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Πρόλογος 

Ο παρόν Οδηγός Καλών Πρακτικών είναι το αποτέλεσμα 22 μηνών ανταλλαγών 

μεταξύ των εταίρων και των ενδιαφερόμενων μερών του έργου ‘MEDLENTISK’. Ήταν 

μια ευκαιρία για όλους τους ενδιαφερόμενους να μοιραστούν πληροφορίες σχετικά 

με έναν δασικό πόρο που χρησιμοποιείται ελάχιστα από ορισμένους, αλλά είναι ήδη 

γνωστό από πολλούς, όπως φαίνεται από τα κείμενα. 

Ο Οδηγός παρουσιάζει έναν συνδυασμό ανατροφοδότησης προσβάσιμο σε όλους, 

ένα πραγματικό εργαλείο εκμάθησης, για χρήστες που θα μπορούν να ανακαλύψουν, 

να ξανα-ανακαλύψουν και να ενδιαφερθούν για ένα δασικό προϊόν που δεν 

γνωρίζουν ή δεν είναι εξοικειωμένοι με αυτό. Οι εταίροι του έργου προσδοκούν να 

αυξήσουν το ενδιαφέρον και να δώσουν καλύτερη πρόσβαση στη γνώση που 

συνδέεται με αυτό το προϊόν. 

 
 

  



 
 

Γενικό πλαίσιο  

 

Τα Μεσογειακά δάση παράγουν πολλά αγαθά και υπηρεσίες, όπως η ξυλεία, αλλά και 

διάφορα μη-ξυλώδη προϊόντα (μανιτάρια, μέλι, φελλό, ρητίνες, αρωματικά και 

φαρμακευτικά φυτά, κουκουνάρια). 

Η έκθεση για τα Μεσογειακά Δάση του 2018 «State of Mediterranean Forests 2018», που 

δημοσιεύτηκε από τον Οργανισμό Τροφίμων και Γεωργίας (FAO) των Ηνωμένων Εθνών και 

το Plan Bleu, μας υπενθυμίζουν τη σημασία αυτών των μη-ξυλωδών δασικών προϊόντων 

(NWFP – Non-Wood Forest Products), των οποίων η αξία συχνά υπερβαίνει αυτή της ξυλείας 

και ο ρόλος στην ανάπτυξη των αγροτικών πληθυσμών είναι θεμελιώδης. Υπενθυμίζουν 

επίσης ότι αυτοί οι πόροι (εκτός από τον φελλό και το κουκουνάρι) δεν είναι πολύ γνωστοί, 

παρόλο που έχουν μεγάλη αξία, γι’αυτό και υπάρχει η ανάγκη ενίσχυσης των πληροφοριών 

και της γνώσης για αυτά τα προϊόντα. 

Τα μη-ξυλώδη δασικά προϊόντα αποτελούν μέρος της πολιτιστικής κληρονομιάς της λεκάνης 

της Μεσογείου. Συμβάλλουν στην ανθρώπινη υγεία και ευημερία, καθώς και στην επίτευξη 

των Στόχων Βιώσιμης Ανάπτυξης των Ηνωμένων Εθνών, ιδίως των στόχων #2, #6, #12 και #13 

(FAO και Plan Bleu, 2018). 

Με την υποστήριξη του ευρωπαϊκού προγράμματος Erasmus+, το έργο «MEDLENTISK: 

Συνεργασία για την ανταλλαγή βέλτιστων πρακτικών για το λάδι σχίνου, ένα εμβληματικό μη 

ξυλώδες δασικό προϊόν στη Μεσόγειο» επέτρεψε σε έξι εταίρους από πέντε Μεσογειακές 

χώρες να συνεργαστούν για να δημιουργήσουν μια διαδικασία συλλογικού προβληματισμού 

για τον σχίνο στη Μεσόγειο, και πιο συγκεκριμένα στο λάδι των καρπών του, την παραγωγή 

και τις χρήσεις του. 

Παρά τις δυσκολίες που προέκυψαν από την πανδημία Covid-19 και τους ταξιδιωτικούς 

περιορισμούς, οι εταίροι μπόρεσαν να συναντηθούν αρκετές φορές (και διαδικτυακά) και να 

πραγματοποιήσουν ανταλλαγές σχετικά με το σχίνο και τα μη-ξυλώδη δασικά προϊόντα του. 

Έμφαση δόθηκε σε ένα ελάχιστα γνωστό προϊόν που όμως είναι ευρέως διαδεδομένο σε 

ορισμένες Μεσογειακές περιοχές: το λάδι των καρπών του σχίνου. 

