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Περίληψη 
 

Η Διατροφή του ανθρώπου καθορίζεται σε ένα βαθμό από την περιοχή διαβίωσης. Ορισμένα τρόφιμα 

χαρακτηρίζονται ως παραδοσιακά καθώς η παραγωγή τους λαμβάνει χώρα σε ορισμένες περιοχές για 

χρονικά διαστήματα άνω των 10 ετών. Τα τρόφιμα αυτά είτε φυτικής είτε ζωϊκής προέλευσης αφορούν 

πολλές φορές σε μοναδικές ποικιλίες, πρακτικές παραγωγής και σε χαρακτηριστικά μικροκλίματα που 

οδηγούν και σε μοναδικές διατροφικές ιδιότητες. 

Παραδοσιακά τρόφιμα της Λήμνου όπως είναι τα όσπρια και το πρόβειο γάλα δεν έχουν μελετηθεί ως την 

αντιοξειδωτική και αντιθρομβωτική δράση, δείκτες που αφορούν τη διατροφική αξία των προϊόντων αυτών.  

Τα δείγματα της Λήμνου που μελετήθηκαν εκδήλωσαν τόσο αντιοξειδωτική όσο και αντιθρομβωτική δράση 

παρουσιάζοντας διακυμάνσεις από δείγμα σε δείγμα αναδεικνύοντας την υψηλή τους διατροφική αξία. 

Δείγματα των ποικιλιών Lathyrus ochrus, Lathyrus sativus και Vigna unguiculata φανερώνουν υψηλότερη 

αντιοξειδωτική δράση στο δείγμα Λήμνου (SA50 Άφκος αα2: 13.5 μL; SA50 Λαθούρι Λήμνος αα5: 16.6 μL; SA50 

AUALIMNOS 160 : 18.5 μL χρώματος λευκό/κρεμ και  SA50 AUALIMNOS 068: 19.4 μL χρώματος λευκό/κρεμ 

με καφέ μάτι)1. Επιπλέον σύγκριση δειγμάτων συγκεκριμένων ποικιλιών, χρωματισμού και περιοχών από 

διαφορετικούς παραγωγούς έδειξε στατιστικά σημαντικές διαφορές (ποικιλία Lathyrus ochrus Λήμνου: SA50 

13.5 μL vs 41.5 μL vs 99.5; ποικιλία Lathyrus sativus Λήμνου: SA50 16.6 μL vs 31.8 μL,  p < 0.05; ποικιλία Vigna 

unguiculata Λήμνου χρώματος λευκού κρεμ με καφέ ματι: SA50 19.4 μL vs 53.4 μL vs 86.1 μL vs 118.1 μL, 

p<0.05) υποδεικνύοντας ότι διαφορετικές πρακτικές που υιοθετούνται από τους παραγωγούς μπορούν να 

διαφοροποιήσουν τη διατροφική αξία των οσπρίων αυτών. Η θερμική κατεργασία σε επιλεγμένα δείγματα 

της ποικιλίας Vigna unguiculata έδειξε ότι κατά το μαγείρεμα επέρχεται μία απώλεια στην αντιοξειδωτική 

και αντιθρομβωτική δράση σε ποσοστά της τάξεως του 65% και 46% αντίστοιχα. Επίσης, εντοπίστηκε 

διαφορά στην αντιοξειδωτική δράση των δειγμάτων πρόβειου γάλακτος που αφορά στη διαφορετική 

χρονική περίοδο γαλακτοφορίας όπου έγιναν αντίστοιχες δειγματοληψίες με τα δείγματα που λήφθηκαν 

τέλη Μαρτίου και μέσα Απριλίου να παρουσιάζουν την υψηλότερη αντιοξειδωτική δράση2.  

Στη μελέτη αυτή αναδείχθηκε η διατροφική αξία οσπριοειδών του γένους Fabacea της περιοχής της Λήμνου 

(Vigna uniguiculata, Lathyrus ochrus, Lathyrus sativus) και του πρόβειου γάλακτος και παρήχθησαν 

αποτελέσματα που αποτελούν ερεθίσματα για περαιτέρω σχεδιασμό και σε μεγαλύτερο βάθος μελέτη της 

διατροφικής αξίας αυτών των προϊόντων και της κατανόησης των παραγόντων και πρακτικών που την 

επηρεάζουν. 

 

  

 
1 Τα δείγματα οσπρίων της Λήμνου συλλέχθηκαν από παραγωγούς του νησιού που συνεργάζονται με το πρόγραμμα 
Terra Lemnia στο πλαίσιο δράσεων ανάδειξης των τοπικών ποικιλιών, με την επιστημονική καθοδήγηση του 
Εργαστηρίου Βελτίωσης Φυτών και Γεωργικού Πειραματισμού του Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών (ΓΠΑ). Η 
συλλογή των δειγμάτων έγινε με τη βοήθεια γεωπόνων - τοπικών συνεργατών του Terra Lemnia. Τα υπόλοιπα, εκτός 
Λήμνου, δείγματα οσπρίων παρασχέθηκαν από το Εργαστήριο Βελτίωσης Φυτών και Γεωργικού Πειραματισμού του 
ΓΠΑ. 
2 Η ανάλυση αντιοξειδωτικής δράσης του πρόβειου γάλακτος συμπληρώνει την ανάλυση των ποιοτικών 
χαρακτηριστικών (λίπος, πρωτεΐνη, κ.ά.) που διεξήχθη από το Εργαστήριο Γαλακτοκομίας του ΓΠΑ (τα αποτελέσματα 
της οποίας παρουσιάζονται σε ξεχωριστή έκθεση του προγράμματος Terra Lemnia). 
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Abstract 
 

The Human Diet is determined to a certain extent by the living area. Some foods are classified as traditional 

as their production takes place in certain areas for periods of more than 10 years. These foods of either plant 

or animal origin often concern unique varieties, production practices and characteristic microclimates that 

lead to unique nutritional properties. 

Traditional foods of Lemnos such as legumes and sheep's milk have not been studied for their antioxidant 

and antithrombotic activity which constitute nutritional value indexes for these products. 

The samples of Lemnos that were studied showed antioxidant and antithrombotic activity highlighting their 

high nutritional value. Samples of the variety Lathyrus ochrus, Lathyrus sativus and Vigna unguiculata 

exhibited a higher antioxidant effect in Lemnos’ samples (SA50 Afkos sn 2: 13.5 μL; SA50 Lathouri Lemnos sn 

5: 16.6 μL; SA50 AUALIMNOS 160: 18.5 μL white/cream coloured and SA50 AUALIMNOS 068: 19.4 μL brown 

eyed white/cream coloured3. In addition, a comparison of samples of specific varieties, colours and regions 

but from different producers showed statistically significant differences (variety Lathyrus ochrus of Lemnos: 

SA50 13.5 μL vs 41.5 μL vs 99.5; variety Lathyrus sativus of Lemnos: SA50 16.6 μL vs 31.8 μL,  p < 0.05; variety 

Vigna unguiculata of Lemnos brown eyed white/cream coloured: SA50 19.4 μL vs 53.4 μL vs 86.1 μL vs 118.1 

μL, p<0.05) indicating that different practices adopted by producers can differentiate the nutritional value of 

these legumes.  Thermal treatment in selected samples of the Vigna unguiculata variety showed that during 

cooking there was a loss in antioxidant and antithrombotic activity at rates of 65% and 46% respectively. A 

difference was also identified in the antioxidant action of sheep's milk samples relating to the different dairy 

season where corresponding samples were taken, with samples taken at the end of March and mid-April 

showing the highest antioxidant activity4. 

This study highlighted the nutritional value of legumes of the genus Fabacea in the Lemnos Island (Vigna 

uniguiculata, Lathyrus ochrus, Lathyrus sativus) and sheep's milk and produced results that are stimuli for 

further planning and in greater depth study of the nutritional value of these products in order to understand 

the factors and practices that affect it. 

  

 
3 Legume samples of Lemnos were collected from farmers collaborating with the Terra Lemnia project as part of crop 
landrace conservation actions, coordinated by the Agricultural University of Athens (AUA). Sample collection was made 
by local agronomists - associates of Terra Lemnia. Legume samples from other areas have been provided by AUA. 
4 The analysis of antioxidant activity of sheep’s milk complements the respective analysis of milk quality (fat, protein, 
etc.) carried out by AUA (presented in a separate study of the Terra Lemnia project). 
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1. Εισαγωγή 
 

Η υγεία κάθε ατόμου και του πληθυσμού γενικότερα, εξαρτάται από τις αλληλεπιδράσεις μεταξύ γονιδίων 

και διάφορων περιβαλλοντικών παραγόντων. Η διατροφή είναι ένας περιβαλλοντικός παράγοντας 

σημαντικής σπουδαιότητας (Simopoulos and Nestel, 1997).  

Το γενετικό προφίλ του ανθρώπου δεν έχει αλλάξει τα τελευταία 10.000 χρόνια ενώ σημαντικές αλλαγές 

έχουν πραγματοποιηθεί στον τρόπο διατροφής. Η Μεσογειακή δίαιτα και οι ευεργετικές δράσεις της όσον 

αφορά τις καρδιοαγγειακές παθήσεις, αποτελεί εδώ και πολλές δεκαετίες ένα θέμα συζήτησης στο χώρο 

της επιστήμης. Όσο και αν αυτή η προσέγγιση ακούγεται παραδοσιακή, αυτή η βιογεωγραφική έννοια 

μπορεί ακόμα και σήμερα να είναι πολύ χρήσιμη στο να εξηγήσει τα απροσδόκητα ή αμφισβητούμενα 

ιατρικά και επιστημονικά στοιχεία, όπως το χαμηλό ποσοστό θνησιμότητας από καρδιοαγγειακές παθήσεις 

στη Μεσογειακή νότια Ευρώπη σε σύγκριση με άλλες χώρες. Η κατανόηση αυτών των εννοιών μπορεί να 

βοηθήσει στη βελτίωση των δυνατοτήτων για αντιμετώπιση και αποτροπή των καρδιοαγγειακών 

παθήσεων. Το μεγαλύτερο μέρος της παρούσας σύγχυσης προέρχεται πιθανώς από την υποτίμηση του 

ρόλου της δίαιτας όσον αφορά τις καρδιοαγγειακές παθήσεις (de Lorgeril et al., 2002). 

 

1.1 Μεσογειακή Δίαιτα 
 

Ο καθορισμός της Μεσογειακής δίαιτας ποικίλλει σύμφωνα με την ιδιαίτερη Μεσογειακή περιοχή που 

εξετάζεται. H Ελληνική εκδοχή της Μεσογειακής δίαιτας διέπεται από την κατανάλωση ελαιολάδου και από 

μια μεγάλη κατανάλωση λαχανικών και φρούτων. Καθώς τα αντιοξειδωτικά είναι κοινά σε αυτά τα τρόφιμα, 

μια αντιοξειδωτική δράση μπορεί να παρέχει μια εύλογη εξήγηση για τα προφανή οφέλη της δίαιτας αυτής 

(Trichopoulou and Vasilopoulou, 2000). Σύμφωνα με μια άλλη έκδοσή της η Μεσογειακή δίαιτα είναι μια 

μη-αυστηρή διατροφή χορτοφαγίας πλούσια σε ελαϊκό οξύ, ωμέγα-3 λιπαρά οξέα, φυτικές ίνες, βιταμίνες 

της ομάδας Β και διάφορα αντιοξειδωτικά, αλλά χαμηλή σε κορεσμένα και πολυακόρεστα λίπη (de Lorgeril, 

1998), τα οποία προσλαμβάνει περισσότερο από γαλακτοκομικά προϊόντα και λιγότερο από κρέας και 

ψάρια. Με αυτόν τον ευρύτερο καθορισμό της Μεσογειακής δίαιτας, τα αναμενόμενα οφέλη για την 

πρόληψη των καρδιοαγγειακών παθήσεων πρέπει να αναζητηθούν και πέρα από απλώς μια αντιοξειδωτική 

δράση όπως για παράδειγμα σε αντιφλεγμονώδη και αντιθρομβωτική δράση. Πράγματι, μελέτες δείχνουν 

ότι  η οξείδωση, η θρόμβωση και η φλεγμονή αποτελούν τρεις θεμελιώδεις μηχανισμούς που υποβόσκουν 

κατά την ανάπτυξη των περισσότερων χρόνιων νοσημάτων, συμπεριλαμβανομένων και των 

καρδιαγγειακών παθήσεων (Demopoulos et al., 2003). 

Το ενδιαφέρον για την έννοια της Μεσογειακής δίαιτας, προέκυψε από τη διαπίστωση ότι η θνησιμότητα 

από καρδιοαγγειακές παθήσεις στη νότια Ευρώπη ήταν αρκετά χαμηλότερη από αυτή στη βόρεια Ευρώπη 

(Keys, 1980; Eurostat, 1999). Το 1987, το ποσοστό θνησιμότητας από καρδιοαγγειακές παθήσεις, με βάση 

την ηλικία, στη Φινλανδία ή την Αγγλία ήταν περίπου τρεις φορές υψηλότερο σε σύγκριση με αυτό στην 

Ισπανία ή την Πορτογαλία (de Lorgeril et al., 2002).  

Ιστορικά, η μελέτη των επτά χωρών, με τη διαπολιτισμική έρευνά της που σύγκρινε τα μέσης ηλικίας άτομα 

από τη βόρεια και νότια Ευρώπη, έπαιξε έναν σημαντικό ρόλο στην καταγραφή σημαντικών  στοιχείων 

(Keys, 1980). Αυτή η μοναδική μελέτη ασχολήθηκε όχι μόνο με την αλληλεπίδραση των κλασικών 
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παραγόντων κινδύνου των καρδιαγγειακών παθήσεων με τις διαιτητικές συνήθειες των υπό μελέτη 

πληθυσμών, αλλά και με τις συνολικές επιδράσεις όσον αφορά τη δημιουργία επιπλοκών που οδηγούν σε 

καρδιαγγειακές παθήσεις και θάνατο. Η σχετική προστασία που σημειώθηκε στη νότια Ευρώπη, αρχικά 

θεωρήθηκε ότι οφειλόταν κατά ένα μεγάλο μέρος στις σχετικά ασφαλείς αλλά και προστατευτικές 

διαιτητικές παραδόσεις των Μεσογειακών πληθυσμών, αν και η ερμηνεία των στοιχείων εστίασε 

ουσιαστικά στο ρόλο που παίζει η χοληστερόλη στις καρδιαγγειακές παθήσεις (Keys, 1980; Kromhout, 

1999). 

