. Ως 

δείκτης της πορείας οξείδωσης χρησιµοποιήθηκε ο αριθµός ανισιδίνης. Τα 

εκχυλίσµατα γενικά είχαν παρόµοια αντιοξειδωτική δράση, ωστόσο µόνο ένα έδωσε 

διαυγές ελαιοδιάλυµα. 

Το συγκεκριµένο εκχύλισµα χρησιµοποιήθηκε περαιτέρω σε πειράµατα τηγανίσµατος 

σε εργαστηριακή φριτέζα µε χρήση βιοµηχανικού φοινικέλαιου και φετών νωπής 

βιοµηχανικής πατάτας. Πραγµατοποιήθηκαν δύο σειρές τηγανισµάτων σε καθαρό 

έλαιο και σε έλαιο µε πρόσθετο εκχύλισµα δενδρολίβανου. Διαπιστώθηκε σηµαντική 

µείωση του ρυθµού οξείδωσης κατά 66 % µε βάση την αύξηση του αριθµού 

ανισδίνης. 

Τα chips που παρήχθησαν συσκευάστηκαν σε πολυστρωµατικό υλικό υπό 

ατµόσφαιρα αζώτου και παρακολουθήθηκε η πορεία οξείδωσής τους µέσω του 

αριθµού υπεροξειδίων. Δεδοµένου ότι το έλαιο που απορρόφησαν τα chips περιείχε 

αντιοξειδωτικό διερευνήθηκε εάν το αντιοξειδωτικό περιορίζει το ρυθµό οξείδωσης 

και κατά την αποθήκευση του προϊόντος. 