Αυτός ο Oδηγός εκδόθηκε για να παρουσιάσει σε εύκολα προσβάσιμη μορφή αυτό το μη -

ξυλώδες δασικό προϊόν, τυπικό της Μεσογείου  και τις πολλές ιδιότητες που διαθέτει.  
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1. Εισαγωγή  
 
Το βοτανικό γένος Pistacia ανήκει στην οικογένεια Anacardiaceae, η οποία περιλαμβάνει 80 
γένη και περίπου 870 taxa (είδη και υποείδη). Το γένος Pistacia προέρχεται πιθανά από την 
Κεντρική Ασία. Δύο κέντρα ποικιλότητας έχουν περιγραφεί: 1) η λεκάνη της Μεσογείου και 
Μέση Ανατολή και 2) η Δυτική και Κεντρική Ασία (Mohannad and Duncan, 2012). 

Πιο αναλυτικά, το γένος Pistacia αριθμεί 13 αποδεκτά taxa στον κόσμο (Plantlist.org, 2022), 
από τα οποία 9 φύονται στη λεκάνη της Μεσογείου (Euro+Med Plantbase, 2022): 

1. Pistacia atlantica Desf. 

2. Pistacia atlantica subsp. cypricolaH.Lindb. (με αρχική αποδοχή) 

3. Pistacia atlantica subsp. mutica (Fisch. & C.A.Mey.) Rech. f. 

4. Pistacia eurycarpa Yalt. 

5. Pistacia khinjuk Stocks 

6. Pistacia lentiscus L. 

7. Pistacia terebinthus L.subsp. palaestina (Boiss.) Engl. 

8. Pistacia terebinthus L. subsp. terebinthus 

9. Pistacia vera L. 

Επίσης υπάρχουν και κάποια υβρίδια, όπως το Pistacia × saportae Burnat (υβρίδιο μεταξύ P. 
lentiscus και P. terebinthus), και μία ποικιλία, το μαστιχόδενδρο της Χίου, Pistacia lentiscus L. 
var. chia. 

Οι άνθρωποι χρησιμοποιούν εδώ και χιλιάδες χρόνια φυτά του γένους Pistacia, όπως 
αποδεικνύεται από συχνά ευρήματα με υπολείμματα καρπών (απανθρακωμένα ενδοκάρπια) 
και κάρβουνων ξύλων αυτών, σε αρχαιολογικές ανασκαφές στην Εγγύς Ανατολή και τη 
Μεσόγειο.  

Το είδος Pistacia lentiscus L., γνωστό και ως σχίνος ή μαστιχόδενδρο, είναι ένα από τα πιο 
διαδεδομένα είδη του γένους στη Μεσογειακή περιοχή. Φύεται σε όλες τις περιοχές γύρω 
από τη Μεσογειακή Λεκάνη. Η οικονομική αξία αυτού του φυτού συνεχώς αυξάνεται χάρη 
στα διάφορα προϊόντα του. 

Ο σχίνος είναι ένα φυτό προσαρμοσμένο στην κλιματική αλλαγή και έτσι, μπορεί να έχει ένα 
βιώσιμο μέλλον, όπως παρομοίως και το λάδι του, που εκχυλίζεται από τους καρπούς του, 
ένα από τα προϊόντα του σχίνου που γίνονται ολοένα και πιο γνωστά τα τελευταία χρόνια. 
Χάρη στην αντοχή αυτού του εμβληματικού φυτού και των πολλά υποσχόμενων βιολογικών 
και φαρμακευτικών ιδιοτήτων του λαδιού του, ο σχίνος μπήκε στο επίκεντρο του 
ενδιαφέροντος του έργου συνεργασίας MEDLENTISK, ώστε να ενημερώσει για τις πιθανές 
χρήσεις του. Αυτό το λάδι χρησιμοποιείται ευρέως σε ορισμένες περιοχές της Μεσογείου 
(Αλγερία, Τυνησία και Σαρδηνία Ιταλίας) και λιγότερο σε άλλες (όπως στη Γαλλία). 
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2. Ο σχίνος 

2.1 Βοτανική Περιγραφή 

Συστηματική ταξινόμηση (Euro+MedPlantbase): 

Βασίλειο: Φυτά 

Ομάδα: Τραχειόφυτα  

Συνομοταξία: Σπερματόφυτα 

Κλάση/Ομοταξία: Magnoliopsida (Δικοτυλήδονα) 

Υπερτάξη: Rosanae 

Τάξη: Sapindales Bercht. &J.Presl 

Οικογένεια: Anacardiaceae R.Br. 

Γένος: Pistacia L. 

Τα κοινά ονόματα αυτού του φυτού στις διάφορες χώρες είναι: lentisque (Γαλλία), lentisco 
(Ιταλία), modditzi or chessa (Σαρδηνία), skinos-σκίνος/σχίνος (Ελλάδα, Κύπρος), sakızağacı 
(Τουρκία), dherw (Αραβικές χώρες). 