Έμφαση δόθηκε στη χαμηλή περιεκτικότητα σε ζωικό λίπος της Μεσογειακής δίαιτας, στη μεγάλη 

κατανάλωση φυτικών τροφίμων (συμπεριλαμβανομένων των αναποφλοίωτων δημητριακών, των οσπρίων 

και των λαχανικών), και στην κανονική χρήση του ελαιολάδου. Όλα αυτά βοηθούν πράγματι στη μείωση 

των επιπέδων της χοληστερόλης του ορού (Kromhout, 1999). Αργότερα, έγινε φανερό ότι κλασικοί 

παράγοντες κινδύνου των καρδιαγγειακών παθήσεων όπως τα λιποειδή του αίματος (Kromhout, 1999), η 

πίεση του αίματος (Van den Hoogen et al., 2000) και το κάπνισμα δεν ήταν πολύ διαφορετικοί στους 

πληθυσμούς της νότιας Ευρώπης και σε άλλες δυτικές χώρες. Αυτό υποδείκνυε ότι εκείνοι οι παράγοντες 

δεν μπορούν να εξηγήσουν πλήρως τη διαφορά μεταξύ των ποσοστών θνησιμότητας από καρδιαγγειακές 

παθήσεις ανάμεσα στο Βορρά και στο νότο της Ευρώπης. Το συμπέρασμα ήταν ότι μη διευκρινισμένοι 

παράγοντες και παθολογικοί μηχανισμοί(ός) πέρα από τη συσσώρευση της χοληστερόλης μέσα στο 

αρτηριακό τοίχωμα επηρεάζονται ευνοϊκά από αυτήν την διατροφή (de Lorgeril, 1998; Kromhout 1999; Van 

den Hoogen et al., 2000; Willett et al, 1995). 

Δεδομένου ότι οι επιδημιολογικές μελέτες παρέχουν μόνο τις συσχετίσεις μεταξύ των παραγόντων 

κινδύνου και των ασθενειών, και όχι τις αιτιώδεις σχέσεις, έχουν υπάρξει από καιρό αμφιβολίες ως προς 

την αληθινή επίδραση της Μεσογειακής δίαιτας όσον αφορά τις καρδιαγγειακές παθήσεις. Άλλα 

χαρακτηριστικά του Μεσογειακού τρόπου ζωής θεωρήθηκαν επίσης ως προστατευτικά. Για παράδειγμα, η 

καλή οικονομική κατάσταση και η ύπαρξη ευημερίας και καλών συστημάτων υγείας, προβλήθηκαν ως 

πιθανές εξηγήσεις για τη χαμηλή επικράτηση των καρδιαγγειακών παθήσεων σε ορισμένες Μεσογειακές 

χώρες. Αν και μια επίδραση αυτών των παραγόντων δεν μπορεί να αποκλειστεί συνολικά, στοιχεία από την 

Αλβανία όπου ένα χαμηλό ποσοστό των καρδιαγγειακών παθήσεων συνυπάρχει με κακή οικονομική 

κατάσταση και υγειονομικές υπηρεσίες μέτριου επιπέδου, έρχονται σε αντίθεση με αυτήν την υπόθεση  

(Gjonca and  Bobak, 1997; de Lorgeril and Salen, 1998). 

Μολαταύτα, όπως για οποιαδήποτε θεραπευτική στρατηγική, οι τυχαιοποιημένες δοκιμές είναι ο μόνος 

τρόπος να εξεταστεί αν ένας τύπος διατροφής έχει ως αποτέλεσμα μια σημαντική προστατευτική επίδραση. 

Η μελέτη με τη δίαιτα της Λυών (Lyon Diet Heart Study) υπήρξε μια τυχαιοποιημένη δοκιμή δευτεροβάθμιας 

πρόληψης που στόχευσε στο να εξετάσει εάν μια δίαιτα Μεσογειακού τύπου μπορεί να μειώσει τον κίνδυνο 

επανάληψης εμφράγματος μετά από ένα πρώτο μυοκαρδιακό έμφραγμα. Στη μελέτη αυτή αναφέρθηκε η 

εκπληκτική μείωση, της τάξεως του 50 έως 70%, του κινδύνου καρδιαγγειακών επιπλοκών χωρίς να 

παρουσιαστεί καμία σημαντική ατασθαλία στη δοκιμή αυτή (de Lorgeril et al 1994; de Lorgeril et al., 1999; 

de Lorgeril et al., 1997). 

Η ισχυρή αυτή προστατευτική επίδραση επιβεβαιώθηκε σε μια δοκιμή στην Ιταλία (GISSI, Gruppo Italiano 

per lo Studio della Sopravivenza nell’Infarto Miocardico), όπου ο κίνδυνος θανάτου ήταν τρεις φορές 

χαμηλότερoς σε ασθενείς με καρδιοαγγειακές παθήσεις που ακολουθούσαν μια παραδοσιακή Μεσογειακή 

δίαιτα από αυτόν μεταξύ ασθενών που ακολουθούσαν δίαιτα δυτικού τύπου (Marchioli et al.,  2000). Η 

σημαντική επίδραση εκείνης της δίαιτας όσον αφορά την επιβίωση επιβεβαιώθηκε επίσης σε διάφορους 

γηράσκοντες πληθυσμούς (Trichopouloun and Vasilopoulou, 2000). Τέλος, η δοκιμή της Λυών φανέρωσε ότι 
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οι ασθενείς που ακολουθούν τη διατροφή Μεσογειακού τύπου φαίνεται να προστατεύονται επίσης και από 

τον καρκίνο (de Lorgeril et al., 1998). 

Αν και περαιτέρω δοκιμές είναι αναγκαίες για να επιβεβαιώσουν τα στοιχεία που αφορούν τον καρκίνο, τα 

στοιχεία της δοκιμής της Λυών συμφωνούν με τις επιδημιολογικές μελέτες που δίνουν έμφαση στο ρόλο 

της δίαιτας στην αποτροπή και την πρόληψη πολλών τύπων καρκίνων (Trichopoulou et al., 2000; Cummings 

and Bingham, 1998). 

Μετά από τη δημοσίευση της τελικής έκθεσης της δοκιμής της Λυών  (de Lorgeril et al., 1998) η επιτροπή 

επιστημονικών συμβούλων και συντονιστών της Αμερικάνικης Καρδιολογικής Ένωσης (ΑΗΑ, American Heart 

Association) δήλωσε: «θα ήταν μυωπικό να μην αναγνωριστεί το τεράστιο όφελος στη δημόσια υγεία που 

η Μεσογειακού τύπου δίαιτα, θα μπορούσε να παρέχει» και: «Υπάρχει μια επείγουσα ανάγκη να 

προσδιοριστούν οι άγνωστοι παράγοντες κινδύνου και αποτελεσματικές στρατηγικές επέμβασης». (Kris-

Etherton et al., 2001). 

Κατά συνέπεια, οι εμπειρογνώμονες της Αμερικανικής Καρδιολογικής Ένωσης και της Ευρωπαϊκής 

Καρδιολογικής Κοινότητας (ESC, European Society of Cardiology) συντάσσονται και συστήνουν την 

υιοθέτηση μιας Μεσογειακής δίαιτας για την πρόληψη των καρδιαγγειακών παθήσεων. Υποστηρίζοντας 

έντονα την ισχύ των επιδημιολογικών στοιχείων που αναφέρονται ανωτέρω (Trichopoulou and 

Vasilopoulou, 2000; de Lorgeril, 1998; Eurostat, 1999; Keys, 1980; Kromhout, 1999; Van den Hoogen et al, 

2000; Willett et al, 1995), η δοκιμή της Λυών τονίζει τη σημασία ενός διαιτητικού προτύπου που δίνει 

προτεραιότητα στα φρέσκα φρούτα και τα λαχανικά, το ψωμί και τα δημητριακά, καθώς επίσης στα ψάρια 

και στα φυτά που είναι πλούσια σε α-λινολενικό οξύ (de Lorgeril and Salen, 2000;87:1-23). 

Σύμφωνα με την AHA η πειραματική διατροφή που χρησιμοποιήθηκε στη δοκιμή της Λυών ήταν συγκρίσιμη 

με αυτή των περιοχών στην Ελλάδα και τη νότια Ιταλία στις αρχές της δεκαετίας του 1960, καθώς περιείχε 

τρόφιμα που ήταν χαρακτηριστικά αυτών των περιοχών την εποχή εκείνη. 

 

1.2  Όσπρια 

  
Για χιλιάδες χρόνια τα όσπρια παράγονται και καταναλώνονται ως βασικά τρόφιμα σε όλους τους 

πολιτισμούς και τις κουζίνες σε όλο τον κόσμο.  Για τη Μεσογειακή Διατροφή τα όσπρια αποτελούν μία από 

τις βασικότερες πηγές πρωτεΐνης για τον άνθρωπο (de Lorgeril et al., 2019). 

Τα όσπρια περιέχουν πληθώρα συστατικών που είναι σημαντικά και απαραίτητα για την ανθρώπινη υγεία. 

Τα μακρο-θρεπτικά συστατικά, οι υδατάνθρακες, οι πρωτεΐνες και τα λιπαρά χρησιμεύουν ως πλούσια πηγή 

ενέργειας ενώ περιέχουν επιπλέον πολλά απαραίτητα θρεπτικά συστατικά όπως βιταμίνες, αμινοξέα και 

λιπαρά οξέα. Ωστόσο, τα τελευταία χρόνια, ορισμένα από αυτά και άλλα δευτερεύοντα συστατικά έχουν 

βρεθεί ότι παίζουν σημαντικούς ρόλους πέρα από την ικανοποίηση βασικών διατροφικών απαιτήσεων. 

Μελέτες έχουν δείξει ότι οι φυτικές ίνες και ορισμένες φυτοχημικές ουσίες μπορούν να είναι καθοριστικής 

σημασίας για τη διατήρηση της υγείας και τη μείωση του κινδύνου ασθένειας. Η πρόσληψη διαιτητικών 

ινών και φυτοχημικών έχει συσχετιστεί με μειωμένο κίνδυνο καρκίνου, καρδιαγγειακών παθήσεων, 

διαβήτη, χρόνιας φλεγμονής, εκφυλισμού νεύρων και άλλων χρόνιων παθήσεων και ασθενειών. Επομένως, 

αυτά τα βιοδραστικά συστατικά καθιστούν τα όσπρια ως λειτουργικά τρόφιμα ενώ παράλληλα καθιστούν 

τα όσπρια ως μία πρώτη ύλη κατάλληλη για εμπλουτισμό και παραγωγή άλλων λειτουργικών τροφίμων. 
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Εν τω μεταξύ, μέσω της όλης αλυσίδας αξίας, πολλοί παράγοντες μπορούν να επηρεάσουν τη σύνθεση και 

τα πιθανά οφέλη για την υγεία των τροφίμων που είναι πλούσια σε αυτά τα βιοδραστικά συστατικά. Οι 

γενετικοί παράγοντες, οι συνθήκες καλλιέργειας και αποθήκευσης, οι μετασυλλεκτικές διεργασίες, οι 

διεργασίες κατά την παρασκευή των τροφίμων μπορούν να επηρεάσουν το περιεχόμενο αυτών των 

βιοδραστικών συστατικών που απαντούν στα όσπρια επηρεάζοντας τελικά την ανθρώπινη υγεία και ευεξία.  

Οι σπόροι των οσπρίων περιέχουν τρία κύρια μέρη: το φύτρο, το περικάρπιο και το ενδοσπέρμιο. Τα 

περισσότερα από τα θρεπτικά συστατικά, συμπεριλαμβανομένων των διαιτητικών ινών και των 

πολυφαινολών, βρίσκονται στο φύτρο και το περικάρπιο. Επομένως, για να λαμβάνονται τα μέγιστα οφέλη 

για την υγεία, είναι προτιμότερο τα όσπρια να καταναλώνονται ή να χρησιμοποιούνται ως έχουν χωρίς να 

απομακρύνεται το φύτρο ή το περικάρπιο. Εντούτοις, σε επεξεργασμένα όσπρια αφαιρείται το φύτρο και 

το περικάρπιο με αποτέλεσμα σημαντικές διαιτητικές ίνες, βιταμίνες, μέταλλα και βιοδραστικά φυτοχημικά 

να απομακρύνονται από τη διατροφή του ανθρώπου. 

Τα φυτοχημικά είναι δευτερογενείς μεταβολίτες που προέρχονται από φυτά και διαθέτουν διάφορες 

βιοχημικές δραστικότητες. Αυτά τα φυσικά προϊόντα μπορούν να ταξινομηθούν σε διαφορετικές κατηγορίες 

με χημικούς όρους (Liu, 2004; Tsao, 2010). Τα όσπρια είναι μια πλούσια πηγή βιοδραστικών φυτοχημικών. 

Ενώ οι πολυφαινόλες και τα καροτενοειδή είναι ίσως τα πιο μελετημένα φυτοχημικά, ιδιαίτερα για τις 

αντιοξειδωτικές τους δραστικότητες, άλλες ομάδες όπως οι φυτοστερόλες και οι σαπωνίνες των οσπρίων 

συμβάλλουν σημαντικά στα οφέλη για την υγεία του ανθρώπου. Η σύσταση των τροφίμων μπορεί να 

τροποποιηθεί με στοχευμένη αναπαραγωγή. Τα όσπρια μπορούν να παράγουν σημαντικά περισσότερο ή 

λιγότερο συγκεκριμένα συστατικά, για παράδειγμα, η σόγια με χαμηλή, μεσαία και υψηλή περιεκτικότητα 

σε ισοφλαβόνη έχει αναπτυχθεί και χρησιμοποιηθεί σε λειτουργικά ψωμιά σόγιας που περιέχουν 

διαφορετικά επίπεδα φυσικώς απαντώμενων ισοφλαβόνων (Shao et al., 2009). 

Περιβαλλοντικοί παράγοντες όπως η καλλιεργητική περίοδος, ο τύπος του εδάφους, η θερμοκρασία και οι 

αγρονομικές πρακτικές (οργανικά έναντι συμβατικών) έχουν επίσης βρεθεί ότι επηρεάζουν σημαντικά τη 

σύσταση σε φυτοχημικά (Zhou et al., 2005). Φυτοχημικά όπως πολυφαινόλες και καροτενοειδή είναι 

σχετικά ασταθή σε υψηλή θερμοκρασία, επομένως η θερμική κατεργασία των οσπρίων μπορεί να οδηγήσει 

σε απώλεια σημαντικών βιοδραστικών ενώσεων που είναι ευεργετικές για την ανθρώπινη υγεία (Slavin et 

al.,  2000; Muzhingi et al., 2008). Έχουν εντοπιστεί πολλές διαφορετικές κατηγορίες φυτοχημικών και έχουν 

μελετηθεί συγκεκριμένες βιοδραστικότητές αυτών. Τα κύρια φυτοχημικά που έχουν δείξει οφέλη για την 

υγεία περιλαμβάνουν διάφορες φαινολικές ενώσεις, καροτενοειδή, σαπωνίνες και φυτοστερόλες. Πολλοί 

από αυτούς τους δευτερεύοντες μεταβολίτες βιοσυντίθενται στα φυτά καθώς τους παρέχουν χημική άμυνα 

έναντι εντόμων ή μικροοργανισμών που εισβάλλουν ή συμμετέχουν στην επούλωση πληγών στα φυτά. 

Οι φαινολικές ενώσεις, συμπεριλαμβανομένων των φαινολικών οξέων και των φλαβονοειδών είναι 

υπεύθυνες για τη συνολική αντιοξειδωτική δράση των οσπρίων, η πλειονότητα των οποίων βρίσκεται στο 

περικάρπιο. Δίαιτες πλούσιες σε φαινολικά έχουν συνδεθεί με τη μείωση της ανάπτυξης αρκετών χρόνιων 

παθήσεων, ιδίως εκείνων που προκαλούνται από οξειδωτικό στρες όπως καρκίνος, καρδιαγγειακές 

παθήσεις, διαβήτης και άλλες φλεγμονώδεις νόσους. Ωστόσο, τα τελευταία χρόνια έχουν αναγνωριστεί 

πρόσθετοι ρόλοι των φαινολικών ενώσεων, ιδιαίτερα των φλαβονοειδών. Εκτός από τις άμεσες 

αντιοξειδωτικές δρασικότητες, τα φλαβονοειδή, έχουν αποδειχθεί ότι ρυθμίζουν τις οδούς σηματοδότησης 

των κυττάρων σε φυσιολογικές συγκεντρώσεις πολύ κάτω από εκείνες που απαιτούνται για να επηρεάσουν 

τις κυτταρικές αντιοξειδωτικές δραστικότητες. Η διαμόρφωση των οδών σηματοδότησης των κυττάρων από 

τα φλαβονοειδή θα μπορούσε να βοηθήσει στην πρόληψη του καρκίνου διεγείροντας τη δράση ενζύμου 

αποτοξίνωσης φάσης II και μέσω αναστολής του πολλαπλασιασμού και απόπτωση. Η αναστολή βιοδεικτών 
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της φλεγμονής όπως ο Παράγοντας Ενεργοποίησης Αιμοπεταλίων (Platelet Activating Factor, PAF) και ο 

NFkB και η αύξηση της δραστικοτητας της συνθάσης του ενδοθηλιακού νιτρικού οξειδίου (eNOS) μπορεί να 

βοηθήσει στην πρόληψη καρδιαγγειακών παθήσεων. 

Τα όσπρια είναι καλές πηγές φυτικών πρωτεϊνών και επιλεγμένων μικροθρεπτικών συστατικών, έχουν 

υψηλή συγκέντρωση ορισμένων υδατανθράκων, αντιοξειδωτικών και διαιτητικών ινών (Lopez - Amoro's et 

al., 2006; Macarulla et al., 2001) και είναι χαμηλά σε λιπαρά και θερμίδες  (Marinangeli  and Jones, 2011). 

Τα όσπρια έχουν χρησιμοποιηθεί ως βασική τροφή από τους πρώτους πολιτισμούς της ανθρωπότητας και 

ενσωματώνονται στη διατροφή λόγω των ευεργετικών τους θρεπτικών επιδράσεων και του χαμηλού 

κόστους (Craig, 2009). Αξίζει να σημειωθεί ότι πολλές δίαιτες στις αναπτυσσόμενες χώρες βασίζονται σε 

προϊόντα οσπρίων και υπάρχει αυξανόμενο ενδιαφέρον για αυστηρά χορτοφαγικές δίαιτες στις δυτικές 

κοινωνίες  (Craig and Mangels 2009). 

Ανάλυση σε 31 ποικιλίες μαυρομάτικων (cowpeas) από την Μπουρκίνα Φάσο κατέδειξε σημαντικές 

διακυμάνσεις στο φαινολικό περιεχόμενο καθώς και στην αντιοξειδωτική δράση μεταξύ των ποικιλιών. Για 

ορισμένες μόνο δοκιμασίες αντιοξειδωτικής δράσης υπήρξε θετική συσχέτιση με την περιεκτικότητα σε 

ολικά φαινολικά. Επιπλέον οι έγχρωμες ποικιλίες παρουσίασαν υψηλότερο φαινολικό περιεχόμενο και 

υψηλότερη αντιοξειδωτική δράση. Τα αποτελέσματα φανερώνουν ότι τα μαυρομάτικα διαθέτουν υψηλή 

περιεκτικότητα φαινολικών και υψηλή αντιοξειδωτική δράση και προβλέπεται ότι η κατανάλωσή τους 

μπορεί να έχει ευεργετική δράση για την υγεία του ανθρώπου όσον αφορά την πρόληψη από ανάπτυξη 

χρόνιων ασθενειών όπου το οξειδωτικό στρες αποτελεί έναν από τους κύριους μηχανισμούς που 

υποβόσκουν κατά την ανάπτυξη αυτών των νόσων (Sombié, et al., 2018). 

Το γενετικό προφίλ είναι ένας παράγοντας που μπορεί να ερμηνεύσει ως ένα βαθμό την μεγάλη 

διακύμανση στην περιεκτικότητα φαινολικών συστατικών καθώς την εκδήλωση αντιοξειδωτιών δράσεων 

σε ποικιλίες μαυρομάτικων φασολιών. Αξίζει να σημειωθεί ότι στατιστικά σημαντικές συσχετίσεις έχουν 

βρεθεί μεταξύ αντιοξειδωτικής δράσης και χρώματος ποικιλιών με τις έγχρωμες ποικιλίες να εκδηλώνουν 

συνήθως και την υψηλότερη αντιοξειδωτική δράση (Nassourou, et al., 2016;  Qin et al., 2016). 

Η έκθεση σε περιβαλλοντικούς παράγοντες στρες, όπως η ξηρασία και η αλατότητα, προκαλούν αναστολή 

της ανάπτυξης των φυτών και της παραγωγικότητας. Τα κρίσιμα επίπεδα αλατότητας προκαλούν 

υπερπαραγωγή δραστικών μορφών οξυγόνου (ΔΜΟ, ROS) κατά τη διάρκεια της βλάστησης των σπόρων, 

την ανάπτυξη και την ανθοφορία, προκαλώντας οξειδωτική βλάβη, υπεροξείδωση των λιποειδών και 

διαταραχή της μεμβράνης που περιορίζουν την ανάπτυξη και την παραγωγικότητα των καλλιεργειών. Έχει 

αποδειχθεί ότι η βελτίωση της λήψης θρεπτικών συστατικών μέσω του ριζικού συστήματος φυτών Vigna 

unguiculate μπορεί να βελτιώσει αποτελεσματικά την ανοχή των φυτών σε πολλούς αβιοτικούς 

στρεσογόνους παράγοντες το οποίο συνοδεύεται με αύξηση των αντιοξειδωτικών τους (Desoky et al., 2020; 

Vasantharaja et al., 2019). 

Αξίζει να αναφερθεί ότι το μαγείρεμα των μαυρομάτικων φαίνεται να επηρεάζει με διαφορετικό τρόπο την 

κάθε φαινολική ουσία με αποτέλεσμα ανάλογα με την ποικιλία κάποιες φαινολικές ουσίες να μην 

επηρεάζονται κάποιες να μειώνονται και κάποιες να αυξάνονται με αποτέλεσμα το τελικό φαινολικό 

περιεχόμενο να είναι υψηλότερο ή χαμηλότερο μετά το μαγείρεμα ανάλογα με την ποικιλία. Το αποτέλεσμα 

αυτό αποδίδεται στην επίδραση της θερμικής κατεργασίας που μπορεί να οδηγήσει σε αποδόμηση των 

φαινολικών ή στην πρόσδεσή τους σε άλλα μόρια όπως είναι οι πρωτεΐνες με αποτέλεσμα την ελάττωσή 

τους αλλά και στην υδρολυτική απελευθέρωση φαινολικών από τα κυτταρικά τοιχώματα τους με 

αποτέλεσμα την αύξησή τους (Hachibamba et al., 2013).  
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Όσπρια του γένους Lathyrus της οικογένειας Fabeae καλλιεργήθηκαν ευρέως από την αρχαιότητα για τις 

διατροφικές ανάγκες τόσο του ανθρώπου όσο και εκτρεφόμενων ζώων. Η ποικιλία Lathyrus sativus είναι 

ίσως η παλαιότερη που καλλιεργήθηκε στην Ευρώπη (Kislev, 1989). Τις τελευταίες δεκαετίες έχουν χαθεί 

πολλές ποικιλίες καλλιεργούμενων φυτών λόγω τις αντικατάστασης πολλών τοπικών ποικιλιών από νέες 

ποικιλίες με υψηλότερες αποδόσεις και γενετικά ομοιόμορφες. Οι ποικιλίες του γένους Lathyrus εμπίπτουν 

σε αυτή την κατηγορία και η καλλιέργεια πολλών από τα καλλιεργούμενα αυτά είδη έχει μειωθεί τον 

τελευταίο αιώνα (Pastor-Cavada et al., 2009). 

Παρά το δυνητικό ενδιαφέρον των ειδών της οικογένειας Lathyrus ως πηγή λειτουργικών ενώσεων όπως τα 

αντιοξειδωτικά φαινολικά, οι μελέτες για αυτά είναι λιγοστές (Pastor-Cavada, et al, 2009; Deshpande, 1992; 

Wang et al., 1998). Τα αποτελέσματα των μελετών αυτών δείχνουν ότι οι ποικιλίες Lathyrus Ochrus και 

Lathyrus sativus εκδηλώνουν παρόμοια αντιοξειδωτική δράση. 

 

1.3 Πρόβειο Γάλα  
 

Το πρόβειο γάλα αποτελεί την πρώτη ύλη για παραγωγή γαλακτοκομικών προϊόντων όπως τα τυριά και η 

γιαούρτη που κατά παράδοση αποτελούσαν τρόφιμα της Μεσογειακής Διατροφής ως καλή πηγή πρωτεϊνών 

(de Lorgeril et al., 2019). 

Το πρόβειο γάλα περιέχει μεγάλο αριθμό αντιοξειδωτικών μορίων, όπως τις πρωτεΐνες ορού του γάλακτος, 

βιταμίνες, λιπαρά οξέα και άλλα. Στο πρόβειο γάλα οι οξειδωτικές διεργασίες αντισταθμίζονται από την 

παρουσία φυσικών αντιοξειδωτικών παραγόντων. Ωστόσο, η αφθονία αυτών των αντιοξειδωτικών φαίνεται 

να εξαρτάται τουλάχιστον από τις στρεσογόνες συνθήκες στις οποίες μπορεί να εκτεθεί το ζώο. Κατά το 

στάδιο της γαλακτοφορίας ιδιαίτερες περιβαλλοντικές συνθήκες, όπως οι υψηλές θερμοκρασίες 

περιβάλλοντος, μπορεί να προκαλέσουν διατάραξη στην ισορροπία μεταξύ οξειδωτικών και 

αντιοξειδωτικών, οδηγώντας σε οξειδωτικό στρες που μπορεί να μετρηθεί σε δείγματα γάλακτος. 

(Caroprese et al., 2019). 

Επί του παρόντος, ο σημαντικός ρόλος της αντιοξειδωτικής δράσης των τροφίμων διερευνάται και 

αναφέρεται συχνά, ιδίως για τα τρόφιμα φυτικής προέλευσης συγκριτικά με τα τρόφιμα ζωικής προέλευσης. 

Ωστόσο, τα τρόφιμα ζωικής προέλευσης, ιδιαίτερα τα γαλακτοκομικά προϊόντα, έχουν επίσης αναφερθεί 

ότι παρουσιάζουν αντιοξειδωτικές δράσεις (Fardet and Rock, 2017). 

Η οξείδωση στο πρόβειο γάλα αντισταθμίζεται φυσικά από βασικούς αντιοξειδωτικούς παράγοντες όπως 

οι πρωτεΐνες του ορού του γάλακτος, πεπτίδια όπως η γλουταθειόνη, αντιοξειδωτικά ένζυμα όπως η 

δισμουτάση των υπεροξειδίων, η καταλάση, και η υπεροξειδάση της γλουταθειόνης, καροτενοειδή, 

βιταμίνες (C, E, A, D3), λακτοφερίνη, τοκοφερόλες, και ασκορβικό οξύ (Lindmark-Månsson and Åkesson, 

2000). 

Μεταξύ των διαφόρων αντιοξειδωτικών στην υδατοδιαλυτή φάση, οι πρωτεΐνες έχουν θεωρηθεί ως οι 

κύριες αντιοξειδωτικές ενώσεις που υπάρχουν στο πρόβειο γάλα. Ιδιαίτερα, οι καζεΐνες αντιπροσωπεύουν 

το κύριο μέρος της αντιοξειδωτικής δράσης, πιθανώς λόγω της αντιοξειδωτικής δράσης των αμινοξέων 

(Fardet and Rock, 2017). Στην υδρόφοβη φάση, το λιποειδικό κλάσμα αντιπροσωπεύει ένα σημαντικό 

κλάσμα που επηρεάζει την αντιοξειδωτική δράση. Τα κύρια συστατικά της υδρόφοβης φάσης που ασκούν 

αντιοξειδωτική δράση είναι τα λιπαρά οξέα του λίπους γάλακτος με κύριο το συζευγμένο λινολεϊκό οξύ, οι 
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λιποδιαλυτές βιταμίνες όπως η βιταμίνη Ε, το β-καροτένιο, το συνένζυμο Q10, φωσφολιποειδή, αιθερικά 

λιποειδή, το 13-μεθυλο-δεκατετρανοϊκό οξύ και φαινολικές ενώσεις (Fardet and Rock, 2017; Caroprese et 

al., 2019). 

Αξίζει να σημειωθεί ότι το αντιοξειδωτικό δυναμικό του γάλακτος εξαρτάται από την προέλευση του ζώου, 

τον γενετικό τύπο (φυλή), τη διατροφή (από την άποψη της σύστασης, της ποσότητας και της ποιότητας του 

λίπους στη ζωοτροφή), καθώς και από την κατάσταση των βοσκοτόπων (Fardet and Rock, 2017). 

Επιπλέον, η σημασία της συμβολής των αντιοξειδωτικών του γάλακτος στη διατροφή του ανθρώπου γίνεται 

εμφανής κατά τη σύγκριση της αντιοξειδωτικής ικανότητας του γάλακτος με εκείνη άλλων τροφίμων. Μέσω 

της σύγκρισης αυτής, φαίνεται ότι το γάλα παρουσιάζει αντιοξειδωτική δράση παρόμοια με εκείνη των 

προϊόντων σιτηρών, των χυμών φρούτων και λαχανικών και ορισμένων φρούτων και λαχανικών (Cloetens 

et al., 2013; Wu et al., 2004). 

 

2. Μεθοδολογία 
 

2.1 Δείγματα 
Για τη βελτιστοποίηση της εκχύλισης φαινολικών συστατικών από όσπρια της οικογένειας Fabacea 

χρησιμοποιήθηκαν 12 δείγματα σε αλεσμένη μορφή.  

Για την αξιολόγηση της αντιοξειδωτικής δράσης οσπρίων της οικογένειας Fabacea χρησιμοποιήθηκαν 58 

δείγματα σε αλεσμένη μορφή. Συγκεκριμένα 10 δείγματα Lathyrus ochrus, 2 δείγματα Pisum sativum, 5 

δείγματα Lathyrus sativus, 1 δείγμα Vigna sesqui, και 40 δείγματα Vigna unguiculata.  

Για τη μελέτη της επίδρασης του βρασμού οσπρίων της οικογένειας Fabacea χρησιμποιήθηκαν 12 δείγματα. 

Για τη μελέτη της αντιοξειδωτικής δράσης δειγμάτων πρόβειου γάλακτος χρησιμοποιήθηκαν συνολικά 162 

δείγματα σε μορφή λυοφιλοποιημένη. Τα δείγματα αφορούσαν 8 διαφορετικές περιοχές της Λήμνου (1: 

Τσιμάνδρια, 2: Πορτιανού, 3: Δάφνη, 4: Κάσπακας, 5: Κοντιάς, 6: Καμίνια, 7: Ρωμανού, 8: Καλλιόπη) από 18 

συνολικά παραγωγούς και δειγματοληψίες σε 9 διαφορετικές χρονικές στιγμές (8 Μαρτίου 2019, 27 

Μαρτίου 2019, 15 Απριλίου 2019, 03 Μαίου 2019, 03 Μαίου 2019 βραδινό, 29 Μαίου 2019, 29 Μαίου 2019 

βραδινό, 12 Ιουνίου 2019, 03 Ιουλίου 2019). 

2.2 Προετοιμασία δειγμάτων 
Τα δείγματα των οσπρίων σε αλεσμένη μορφή τοποθετούνταν πριν την μελέτη τους στους 50 oC για 3 μέρες 

προκειμένου να απομακρυνθεί τυχόν υγρασία. 

Στα δείγματα του πρόβειου γάλακτος έγινε ανασύσταση με προσθήκη απεσταγμένου ύδατος σε αναλογία 

σκόνης γάλακτος: dΗ2Ο ίση με 1:4 (w/v)  

2.3 Προσδιορισμός ολικών φαινολικών 
Ο Προσδιορισμός ολικών φαινολικών στα αλεσμένα δείγματα οσπρίων για την βελτιστοποίηση της 

εκχύλισης αυτών έγινε με τη μέθοδο Folin ciocalteu (Singleton et al., 1999) 
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2.4 Αντιοξειδωτική δράση 
Η αντιοξειδωτική δράση των δειγμάτων οσπρίων έγινε με τη δοκιμασία ABTS ενώ για τα δείγματα γάλακτος 

έγινε με τη δοκιμασία CUPRAC (Sakka and Karantonis, 2015) 

2.5 Αντιθρομβωτική δράση 
Η αντιθρομβωτική δράση των δειγμάτων οσπρίων πριν και μετά το μαγείρεμα με βρασμό έγινε με τη 

δοκιμασία αναστολής του λιποειδικού θρομβωτικού και φλεγμονώδους Παράγοντα Ενεργοποίησης 

Αιμοπεταλίων (Platelet Activating Factor, PAF) πλάσμα ανθρώπου πλούσιου σε αιμοπετάλια (Sakka and 

Karantonis, 2015). 

2.6 Στατιστική ανάλυση 
Για τη στατιστική ανάλυση έγινε χρήση του λογισμικού πακέτου SPSS version 21.0 Έγινε έλεγχος 

κανονικότητας των δεδομένων μέσω των δοκιμασιών Kolmogorov-Smirnov (n > 50) και Shapiro-Wilk (n < 

50). Για δεδομένα κανονικής κατανομής χρησιμοποιήθηκαν οι παραμετρικές δοκιμασίες One Way ANOVA 

για σύγκριση περισσοτέρων των δύο ομάδων δεδομένων και δοκιμασία t για ανεξάρτητα δείγματα για 

σύγκριση 2 ομάδων δεδομένων. Για δεδομένα μη κανονικής κατανομής χρησιμοποιήθηκαν οι μη 

παραμετρικές δοκιμασίες Kruskal Wallis για σύγκριση περισσοτέρων των δύο ομάδων δεδομένων, Mann 

Whitney U για σύγκριση 2 ανεξάρτητων ομάδων δεδομένων και Friedman One Way για σύγκριση 

περισσοτέρων των δύο ομάδων δεδομένων για εξαρτημένα δείγματα. Το επίπεδο σημαντικότητας ορίστηκε 

στο 0.05. 

 

3. Αποτελέσματα και συζήτηση 
 

3.1 Όσπρια  
 

Για τη μελέτη των οσπρίων διερευνήθηκε η αναλογία των διαλυτών μεθανόλης και νερού προκειμένου να 

εκχυλιστούν με τη μεγαλύτερη κατά το δυνατόν απόδοση τα φαινολικά συστατικά που αποτελούν την πλέον 

διαδεδομένη ομάδα φυτοχημικών δευτερογενών μεταβολιτών με ισχυρή αντιοξειδωτική δράση.  

Τα υδατικά μεθανολικά διαλύματα σε ελαφρός όξινο περιβάλλον αποτελούν ένα πολύ καλό εκχυλιστικό 

μέσο για τα ολικά φαινολικά. Για το σκοπό αυτό σε 12 δείγματα οσπρίων εκχυλίστηκαν τα ολικά φαινολικά 

με χρήση διαλύτη Μεθανόλης/Νερού/Οξικού οξέος  σε αναλογίες 0/100/1, 10/90/1, 20/80/1, 30/70/1, 

40/60/1, 50/50/1, 60/40/1, 70/30/1, 80/20/1, 90/10/1, 100/0/1 (v/v/v) 

Τα αποτελέσματα της διερεύνησης για τη βελτιστοποίηση της εκχύλισης των φαινολικών παρουσιάζονται 

στα παρακάτω διαγράμματα (Διαγράμματα 1-12) εκφρασμένα ως ισοδύναμα mg γαλλικού οξέος για κάθε 

mg ξηρού αλεσμένου οσπρίου (mg GAE/mg). 
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Διάγραμμα 1 Διάγραμμα 2 

Διαλύτης εκχύλισης Μεθανόλη/Νερό/Οξικό οξύ: 1: 0/100/1, 2: 10/90/1, 3: 20/80/1, 4: 30/70/1, 5: 40/60/1, 6: 50/50/1, 7: 60/40/1, 8: 70/30/1, 9: 

80/20/1, 10: 90/10/1, 11: 100/0/1 (v/v/v) 

  
Διάγραμμα 3 Διάγραμμα 4 

Διαλύτης εκχύλισης Μεθανόλη/Νερό/Οξικό οξύ: 1: 0/100/1, 2: 10/90/1, 3: 20/80/1, 4: 30/70/1, 5: 40/60/1, 6: 50/50/1, 7: 60/40/1, 8: 70/30/1, 9: 

80/20/1, 10: 90/10/1, 11: 100/0/1 (v/v/v) 

  

Διάγραμμα 5 Διάγραμμα 6 
Διαλύτης εκχύλισης Μεθανόλη/Νερό/Οξικό οξύ:  1: 0/100/1, 2: 10/90/1, 3: 20/80/1, 4: 30/70/1, 5: 40/60/1, 6: 50/50/1, 7: 60/40/1, 8: 70/30/1, 

9: 80/20/1, 10: 90/10/1, 11: 100/0/1 (v/v/v) 

  
Διάγραμμα 7 Διάγραμμα 8 

Διαλύτης εκχύλισης Μεθανόλη/Νερό/Οξικό οξύ:  
1: 0/100/1, 2: 10/90/1, 3: 20/80/1, 4: 30/70/1, 5: 40/60/1, 6: 50/50/1, 7: 60/40/1, 8: 70/30/1, 9: 80/20/1, 10: 90/10/1, 11: 100/0/1 (v/v/v) 
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Διάγραμμα 9 Διάγραμμα 10 

Διαλύτης εκχύλισης Μεθανόλη/Νερό/Οξικό οξύ:  
1: 0/100/1, 2: 10/90/1, 3: 20/80/1, 4: 30/70/1, 5: 40/60/1, 6: 50/50/1, 7: 60/40/1, 8: 70/30/1, 9: 80/20/1, 10: 90/10/1, 11: 100/0/1 (v/v/v) 

  
Διάγραμμα 11 Διάγραμμα 12 

Διαλύτης εκχύλισης Μεθανόλη/Νερό/Οξικό οξύ:  
1: 0/100/1, 2: 10/90/1, 3: 20/80/1, 4: 30/70/1, 5: 40/60/1, 6: 50/50/1, 7: 60/40/1, 8: 70/30/1, 9: 80/20/1, 10: 90/10/1, 11: 100/0/1 (v/v/v) 

 

Τα δεδομένα έδειξαν ότι τα φαινολικά συστατικά εκχυλίζονται αποδοτικότερα με τη χρήση του μείγματος 

διαλύτη Μεθανόλης/Νερού/Οξικό οξέος σε αναλογία 10/90/1 (v/v/v) η οποία και υιοθετήθηκε για την 

περαιτέρω μελέτη των δειγμάτων. 

Στον παρακάτω πίνακα (Πίνακας 1) δίνονται τα αποτελέσματα των ολικών φαινολικών εκφρασμένα σε 

ισοδύναμα mg γαλλικού οξέος (GAE) ανά mg ξηρού οσπρίου μετά από εκχύλιση με Μεθανόλη/Νερό/Οξικό 

οξύ σε αναλογία 10/90/1 (v/v/v).   

Πίνακας 1. Ολικά φαινολικά συστατικά σε 12 δείγματα οσπρίων μετά από εκχύλιση με το βέλτιστο μείγμα διαλυτών  

α/α Δείγμα Ολικά φαινολικά 
(mg GAE/mg)1 

1 Μαυρομάτικο Φασόλι Σάμου 682.11 

2 Άφκος Λήμνος 1 390.90 

3 Φάβα Ερυθρές 229.02 

4 AUALIMNOS160 212.42 

5 Λαθούρι Λήμνος  192.77 

6 Μαυρομάτικο Φασόλι Λήμνος 1 178.07 

7 Λαθούρι Λουφύρι Λήμνου  155.86 

8 Μαυρομάτικο Φασόλι Λήμνος 2 149.06 

9 Αφκός Λήμνος 2 123.61 

10 Σχοινούσα 123.00 

11 Φάβα Φενεού  109.45 

12 Άφκος Λήμνος 3  106.14 
1: Τα αποτελέσματα είναι η μέση τιμή δύο διαφορετικών μετρήσεων  
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Τα αποτελέσματα διαγραμματικά εμφανίζονται στο Διάγραμμα 13. 

 

Διάγραμμα 13. Διαγραμματική απεικόνιση ολικών φαινολικών συστατικών σε 12 δείγματα οσπρίων μετά από εκχύλιση με το 

βέλτιστο μείγμα διαλυτών Μεθανόλη/Νερό/Οξικό οξύ 10/90/1 (v/v/v). Οι μπάρες απεικονίζουν την μέση τιμή δύο διαφορετικών 

μετρήσεων.  

Στη συνέχεια εκχυλίστηκαν τα ολικά φαινολικά στα δείγματα που παρουσιάζονται στον Πίνακα 2 

προκειμένου να ελεγχθεί η αντιοξειδωτική δράση τους με τη δοκιμασία ABTS.  

Πίνακας 2. Δείγματα οσπρίων της οικογένειας Fabacea προς συγκριτική μελέτη της αντιοξειδωτικής δράσης.  
α/α Περιοχή Δειγματοληψίας Γενος  Είδος Χρώμα σπόρου 

1 Λήμνος 1 Lathyrous Ochrus  

2 Σκύρος Lathyrus Ochrus Καφέ + μπεζ ανοιχτό 

3 Εύβοια 1  Lathyrus Ochrus Καφέ 

4 Ηράκλειο, Αμπελοχώρι Lathyrus Ochrus Μπεζ ανοιχτό 

5 Εύβοια 2 Lathyrus Ochrus Κυρίως καφέ 

6 Χανιά Lathyrus Ochrus Μπεζ ανοιχτό 

7 Εύβοια 3  Lathyrus Ochrus Κεραμυδί 

8 Σάμος Lathyrus Ochrus  

9 Λήμνος 2  Lathyrous Ochrus  

10 Κάσος  Pisum  sativum Μαύρο + καφέ 

12 Σχοινούσα  Pisum  sativum Πορτοκαλί 

13 Λήμνος 1 Lathyrous sativus Κίτρινο 

14 Ερυθρές Lathyrous Sativus  

15 Λήμνος 2 Lathyrous Sativus Κίτρινο 

16 Ζάκυνθος  Lathyrus Sativus Μπεζ 

17 Φενεός Lathyrous Sativus Μπεζ / Κφέ 

18 AUAMESSI007 Vigna sesqui Μπορντό 

19 Σάμος vigna unguiculata Καφέ 

20 Κάρπαθος vigna unguiculata Καφέ 

21 GEO38478-Spain Vigna unguiculata Καφέ 

22 Τήνος Vigna unguiculata Καφέ 

23 AUAKYTHE094 Vigna unguiculata Λευκό με μαύρο μάτι 

24 Μυτιλήνη  Vigna unguiculata Καφέ 

25 Τριπόταμο  Vigna unguiculata Καφέ 

26 AUAANDROS117 Vigna unguiculata Καφέ 

27 Άρτα  Vigna unguiculata Καφέ 
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α/α Περιοχή Δειγματοληψίας Γενος  Είδος Χρώμα σπόρου 

28 AUAANDRO011 Vigna unguiculata Καφέ 

29 BGEO38479-Spain Vigna unguiculata Καφέ 

30 AUALIMNOS160 vigna unguiculata Λευκό / κρεμ 

31 AUALIMNO068 Vigna unguiculata Λευκό / κρεμ με καφέ μάτι 

32 AUAKARPA012 Vigna unguiculata Καφέ (σκούρο + ανοιχτό) 

33 AUAMESSI185 Vigna unguiculata Μπορντό 

34 AUALEROS001 Vigna unguiculata Καφέ 

35 AUALIMNO070 Vigna unguiculata Λευκό με μαύρο μάτι 

36 Τήνος  Vigna unguiculata Καφέ / μπορντό 

37 Σαμοθράκη Vigna unguiculata Κρεμ με μαύρο ματι + Μαύροι 

38 Σαντορίνη  Vigna unguiculata Λευκό με μαύρο μάτι 

39 AUAANDROS116 Vigna unguiculata Λευκό / κρεμ με μαύρο μάτι 

40 AUALIMNOS133, Ρωμανού vigna unguiculata Λευκό / κρεμ με καφέ μάτι 

41 AUA154  Vigna unguiculata Λευκό με μαύρο μάτι 

42 Λέσβος  Vigna unguiculata Λευκό με μαύρο μάτι 

43 AUALIMNO318 Vigna unguiculata Λευκό / κρεμ με καφέ μάτι 

44 Πρέβεζα Vigna unguiculata Λευκό με μαύρο μάτι 

45 AUAANDRO148 Vigna unguiculata Λευκό με μαύρο μάτι 

46 AUALIMNO133 Vigna unguiculata Κρεμ με καφέ μάτι 

47 AUA178 ΝΕΔΑ Πελλ/σος Vigna unguiculata Λευκό με μαύρο μάτι 

48 Λέσβος Vigna unguiculata Λευκό με καφέ μάτι 

49 Dal'occhio， commercialvariety Vigna unguiculata Λευκό / κρεμ με μαύρο μάτι 

50 Λέσβος, Σκαλωχώρι Vigna unguiculata Λευκό με μαύρο μάτι 

51 AUALIMNIS318, Καρπάσι vigna unguiculata Λευκό / κρεμ με καφέ μάτι 

52 Φενεός  Vigna unguiculata Λευκό με μαύρο μάτι 

53 Vg60-Portugal Vigna unguiculata Λευκό με καφέ μάτι 

54 Φολέγανδρος Vigna unguiculata Λευκό με καφέ μάτι 

55 Πυργί, Χίος Vigna unguiculata Λευκό / κρεμ 

56 Φενεός  Vigna unguiculata Λευκό με μαύρο μάτι 

57 AUAASTYP002 Vigna unguiculata Μπεζ με μαύρο μάτι 

 

Τα αποτελέσματα της αντιοξειδωτικής δράσης των παραπάνω δειγμάτων παρουσιάζονται στα παρακάτω 

Διαγράμματα (Διαγράμματα 14-21) 

 

Διάγραμμα 14. Διαγραμματική απεικόνιση της αντιοξειδωτικής δράσης δειγμάτων Lathyrus ochrus μέσω της δοκιμασίας ABTS, 

εκφρασμένη ως η ποσότητα σε μL εκχυλίσματος που απαιτείται για την εκκαθάριση του ριζικού κατιόντος του ABTS. Οι μπάρες 

απεικονίζουν την μέση τιμή τριών διαφορετικών μετρήσεων.  

Τα αποτελέσματα φανερώνουν μια υψηλότερη αντιοξειδωτική δράση για τον Άφκο της Λήμνου 1 συγκριτικά 

με τα υπόλοιπα δείγματα. 
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Διάγραμμα 15. Διαγραμματική απεικόνιση της αντιοξειδωτικής δράσης δειγμάτων Pisum sativum μέσω της δοκιμασίας ABTS, 

εκφρασμένη ως η ποσότητα σε μL εκχυλίσματος που απαιτείται για την εκκαθάριση του ριζικού κατιόντος του ABTS. Οι μπάρες 

απεικονίζουν την μέση τιμή τριών διαφορετικών μετρήσεων.  

Τα αποτελέσματα δείχνουν ότι το δείγμα της Κάσου, χρώματος μαύρο και καφέ, εκδηλώνει ισχυρότερη 

αντιοξειδωτική δράση συγκριτικά με αυτό της Σχοινούσας, χρώματος πορτοκαλί. 

 

 

Διάγραμμα 16. Διαγραμματική απεικόνιση της αντιοξειδωτικής δράσης δειγμάτων Lathyrus sativus μέσω της δοκιμασίας ABTS, 

εκφρασμένη ως η ποσότητα σε μL εκχυλίσματος που απαιτείται για την εκκαθάριση του ριζικού κατιόντος του ABTS. Οι μπάρες 

απεικονίζουν την μέση τιμή τριών διαφορετικών μετρήσεων.  

Τα αποτελέσματα φανερώνουν μία ισχυρότερη αντιοξειδωτική δράση για το Λαθούρι Λήμνου 1 συγκριτικά 

με τα άλλα δείγματα. 
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Διάγραμμα 17. Διαγραμματική απεικόνιση της αντιοξειδωτικής δράσης δείγματος Vigna sesqui μέσω της δοκιμασίας ABTS, 

εκφρασμένη ως η ποσότητα σε μL εκχυλίσματος που απαιτείται για την εκκαθάριση του ριζικού κατιόντος του ABTS. H μπάρα 

απεικονίζει την μέση τιμή τριών διαφορετικών μετρήσεων.  

Το αποτέλεσμα δείχνει μία ισχυρή αντιοξειδωτική δράση για το συγκεκριμένο δείγμα μπορντό χρώματος 

που τα κατατάσσει στα πλέον δραστικά από αυτά που μελετήθηκαν με μέση τιμή 19.4. 

 

 

Διάγραμμα 18. Διαγραμματική απεικόνιση της αντιοξειδωτικής δράσης δείγματος Vigna unguiculate χρώματος καφέ μέσω της 

δοκιμασίας ABTS, εκφρασμένη ως η ποσότητα σε μL εκχυλίσματος που απαιτείται για την εκκαθάριση του ριζικού κατιόντος του 

ABTS. Οι μπάρες απεικονίζουν την μέση τιμή τριών διαφορετικών μετρήσεων.  

Τα αποτελέσματα φανερώνουν μία ισχυρότερη αντιοξειδωτική δράση για το μαυρομάτικο της Σάμου 

χρώματος καφέ συγκριτικά με τα άλλα δείγματα. 
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Διάγραμμα 19. Διαγραμματική απεικόνιση της αντιοξειδωτικής δράσης δείγματος Vigna unguiculate χρώματος κρεμ μέσω της 

δοκιμασίας ABTS, εκφρασμένη ως η ποσότητα σε μL εκχυλίσματος που απαιτείται για την εκκαθάριση του ριζικού κατιόντος του 

ABTS. Οι μπάρες απεικονίζουν την μέση τιμή τριών διαφορετικών μετρήσεων.  

Τα αποτελέσματα φανερώνουν μία ισχυρότερη αντιοξειδωτική δράση για δύο από τα δείγματα της Λήμνου 

συγκριτικά με τα άλλα δείγματα με μέσες τιμές 18.5 και 19.4 αντίστοιχα. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Διάγραμμα 20. Διαγραμματική απεικόνιση της αντιοξειδωτικής δράσης δείγματος Vigna unguiculate χρώματος λευκό μέσω της 

δοκιμασίας ABTS, εκφρασμένη ως η ποσότητα σε μL εκχυλίσματος που απαιτείται για την εκκαθάριση του ριζικού κατιόντος του 

ABTS. Οι μπάρες απεικονίζουν την μέση τιμή τριών διαφορετικών μετρήσεων.  

Τα αποτελέσματα φανερώνουν μία ισχυρότερη αντιοξειδωτική δράση για ένα δείγμα των Κυθήρων με μέση 

τιμή ίση με 13.5 ενώ ακολουθεί δεύτερο δείγμα της Λήμνου με μέση τιμή 22.9. 
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Διάγραμμα 21. Διαγραμματική απεικόνιση της αντιοξειδωτικής δράσης δείγματος Vigna unguiculate χρώματος μπεζ και μπορντό 

μέσω της δοκιμασίας ABTS, εκφρασμένη ως η ποσότητα σε μL εκχυλίσματος που απαιτείται για την εκκαθάριση του ριζικού 

κατιόντος του ABTS. Οι μπάρες απεικονίζουν την μέση τιμή τριών διαφορετικών μετρήσεων.  

Τα αποτελέσματα φανερώνουν μία συγκριτικά ασθενή αντιοξειδωτική δράση για το δείγμα χρώματος μπεζ 

με μία μέση τιμή ίση με 155,0 και μια συγκριτικά ισχυρή αντιοξειδωτική δράση για το δείγμα μπορντό 

χρώματος με μέση τιμή ίση με 21.0. 

 

Προκειμένου να γίνει σύγκριση της μέσης τιμής του μεγέθους SA50 (Amount for 50% Scavenging) που αφορά 

στην ποσότητα εκχυλίσματος σε μL που απαιτείται για την κατά 50% δέσμευση του ριζικού κατιόντος του 

ABTS ανάμεσα στις 5 διαφορετικές ποικιλίες έγινε έλεγχος της κανονικότητας μέσω των δοκιμασιών 

Kolmogorov-Smirnov και Shapiro-Wilk. Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα δεδομένα δεν ακολουθούν 

κανονική κατανομή (p<0.05) 

Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στην χρήση της μη παραμετρικής δοκιμασίας 

Kruskal Wallis για τη σύγκρισή των διάμέσων τιμών των δεδομένων μεταξύ των διαφορετικών ποικιλιών σε 

επίπεδο σημαντικότητας p=0.05. 

Η στατιστική ανάλυση έδειξε ότι οι μέσες τιμές μεταξύ των διαφορετικών ποικιλιών δεν διαφέρουν μεταξύ 

τους (p=0.178 > 0.05) 

Η διάμεσος τιμή παράλληλα με την μέγιστη και ελάσιχτη τιμή για το SA50  παρατίθενται στον παρακάτω 

πίνακα (Πίνακας 3). 

Πίνακας 3. Σύγκριση δεδομένων αντιοξειδωτικής δράσης μεταξύ διαφορετικών ποικιλιών 

Τιμές SA50 (μL) 
1 (Lathyrus 

ochrus) 
2 (Lathyrus 

sativus) 
3 (Vigna 

unguiculata) 
4 (Pisum 
sativum) 5 (Vigna sesqui) 

Διάμεσος τιμή 28,923 33,127 46,935 29,485 19,382 

Ελάχιστη τιμή 12,1 15,7 8,4 10,3 17,9 

Μέγιστη  
τιμή 

104,1 127,5 214,6 50,7 20,9 
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Τα αποτελέσματα δίνονται διαγραμματικά στο παρακάτω διάγραμμα (Διάγραμμα 22) 

 

Διάγραμμα 22. Διαγραμματική απεικόνιση της αντιοξειδωτικής δράσης μέσω της δοκιμασίας ABTS των ομάδων δειγμάτων των 

διαφορετικών ποικιλιών με χρήση θηκογράμματος. 

 

Αξίζει να τονιστεί ότι παρά το μεγάλο εύρος μεταξύ μέγιστης και ελάχιστης τιμής στις ομάδες δειγμάτων 

των επιμέρους ποικιλιών και το στατιστικό αποτέλεσμα της μη διαφοροποίησης της δραστικότητας μεταξύ 

των ομάδων δειγμάτων των διαφορετικών ποικιλιών, ανάμεσα στα δείγματα των διαφορετικών ποικιλιών, 

όπως αναφέρθηκε και παραπάνω, υπάρχουν δείγματα που εκδηλώνουν πολύ ισχυρότερη αντιοξειδωτική 

δράση συγκριτικά με άλλα. 

Προκειμένου να γίνει σύγκριση της μέσης τιμής του μεγέθους SA50 (Amount for 50% Scavenging) που αφορά 

στην ποσότητα εκχυλίσματος σε μL που απαιτείται για την κατά 50% δέσμευση του ριζικού κατιόντος του 

ABTS για την περιοχή, και το χρώμα σε κάθε ποικιλία έγινε έλεγχος της κανονικότητας μέσω των δοκιμασιών 

Kolmogorov-Smirnov και Shapiro-Wilk και απομακρύνθηκαν σε κάθε περίπτωση ακραίες τιμές (outliers). 

Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα δεδομένα για την ποικιλία Lathyrus ochrus ακολουθούν κανονική κατανομή 

(p > 0.05) 

Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στην χρήση της παραμετρικής δοκιμασίας 

ανάλυσης διακύμανσης κατά ένα παράγοντα (One Way ANOVA) για τη σύγκρισή των μέσων τιμών των 

δεδομένων που αφορούν την ποικιλία Lathyrus ochrus για την διαφορετική περιοχή καλλιέργειας και το 

διαφορετικό  χρώμα σε επίπεδο σημαντικότητας p=0.05.  

Η στατιστική ανάλυση έδειξε ότι οι μέσες τιμές μεταξύ διαφορετικών περιοχών και για καρπούς 

διαφορετικού χρώματος για την ποικιλία Lathyrus ochrus διαφέρουν (p < 0.05). Ο εντοπισμός της διαφοράς 

μεταξύ των διαφορετικών δειγμάτων έγινε μετά από ανάλυση συγκρίσεων μέσων όρων κατά ζεύγη (post 

hoc analysis) κατά Tuckey. Όσον αφορά τις διαφορετικές περιοχές καλλιέργειας η διαφορά εντοπίζεται 

μεταξύ της περιοχής της Σκύρου (SA50 = 20,5 μL) και της Σάμου (SA50 = 40.1 μL) με το δείγμα της Σκύρου να 

παρουσιάζει ισχυρότερη αντιοξειδωτική δράση. Όσον αφορά το διαφορετικό χρωματισμό εντοπίστηκαν: 
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• διαφορά δειγμάτων με χρώμα καφέ συγκριτικά με δείγματα με χρώμα καφέ και μπεζ ανοικτό (25.9 

μL vs 20.5 μL), 

• διαφορά δειγμάτων με χρώμα καφέ και μπεζ ανοικτό συγκριτικά με δείγματα με χρώμα καφέ, 

κεραμυδί και μπεζ ανοικτό (20.5 μL vs 25.9; 29.8; 28.4 μL). 

Παρά το γεγονός ότι ορισμένα δείγματα σε συγκεκριμένες περιοχές εκδηλώνουν πολύ ισχυρότερη 

δραστικότητα συγκριτικά με άλλα, οι μεγάλες διακυμάνσεις στα δείγματα των περισσοτέρων περιοχών δεν 

οδηγούν στις περισσότερες των περιπτώσεων σε στατιστικά σημαντική διαφορά συνολικά ανάμεσα στις 

διαφορετικές περιοχές.  

Επιπλέον παρά το γεγονός ότι στη διεθνή βιβλιογραφία φαίνεται οι με έντονα χρώματα έγχρωμοι καρποί 

να εκδηλώνουν ισχυρότερη αντιοξειδωτική δράση (Sombié, et al., 2018; Nassourou, et al., 2016;  Qin et al., 

2016), στη συγκεκριμένη μελέτη αποκαλύπτεται ότι δείγματα με μη έντονο χρωματισμό μπορεί να είναι 

εξίσου υψηλής αντιοξειδωτικής δράσης κάτι που είναι σύμφωνο με τα δεδομένα της βιβλιογραφίας που 

αναφέρουν ότι η δραστικότητα αυτή επηρεάζεται από πλήθος περιβαλλοντικών παραγόντων όπως η 

διάθεση των θρεπτικών στυστατικών από το έδαφος, η θερμοκρασία, η αλατότητα και άλλα (Desoky et al., 

2020; Vasantharaja et al., 2019). 

Προκειμένου να γίνει σύγκριση της μέσης τιμής του μεγέθους SA50 (Amount for 50% Scavenging) που αφορά 

στην ποσότητα εκχυλίσματος σε μL που απαιτείται για την κατά 50% δέσμευση του ριζικού κατιόντος του 

ABTS για τον παραγωγό σε κάθε περιοχή με περισσότερους από έναν παραγωγούς για την ποικιλία Lathyrus 

ochrus έγινε έλεγχος της κανονικότητας μέσω των δοκιμασιών Kolmogorov-Smirnov και Shapiro-Wilk και 

απομακρύνθηκαν σε κάθε περίπτωση ακραίες τιμές (outliers).  

Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα δεδομένα για την ποικιλία Lathyrus ochrus από δείγματα παραγωγών της 

Λήμνου ακολουθούν κανονική κατανομή (p > 0.05) 

Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στην χρήση της παραμετρικής δοκιμασίας One 

Way ANOVA για τη σύγκρισή των μέσων τιμών των δεδομένων που αφορούν την ποικιλία Lathyrus ochrus 

για τους διαφορετικούς παραγωγούς της Λήμνου σε επίπεδο σημαντικότητας p = 0.05.  

Η στατιστική ανάλυση έδειξε ότι οι μέσες τιμές μεταξύ διαφορετικών παραγωγών της Λήμνου για την 

ποικιλία Lathyrus ochrus διαφέρουν (p < 0.05). Ο εντοπισμός της διαφοράς μεταξύ των διαφορετικών 

δειγμάτων έγινε μετά από post hoc ανάλυση κατά Tuckey. Η διαφορά εντοπίζεται μεταξύ και των τριών 

παραγωγών της Λήμνου (13.5 μL vs 41.5 vs 99.5). 

Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα δεδομένα για την ποικιλία Lathyrus ochrus από δείγματα παραγωγών της 

Εύβοιας ακολουθούν κανονική κατανομή (p > 0.05). 

Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στην χρήση της παραμετρικής δοκιμασίας One 

Way ANOVA για τη σύγκρισή των μέσων τιμών των δεδομένων που αφορούν την ποικιλία Lathyrus ochrus 

για τους διαφορετικούς παραγωγούς της Εύβοιας σε επίπεδο σημαντικότητας p = 0.05.  

Η στατιστική ανάλυση έδειξε ότι οι μέσες τιμές μεταξύ διαφορετικών παραγωγών της Εύβοιας για την 

ποικιλία Lathyrus ochrus διαφέρουν (p < 0.05). Ο εντοπισμός της διαφοράς μεταξύ των διαφορετικών 

δειγμάτων έγινε μετά από post hoc ανάλυση κατά Tuckey. Η διαφορά εντοπίζεται: 

• Μεταξύ του παραγωγού 31 και των παραγωγών 32 και 33 (22.9 μL vs 28.9 και 29.8 μL). 

• Μεταξύ του παραγωγού 32 και του παραγωγού 31 (28.9 μL vs 22.9 μL). 
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• Μεταξύ του παραγωγού 33 και του παραγωγού 31 (29.8 μL vs 22.9 μL). 

 

Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα δεδομένα για την ποικιλία Lathyrus sativus δεν ακολουθούν κανονική 

κατανομή (p <0.05) 

Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στην χρήση της μη παραμετρικής δοκιμασίας 

Kruskal Wallis για τη σύγκρισή των διάμεσων τιμών των δεδομένων που αφορούν την ποικιλία Lathyrus 

sativus για την διαφορετική περιοχή καλλιέργειας και το διαφορετικό  χρώμα σε επίπεδο σημαντικότητας p 

= 0.05.  

Η στατιστική ανάλυση έδειξε ότι οι διάμεσες τιμές μεταξύ διαφορετικών περιοχών και για καρπούς 

διαφορετικού χρώματος για την ποικιλία Lathyrus sativus διαφέρουν (p < 0.05). Ο εντοπισμός της διαφοράς 

μεταξύ των διαφορετικών δειγμάτων έγινε μετά από σύγκριση κατά ζεύγη (pairwise comparisons). Όσον 

αφορά τόσο στις περιοχές καλλιέργειας όσο και στον διαφορετικό χρωματισμό η διαφορά εντοπίζεται 

μεταξύ της περιοχής της Λήμνου (SA50 = 24,0 μL) κίτρινου χρώματος και τoυ Φενεού (SA50 = 121.8 μL) 

Μπέζ/καφέ χρώματος με το δείγμα της Λήμνου να παρουσιάζει ισχυρότερη αντιοξειδωτική δράση.  

Προκειμένου να γίνει σύγκριση της μέσης τιμής του μεγέθους SA50 (Amount for 50% Scavenging) που αφορά 

στην ποσότητα εκχυλίσματος σε μL που απαιτείται για την κατά 50% δέσμευση του ριζικού κατιόντος του 

ABTS για τον παραγωγό σε κάθε περιοχή με περισσότερους από έναν παραγωγούς για την ποικιλία Lathyrus 

sativus έγινε έλεγχος της κανονικότητας μέσω των δοκιμασιών Kolmogorov-Smirnov και Shapiro-Wilk και 

απομακρύνθηκαν σε κάθε περίπτωση ακραίες τιμές (outliers).  

Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα δεδομένα για την ποικιλία Lathyrus sativus από δείγματα παραγωγών της 

Λήμνου δεν ακολουθούν κανονική κατανομή (p < 0.05) 

Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στην χρήση της μη παραμετρικής δοκιμασίας 

Mann Whitney U για τη σύγκρισή των διάμεσων τιμών των δεδομένων που αφορούν την ποικιλία Lathyrus 

sativus για τους δύο διαφορετικούς παραγωγούς της Λήμνου σε επίπεδο σημαντικότητας p=0.05.  

Η στατιστική ανάλυση έδειξε ότι οι διάμεσες τιμές μεταξύ των δύο διαφορετικών παραγωγών της Λήμνου 

για την ποικιλία Lathyrus sativus διαφέρουν στατιστικά σημαντικά στις τιμές των SA50 (16.6 μL vs 31.8 μL,  p 

< 0.05). 

 

Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα δεδομένα για την ποικιλία Pisum sativum από τις περιοχές της Κάσου και 

της Σχοινούσας δεν ακολουθούν κανονική κατανομή (p < 0.05) 

Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στην χρήση της μη παραμετρικής δοκιμασίας 

Mann-Whitney U για τη σύγκρισή των διάμεσων τιμών των δεδομένων που αφορούν την ποικιλία Pisum 

sativum για την διαφορετική περιοχή καλλιέργειας και το διαφορετικό  χρώμα σε επίπεδο σημαντικότητας 

p = 0.05.  

Η στατιστική ανάλυση έδειξε ότι οι διάμεσες τιμές μεταξύ διαφορετικών περιοχών και για καρπούς 

διαφορετικού χρώματος για την ποικιλία Pisum sativum δεν διαφέρουν στατιστικά σημαντικά (p > 0.05).  
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Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα δεδομένα για την ποικιλία Vigna unguiculata δεν ακολουθούν κανονική 

κατανομή (p <0.05) 

Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στην χρήση της μη παραμετρικής δοκιμασίας 

Kruscal-Wallis για τη σύγκρισή των διάμεσων τιμών των δεδομένων που αφορούν την ποικιλία Vigna 

unguiculata για την διαφορετική περιοχή καλλιέργειας και το διαφορετικό χρώμα σε επίπεδο 

σημαντικότητας p = 0.05.  

Η στατιστική ανάλυση έδειξε ότι οι διάμεσες τιμές μεταξύ διαφορετικών περιοχών και για καρπούς 

διαφορετικού χρώματος για την ποικιλία Vigna unguiculata διαφέρουν στατιστικά σημαντικά (p < 0.05).  

Ο εντοπισμός της διαφοράς μεταξύ των διαφορετικών δειγμάτων έγινε μετά από σύγκριση κατά ζεύγη 

(pairwise comparisons).  

Όσον αφορά τις διαφορετικές περιοχές καλλιέργειας η διαφορά εντοπίζεται: 

• Μεταξύ του δείγματος της Σάμου (SA50 = 9.6 μL) καφέ χρώματος και τoυ δείγματος της Λήμνου 

AUALIMNO074 (SA50 = 206.0 μL) λευκό/κρεμ χρώματος με το δείγμα της Σάμου να παρουσιάζει 

ισχυρότερη αντιοξειδωτική δράση.  

• Μεταξύ του δείγματος της Καρπάθου (SA50 = 11.4 μL) καφέ χρώματος και τoυ δείγματος της Λήμνου 

AUALIMNO074 (SA50 = 206.0 μL) λευκό/κρεμ χρώματος με το δείγμα της Καρπάθου να παρουσιάζει 

ισχυρότερη αντιοξειδωτική δράση. 

Όσον αφορά τις διαφορές στον διαφορετικό χρωματισμό η διαφορά εντοπίζεται μεταξύ της καρπών 

χρώματος καφέ (SA50 = 16,0 μL) και καρπών χρώματος λευκό/κρεμ (SA50 = 141.0 μL),  λευκό/κρεμ με καφέ 

μάτι (SA50 = 69.0 μL), λευκό με καφέ μάτι  (SA50 = 116.6 μL), λευκό με μαύρο μάτι (SA50 = 85.8 μL)  και μπεζ 

με μαύρο μάτι (SA50 = 155.0 μL) με τα πρώτα να παρουσιάζουν την ισχυρότερη αντιοξειδωτική δράση 

Προκειμένου να γίνει σύγκριση της μέσης τιμής του μεγέθους SA50 (Amount for 50% Scavenging) που αφορά 

στην ποσότητα εκχυλίσματος σε μL που απαιτείται για την κατά 50% δέσμευση του ριζικού κατιόντος του 

ABTS για τον παραγωγό σε κάθε περιοχή με περρισότερους από έναν παραγωγούς για την ποικιλία Vigna 

unguiculata έγινε έλεγχος της κανονικότητας μέσω των δοκιμασιών Kolmogorov-Smirnov και Shapiro-Wilk 

και απομακρύνθηκαν σε κάθε περίπτωση ακραίες τιμές (outliers).  

Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα δεδομένα για την ποικιλία Vigna unguiculata από δείγματα δύο 

παραγωγών της Άνδρου ακολουθούν κανονική κατανομή (p > 0.05). 

Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στην χρήση της παραμετρικής δοκιμασίας t-test 

για ανεξάρτητα δείγματα για τη σύγκρισή των μέσων τιμών των δεδομένων που αφορούν την ποικιλία Vigna 

unguiculata για τους δύο διαφορετικούς παραγωγούς της Άνδρου σε επίπεδο σημαντικότητας p = 0.05.  

Η στατιστική ανάλυση έδειξε ότι οι μέσες τιμές μεταξύ των διαφορετικών παραγωγών της Άνδρου για την 

ποικιλία Vigna unguiculata δεν διαφέρουν στατιστικά σημαντικά (p > 0.05). 

Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα δεδομένα για την ποικιλία Vigna unguiculata από δείγματα δύο 

παραγωγών της Ισπανίας ακολουθούν κανονική κατανομή (p > 0.05). 

Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στην χρήση της παραμετρικής δοκιμασίας t-test 

για ανεξάρτητα δείγματα για τη σύγκρισή των μέσων τιμών των δεδομένων που αφορούν την ποικιλία Vigna 

unguiculata για τους δύο διαφορετικούς παραγωγούς της Ισπανίας σε επίπεδο σημαντικότητας p = 0.05.  
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Η στατιστική ανάλυση έδειξε ότι οι μέσες τιμές μεταξύ των διαφορετικών παραγωγών της Ισπανίας για την 

ποικιλία Vigna unguiculata διαφέρουν στατιστικά σημαντικά στις τιμές των SA50 (12.8 μL vs 18.1 μL; p < 0.05) 

Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα δεδομένα για την ποικιλία Vigna unguiculata από δείγματα χρώματος 

λευκού-κρεμ δύο παραγωγών της Λήμνου δεν ακολουθούν κανονική κατανομή (p < 0.05) 

Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στην χρήση της μη παραμετρικής δοκιμασίας 

Mann Whitney U για τη σύγκρισή των διάμεσων τιμών των δεδομένων που αφορούν την ποικιλία Vigna 

unguiculata για τους δύο διαφορετικούς παραγωγούς της Λήμνου σε επίπεδο σημαντικότητας p = 0.05.  

Η στατιστική ανάλυση έδειξε ότι οι διάμεσες τιμές μεταξύ των διαφορετικών παραγωγών της Λήμνου για 

τα δείγματα λευκού-κρεμ χρώματος της ποικιλίας Vigna unguiculata δεν διαφέρουν στατιστικά σημαντικά 

στις τιμές των SA50. 

Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα δεδομένα για την ποικιλία Vigna unguiculata από δείγματα χρώματος 

λευκού-κρεμ με καφέ μάτι από διαφορετικούς παραγωγούς της Λήμνου ακολουθούν κανονική κατανομή (p 

< 0.05). 

Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στην χρήση της παραμετρικής δοκιμασίας One 

Way ANOVA για τη σύγκρισή των μέσων τιμών των δεδομένων σε επίπεδο σημαντικότητας p = 0.05.  

Η στατιστική ανάλυση έδειξε ότι οι μέσες τιμές μεταξύ των τεσσάρων δειγμάτων από διαφορετικούς 

παραγωγούς της Λήμνου για τα δείγματα λευκού-κρεμ χρώματος με καφέ μάτι της ποικιλίας Vigna 

unguiculata διαφέρουν στατιστικά σημαντικά στις τιμές των SA50 με τις διαφορές να εντοπίζονται μεταξύ 

και των τεσσάρων δειγμάτων (19.4 μL vs 53.4 μL vs 86.1 μL vs 118.1 μL)  

Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα δεδομένα για την ποικιλία Vigna unguiculata από δείγματα χρώματος 

λευκού με μαύρο μάτι από διαφορετικούς παραγωγούς της Λέσβου ακολουθούν κανονική κατανομή (p > 

0.05). 

Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στην χρήση της παραμετρικής δοκιμασίας t-test 

για ανεξάρτητα δείγματα για τη σύγκρισή των μέσων τιμών των δεδομένων που αφορούν την ποικιλία Vigna 

unguiculata για τους δύο διαφορετικούς παραγωγούς της Λέσβου σε επίπεδο σημαντικότητας p = 0.05.  

Η στατιστική ανάλυση έδειξε ότι οι μέσες τιμές μεταξύ των δύο δειγμάτων από διαφορετικούς παραγωγούς 

της Λέσβου για τα δείγματα λευκού χρώματος με μαύρο μάτι της ποικιλίας Vigna unguiculata διαφέρουν 

στατιστικά σημαντικά στις τιμές των SA50 (80.8 μL vs 117.0 μL). 

Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα δεδομένα για την ποικιλία Vigna unguiculata από δείγματα χρώματος 

λευκού με μαύρο μάτι από διαφορετικούς παραγωγούς της περιοχής του Φενεού ακολουθούν κανονική 

κατανομή (p > 0.05). 

Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στην χρήση της παραμετρικής δοκιμασίας t-test 

για ανεξάρτητα δείγματα για τη σύγκρισή των μέσων τιμών των δεδομένων που αφορούν την ποικιλία Vigna 

unguiculata για τους δύο διαφορετικούς παραγωγούς του Φενεού σε επίπεδο σημαντικότητας p = 0.05.  

Η στατιστική ανάλυση έδειξε ότι οι μέσες τιμές μεταξύ των δύο δειγμάτων από διαφορετικούς παραγωγούς 

του Φενεού για τα δείγματα λευκού χρώματος με μαύρο μάτι της ποικιλίας Vigna unguiculata διαφέρουν 

στατιστικά σημαντικά στις τιμές των SA50 (120.0 μL vs 144.4 μL). 
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3.2 Επίδραση της θερμικής κατεργασίας στην αντιοξειδωτική και αντιθρομβωτική 

δράση 
 

Δώδεκα δείγματα της ποικιλίας Vigna uniguiculata (Εικόνα 1) επιλέχθηκαν προκειμένου να μελετηθεί η 

επίδραση της θερμικής κατεργασίας κατά το μαγείρεμα στην αντιοξειδωτική και αντιθρομβωτική δράση 

τους. 

   

Εικόνα 1. Δείγματα της ποικιλίας vigna uniguiculata που χρησιμοποιήθηκαν για την επίδραση της θερμικής 

κατεργασίας κατά το μαγείρεμα στην αντιοξειδωτική και αντιθρομβωτική δράση (Α=11, Β=12).  

 

Τα αποτελέσματα δίνονται στα παρακάτω διαγράμματα (Διαγράμματα 23, 24) 

 

Διάγραμμα 23. Διαγραμματική απεικόνιση της αντιοξειδωτικής δράσης οσπρίων της ποικιλίας Vigna unguiculata πριν και μετά το 

μαγείρεμα εκφρασμέων ως % εκκαθάρισης του ριζικού κατιόντος του ABTS ανά mg ξηρού ωμού ή μαγειρεμένου οσπρίου. Οι τιμές 

είναι μέση τιμή τριών διαφορετικών μετρήσεων. 
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Διάγραμμα 24. Διαγραμματική απεικόνιση της αντιθρομβωτικής δράσης οσπρίων της ποικιλίας Vigna unguiculata πριν και μετά το 

μαγείρεμα εκφρασμέων ως η ποσότητα εκχυλίσματος σε μL που απαιτείται για 50% αναστολή του Παράγοντα Ενεργοποίησης 

Αιμοπεταλίων (Platelet Activating Factor, PAF) σε ανθρώπινο πλάσμα πλούσιο σε αιμοπετάλια. Οι τιμές είναι μέση τιμή τριών 

διαφορετικών μετρήσεων. 

 

Προκειμένου να γίνει σύγκριση της μέσης τιμής των μεγεθών % S/mg (Scavenging activity per mg) που 

αφορά την εκκαθάριση του ριζικού κατιόντος του ABTS ανά mg ξηρού βάρους και ICantithrombotic50 (μL) που 

αφορά στην ποσότητα σε μL εκχυλίσματος που απαιτείται για την κατά 50% αναστολή της θρόμβωσης 

αιμοπεταλίων ανθρώπου σε πλάσμα πλούσιο σε αιμοπετάλια δειγμάτων της ποικιλίας Vigna unguiculata 

έγινε έλεγχος της κανονικότητας μέσω των δοκιμασιών Kolmogorov-Smirnov και Shapiro-Wilk και 

απομακρύνθηκαν σε κάθε περίπτωση ακραίες τιμές (outliers). 

Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα δεδομένα δεν ακολουθούν κανονική κατανομή (p < 0.05). 

Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στην χρήση της μη παραμετρικής δοκιμασίας 

Mann-Whitney U για τη σύγκριση των διάμεσων τιμών των δεδομένων σε επίπεδο σημαντικότητας p = 0.05.  

Η στατιστική ανάλυση έδειξε ότι οι διάμεσες τιμές των δειγμάτων πριν και μετά το βρασμό σε δείγματα της 

ποικιλίας Vigna unguiculata διαφέρουν στατιστικά σημαντικά στις τιμές των % S/mg (16.03 vs 5.6) 

φανερώνοντας ότι η αντιοξειδωτική δράση μειώνεται κατά το βρασμό σε ποσοστό της τάξεως του 65%. 

Όμοια  οι διάμεσες τιμές των δειγμάτων πριν και μετά το βρασμό σε δείγματα της ποικιλίας Vigna 

unguiculata διαφέρουν στατιστικά σημαντικά στις τιμές των ICantithrombotic50 (μL) (1.29 μL vs 0.7 μL) 

φανερώνοντας ότι η αντιθρομβωτική δράση μειώνεται κατά το βρασμό σε ποσοστό της τάξεως του 46 %. 
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3.3 Πρόβειο Γάλα  
 

Τα αποτελέσματα της αντιοξειδωτικής δράσης μέσω της δοκιμασίας CUPRAC για τα δείγματα πρόβειου 

γάλακτος παρατίθενται στο παρακάτω διάγραμμα (Διάγραμμα 25)  

 

 

Διάγραμμα 25. Διαγραμματική απεικόνιση της αντιοξειδωτικής δράσης μέσω της δοκιμασίας Cuprac των δειγμάτων 

Πρόβειου Γάλακτος Λήμνου. Τα αποτελέσματα παρουσιάζονται χωριστά για κάθε χρονική στιγμή δειγματοληψίας. 

κατά το έτος 2019. 

 

Προκειμένου να γίνει σύγκριση της μέσης τιμής του μεγέθους AA (Antioxidant Activity) βάσει της δοκιμασίας 

CUPRAC εκφρασμένο σε ισοδύναμα mmol Trolox/250 mL γάλακτος ανάμεσα στις 8 διαφορετικές περιοχές 

της Λήμνου έγινε έλεγχος της κανονικότητας μέσω της δοκιμασίας Kolmogorov-Smirnov. Τα αποτελέσματα 

έδειξαν ότι τα δεδομένα  δεν ακολουθούν κανονική κατανομή (p < 0.05). 

Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στη χρήση της μη παραμετρικής δοκιμασίας 

Kruskal Wallis για τη σύγκριση των διάμεσων τιμών των δεδομένων μεταξύ των διαφορετικών περιοχών σε 

επίπεδο σημαντικότητας p=0.05. Η στατιστική ανάλυση έδειξε ότι οι διάμεσες τιμές μεταξύ των 

διαφορετικών περιοχών δεν διαφέρουν μεταξύ τους (p=0.75 > 0.05). 

Προκειμένου να γίνει σύγκριση της μέσης τιμής του μεγέθους AA (Antioxidant Activity) εκφρασμένο σε 

ισοδύναμα nmol Trolox/250 mL γάλακτος μεταξύ των δειγμάτων της ίδιας περιοχής της Λήμνου αλλά από 

διαφορετικούς παραγωγούς έγινε έλεγχος της κανονικότητας μέσω των δοκιμασιών Kolmogorov-Smirnov 

και Shapiro-Wilk και απομακρύνθηκαν σε κάθε περίπτωση ακραίες τιμές (outliers).  

Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα δεδομένα για την περιοχή Τσιμάνδρια δεν ακολουθούν κανονική κατανομή 

(p < 0.05). 
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Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στην χρήση της μη παραμετρικής δοκιμασίας 

Mann Whitney U για τη σύγκρισή των διάμεσων τιμών σε επίπεδο σημαντικότητας p=0.05. Η στατιστική 

ανάλυση έδειξε ότι οι διάμεσες τιμές μεταξύ των δύο διαφορετικών παραγωγών της περιοχής Τσιμάνδρια 

της Λήμνου δεν διαφέρουν στατιστικά σημαντικά (p > 0.05). 

Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα δεδομένα για την περιοχή του Κοντιά ακολουθούν κανονική κατανομή (p 

> 0.05). 

Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στη χρήση της παραμετρικής δοκιμασίας One 

Way ANOVA για τη σύγκρισή των μέσων τιμών σε επίπεδο σημαντικότητας p=0.05. Η στατιστική ανάλυση 

έδειξε ότι οι μέσες τιμές μεταξύ των διαφορετικών παραγωγών της περιοχής του Κοντιά της Λήμνου δεν 

διαφέρουν στατιστικά σημαντικά (p > 0.05). 

Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα δεδομένα για την περιοχή της Καλλιόπης δεν ακολουθούν κανονική 

κατανομή (p < 0.05). 

Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στη χρήση της μη παραμετρικής δοκιμασίας 

Kruskal Wallis για τη σύγκρισή των διάμεσων τιμών σε επίπεδο σημαντικότητας p = 0.05. Η στατιστική 

ανάλυση έδειξε ότι οι διάμεσες τιμές μεταξύ των διαφορετικών παραγωγών της περιοχής της Καλλιόπης της 

Λήμνου δεν διαφέρουν στατιστικά σημαντικά (p > 0.05). 

Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα δεδομένα για την περιοχή της Δάφνης ακολουθούν κανονική κατανομή (p 

> 0.05). 

Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στη χρήση της παραμετρικής δοκιμασίας t για 

ανεξάρτητα δείγματα για τη σύγκριση των μέσων τιμών σε επίπεδο σημαντικότητας p = 0.05. Η στατιστική 

ανάλυση έδειξε ότι οι μέσες τιμές μεταξύ των διαφορετικών παραγωγών της περιοχής της Δάφνης της 

Λήμνου δεν διαφέρουν στατιστικά σημαντικά (p > 0.05). 

Προκειμένου να γίνει σύγκριση της μέσης τιμής του μεγέθους AA (Antioxidant Activity) εκφρασμένο σε 

ισοδύναμα mmol Trolox/250 mL γάλακτος μεταξύ των διαφορετικών χρονικών στιγμών δειγματοληψίας  

στο σύνολο των δειγμάτων της Λήμνου έγινε έλεγχος της κανονικότητας μέσω της δοκιμασίας Kolmogorov-

Smirnov και απομακρύνθηκαν σε κάθε περίπτωση ακραίες τιμές (outliers). 

Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι τα δεδομένα δεν ακολουθούν κανονική κατανομή (p < 0.05). 

Τα αποτελέσματα από τον έλεγχο κανονικότητας οδήγησαν στη χρήση της μη παραμετρικής δοκιμασίας 

Friedman’s two way Anova για τη σύγκρισή των διάμεσων τιμών των δεδομένων μεταξύ των διαφορετικών 

χρονικών στιγμών σε επίπεδο σημαντικότητας p = 0.05. Η στατιστική ανάλυση έδειξε ότι οι διάμεσες τιμές 

μεταξύ των διαφορετικών χρονικών στιγμών διαφέρουν στατιστικά σημαντικά (p < 0.05). 

Η διαφορά αυτή εντοπίζεται μεταξύ των χρονικών στιγμών: 

• 03 Μαΐου 2019 vs 27 Μαρτίου 2019 (0.0331 vs 0,0407 nmol Trolox/250 mL) με τα δείγματα γάλακτος 

να εμφανίζουν υψηλότερη αντιοξειδωτική δράση στα τέλη Μαρτίου συγκριτικά με τις αρχές Μαΐου. 

• 03 Μαΐου 2019 vs 15 Απριλίου 2019 (0.0331 vs 0,0484 nmol Trolox/250 mL) με τα δείγματα γάλακτος 

να εμφανίζουν υψηλότερη αντιοξειδωτική δράση στα μέσα Απριλίου συγκριτικά με τις αρχές 

Μαΐου. 
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• 08 Μαρτίου 2019 vs 27 Μαρτίου 2019 ( 0,0295 vs 0.0407 nmol Trolox/250 mL) με τα δείγματα 

γάλακτος να εμφανίζουν υψηλότερη αντιοξειδωτική δράση στα τέλη Μαρτίου συγκριτικά με τις 

αρχές Μαρτίου. 

• 08 Μαρτίου 2019 vs 15 Απριλίου 2019 ( 0,0295 vs 0,0484 nmol Trolox/250 mL) με τα δείγματα 

γάλακτος να εμφανίζουν υψηλότερη αντιοξειδωτική δράση στα μέσα Απριλίου συγκριτικά με τις 

αρχές Μαρτίου. 

• 08 Μαρτίου 2019 vs 15 Απριλίου 2019 ( 0,0295 vs 0,0484 nmol Trolox/250 mL) με τα δείγματα 

γάλακτος να εμφανίζουν υψηλότερη αντιοξειδωτική δράση στα μέσα Απριλίου συγκριτικά με τις 

αρχές Μαρτίου. 

• 29 Μαΐου 2019 vs 27 Μαρτίου 2019 (0,0302 vs 0.0407) με τα δείγματα γάλακτος να εμφανίζουν 

υψηλότερη αντιοξειδωτική δράση στα τέλη Μαρτίου συγκριτικά με τα τέλη Μαΐου. 

• 29 Μαΐου 2019 vs 15 Απριλίου 2019 (0,0302 vs 0.0484) με τα δείγματα γάλακτος να εμφανίζουν 

υψηλότερη αντιοξειδωτική δράση στα μέσα Απριλίου συγκριτικά με τα τέλη Μαΐου. 

 

Το γεγονός ότι η διαφοροποίηση στην αντιοξειδωτική δράση των δειγμάτων πρόβειου γάλακτος εντοπίζεται 

μόνο κατά τις διαφορετικές εποχιακές περιόδους δειγματοληψίας μέσα στο έτος υποδεικνύει έλλειψη 

κάποιου παράγοντα σε επίπεδο πρακτικής εκτροφής των ζώων που να μπορεί να επηρεάσει την 

αντιοξειδωτική δράση των δειγμάτων του πρόβειου γάλακτος της Λήμνου. 

 

4. Συμπεράσματα 
 

Συμπερασματικά, στη μελέτη αυτή διερευνήθηκε για πρώτη φορά η in vitro αντιοξειδωτική δράση και η ex 

vivo αντιθρομβωτική δράση σε δείγματα οσπρίων (Vigna unguiculata, Lathyrus ochrus, Lathyrus sativus) και 

δείγματα πρόβειου γάλακτος της Λήμνου. Τα δείγματα της Λήμνου που μελετήθηκαν εκδήλωσαν τόσο 

αντιοξειδωτική όσο και αντιθρομβωτική δράση παρουσιάζοντας διακυμάνσεις από δείγμα σε δείγμα. Τα 

αποτελέσματα αυτά για πρώτη φορά αναδεικνύουν την υψηλή διατροφική αξία τοπικών παραδοσιακών 

τροφίμων της Λήμνου. 

Όσον αφορά τα δείγματα των οσπρίων, μελετήθηκαν παράλληλα με αυτά της Λήμνου και δείγματα άλλων 

περιοχών προκειμένου να λάβει χώρα μία συγκριτική αξιολόγηση. Τα αποτελέσματα για τα δείγματα της 

ποικιλίας Lathyrus ochrus φενερώνουν υψηλότερη αντιοξειδωτική δράση στο δείγμα Λήμνου 1 (SA50 Άφκος 

1: 13.5 μL) και ακολουθούν τα δείγματα Σκύρου (SA50 Σκύρος: 20.5 μL) και Ευβοιας 1 (SA50 Εύβοιας 1: 22.9) 

(βλ. Διάγραμμα 14). 

Τα αποτελέσματα για τα δείγματα της ποικιλίας Lathyrus sativus φενερώνουν υψηλότερη αντιοξειδωτική 

δράση στο δείγμα Λήμνου 1 (SA50 Λαθούρι Λήμνος 1: 16.6 μL) και ακολουθούν το δείγμα από Ερυθρές (SA50 

Ερυθρές: 30.9 μL) και δεύτερο δείγμα της Λήμνου 2 (SA50 Λαθούρι Λήμνος 2: 31.8 μL) (βλ. Διάγραμμα 16).  

Τα αποτελέσματα για τα δείγματα της ποικιλίας Vigna unguiculata φενερώνουν ότι σε δείγματα με καφέ 

χρωματισμό (που δεν διαθέτει η Λήμνος) παρατηρήθηκε υψηλότερη αντιοξειδωτική δράση στο δείγμα 

Σάμου (SA50 Σάμου: 9.6 μL χρώματος καφέ) και ακολούθησαν δείγμα της Καρπάθου (SA50 Κάρπαθος: 11.4 

μL χρώματος καφέ), της Ισπανίας και της Τήνου (SA50 GEO38478-spain: 12.8 μL χρώματος καφέ; SA50 Τήνος 

1: 13.0 μL χρώματος καφέ) και με τιμές για τα υπόλοιπα δείγματα που μελετήθηκαν να βρίσκονται σε 
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παραπλήσια επίπεδα δραστικότητας με τιμές που δεν ξεπέρασαν τα 21 μL εκτός του δείγματος Τήνου (SA50 

Τήνος 2: 33.7 μL χρώματος καφέ-Μπορντό) (βλ. Διάγραμμα 18). Σε δείγματα με κρεμ χρωματισμό δύο 

δείγματα της Λήμνου εκδήλωσαν την υψηλότερη αντιοξειδωτική δράση βάσει δοκιμασίας ABTS (SA50 

AUALIMNOS 160: 18.5 μL χρώματος λευκό/κρεμ και  SA50 AUALIMNOS 068: 19.4 μL χρώματος λευκό/κρεμ 

με καφέ μάτι) με το δείγμα από Σαμοθράκη να ακολουθεί (SA50 Σαμοθράκη: 35.6 μL χρώματος κρεμ με 

μαύρο μάτι και μαύρο) (βλ. Διάγραμμα 19). Σε δείγματα με λευκό χρωματισμό το δείγμα AUAKYTHE094 

εκδήλωσε την υψηλότερη αντιοξειδωτική δραστικότητα (SA50 AUAKYTHE094: 13.5 μL χρώματος λευκό με 

μαύρο μάτι)  και ακολούθησαν δείγμα της Λήμνου (SA50 AUALIMNO 070: 22.9 μL χρώματος λευκό με μαύρο 

μάτι) και δείγμα Σαντορίνης (SA50 Σαντορίνη: 46.1 μL χρώματος λευκό με μαύρο μάτι (βλ. Διάγραμμα 20). 

Επιπλέον στις ομάδες των δειγμάτων από διαφορετικές περιοχές και διαφορετικό χρωματισμό εντοπίστηκε 

στατιστικά σημαντική διαφορά μεταξύ συγκεκριμένων ομάδων. Αξίζει να σημειωθεί ότι μέσα σε κάθε 

ομάδα περιοχής ή χρωματισμού υπάρχουν μεγάλες διακυμάνσεις στην αντιοξειδωτική δράση με 

αποτέλεσμα παρά το γεγονός ότι δεν ανιχνεύονται διαφορές σε επίπεδο ομάδων να υπάρχουν 

συγκεκριμένα δείγματα σε κάθε ομάδα που εκδηλώνουν πολύ ισχυρότερη δράση έναντι των άλλων. 

Η σύγκριση δειγμάτων συγκεκριμένων ποικιλιών, χρωματισμού και περιοχών από διαφορετικούς 

παραγωγούς έδειξε επίσης στατιστικά σημαντικές διαφορές (ποικιλία Lathyrus ochrus Λήμνου: SA50 13.5 μL 

vs 41.5 μL vs 99.5,  p < 0.05; ποικιλία Lathyrus ochrus Εύβοιας: SA50 22.9 μL vs 28.9 μL vs 29.8,  p < 0.05; 

ποικιλία Lathyrus sativus Λήμνου: SA50 16.6 μL vs 31.8 μL,  p < 0.05; ποικιλία Vigna unguiculata Ισπανίας: 

SA50 12.8 μL vs 18.1 μL; p < 0.05; ποικιλία Vigna unguiculata Λήμνου χρώματος λευκού κρεμ με καφέ ματι: 

SA50 19.4 μL vs 53.4 μL vs 86.1 μL vs 118.1 μL, p<0.05; ποικιλία Vigna unguiculata Λέσβου χρώματος λευκού 

με μαύρο μάτι: SA50 80.8 μL vs 117.0 μL, p < 0.05; ποικιλία Vigna unguiculata Φενεού χρώματος λευκού με 

μαύρο μάτι: SA50 120.0 μL vs 144.4 μL, p < 0.05). Τα αποτελέσματα αυτά φανερώνουν ότι διαφορετικές 

πρακτικές που υιοθετούνται από τους παραγωγούς μπορούν να διαφοροποιήσουν τη διατροφική αξία 

των οσπρίων με όρους τουλάχιστον αντιοξειδωτικής δράσης κάτι που αποτελεί ερέθισμα για τη σε βάθος 

μελέτη των πρακτικών αυτών. 

Η θερμική κατεργασία σε επιλεγμένα δείγματα της ποικιλίας Vigna unguiculata φανέρωσε ότι κατά το 

μαγείρεμα επέρχεται μία απώλεια στην αντιοξειδωτική δράση σε ποσοστό της τάξεως του 65%. Ομοίως η 

ατνιθρομβωτική δράση μετά το μαγείρεμα παρουσίασε μία πτώση της τάξεως του 46%. Το γεγονός αυτό 

αποτελεί ερέθισμα για περαιτέρω μελέτη για τον τρόπο και τις συνθήκες προετοιμασίας των οσπρίων αυτών 

με στόχο τη κατά το δυνατόν μικρότερη απώλεια αντιοξειδωτικών και αντιθρομβωτικών ενώσεων. 

Τέλος η μελέτη της αντιοξειδωτικής δράσης σε δείγματα πρόβειου γάλακτος με τη δοκιμασία CUPRAC δεν 

φανέρωσε κάποια διαφοροποίηση που να σχετίζεται με τη διαφορετική περιοχή της Λήμνου ή τον 

διαφορετικό παραγωγό. Η μόνη διαφοροποίηση που εντοπίστηκε αφορά τη διαφορετική χρονική περίοδο 

γαλακτοφορίας όπου έγιναν αντίστοιχες δειγματοληψίες με τα δείγματα που λήφθηκαν τέλη Μαρτίου και 

μέσα Απριλίου να παρουσιάζουν την υψηλότερη αντιοξειδωτική δράση. Το γεγονός ότι δεν φαίνεται να 

υπάρχει συσχέτιση της πρακτικής που ακολουθείται στην αντιοξειδωτική δράση των δειγμάτων αποτελεί 

ερέθισμα για να συγκριθεί αυτή η δραστικότητα με δείγματα άλλων περιοχών αλλά και να τροποποιηθούν 

οι πρακτικές εκτροφής με στόχο την υψηλότερη αντιοξειωτική δράση του γάλακτος που αντικατοπτρίζει 

χαμηλότερο οξειδωτικό στρες στο ίδιο το ζώο και επομένως είναι προς όφελος τόσο του ζώου όσο και του 

ανθρώπου στο μέτρο που αυτό επηρεάζει τη διατροφική αξία αυτής της πρώτης ύλης/τροφίμου. 
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