2.2 Περιγραφή 

Ο σχίνος είναι ένας αειθαλής θάμνος ή δέντρο που φτάνει τα 10 μ ύψος, με πυκνούς και 
διακλαδιζόμενους βλαστούς που φέρουν σφαιρικό φύλλωμα. Είναι δίοικο είδος και τα άνθη 
του ανοίγουν μεταξύ Μαρτίου και Απριλίου στις μασχάλες των φύλλων σε βλαστούς ηλικίας 
ενός έτους. Τα φύλλα είναι λεία, εναλλασσόμενα και συνήθως αποτελούνται από 6-10 
ελλειπτικά αμβλεία φυλλάρια. Οι άκρες των φυλλαρίων συνήθως τελειώνουν με μια αιχμή. 
Τα άνθη είναι μικρά και συγκεντρωμένα σε ταξιανθίες. Τα αρσενικά άνθη, κοκκινωπά, 
βρίσκονται σε σύνθετες συστάδες μήκους 1-2,5 cm, ενώ τα θηλυκά, κίτρινου χρώματος, 
έχουν μήκος 1-3 cm σε αραιά διακλαδισμένες συστάδες. Τα αρσενικά φυτά είναι πιο 
παραγωγικά σε άνθη από τα θηλυκά (Boztok, 1999; Parlak, 2010; Akdemir etal., 2013; 
Abuduli, 2015). Τα αρσενικά άνθη έχουν 4 ή 5 στήμονες και έναν υποτυπώδη ύπερο. Τα 
θηλυκά άνθη δεν έχουν πέταλα και χαρακτηρίζονται από την παρουσία ανώτερης ωοθήκης. 
Στην κοινή γλώσσα, ο όρος «μούρο» (berry) χρησιμοποιείται για τους καρπούς του σχίνου, 
αν και βοτανικά ο καρπός είναι δρύπη: ένας αδιάρρηκτος καρπός με σαρκώδες μεσοκάρπιο 
που περιβάλλει ένα σκληρυμένο ενδοκάρπιο (κουκούτσι) που περιέχει έναν μόνο σπόρο. Ο 
καρπός είναι αρχικά κόκκινος και μετά μαύρος στην ωριμότητα, με διάμετρο περίπου 4-7 
mm. Είναι στρογγυλός, πεπλατυσμένος και μυτερός. Οι καρποί ωριμάζουν από τα τέλη 
Οκτωβρίου έως τα μέσα Δεκεμβρίου (Browicz, 1987· Boztok and Zeybek, 2004). Ο ρυθμός 
βλάστησης των σπόρων που περιέχονται στους μαύρους καρπούς είναι υψηλότερος. Αν και 
ο σχίνος παράγει μεγάλο αριθμό ανθών και καρπών, ο αριθμός των καρπών που περιέχουν 
σπόρους είναι πολύ λίγος. Τα περισσότερα από τα άνθη δεν μπορούν να σχηματίσουν καρπό 
και ένα σημαντικό μέρος των καρπών δεν έχουν σπόρους. Η βλάστηση των σπόρων γίνεται 
υπόγεια σε όλα τα άλλα είδη Pistacia, αλλά επίγεια στον σχίνο (Palli and Aronne, 2000; 
Abuduli, 2015). Η διασπορά των σπόρων γίνεται από τα πουλιά. Τα αρσενικά και θηλυκά 
φυτά, τα οποία διαφέρουν μεταξύ τους στο μέγεθος και στο σχήμα και αριθμό των 
φυλλαρίων, ποικίλλουν επίσης και στη μορφή των φύλλων (Akdemir, 2013;· Özel, 2006). Ο 
σχίνος σχηματίζει κεντρική ρίζα και πολλές πλευρικές ρίζες στη νεαρή περίοδο. Στην ώριμη 
περίοδο, οι πλάγιες ρίζες διαστέλλονται αρκετά και σχηματίζουν κονδύλους. Οι ρίζες 
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μπορούν να κατέβουν σε βάθος 20-25 μέτρων (Akdemir et al., 2013; Mattia et al., 2005; 
Abuduli, 2015). Ο κορμός του σχίνου δεν είναι ίσιος και το χρώμα του είναι ανοιχτό γκρι όταν 
είναι νεαρός, ενώ γίνεται σταχτόμαυρος σε προχωρημένη ηλικία. Μπορεί να ζήσει έως και 
100 χρόνια. Η διάμετρος στο ύψος του στήθους μπορεί να φτάσει έως και τα 40-50 cm (Parlak 
and Albayrak, 2010; Akdemir etal., 2013; Abuduli, 2015). 

Τα δέντρα σχίνου απελευθερώνουν έντονη οσμή ρητίνης από τους κορμούς τους από την 
ηλικία των 5 έως την ηλικία των 70 ετών. Συνήθως, το φυτό εκκρίνει αυτή τη ρητίνη για να 
προστατευτεί (Abuduli, 2015; Akdemir etal., 2013). Η ρητίνη του σχίνου, η οποία είναι μια 
αρωματική ένωση που διαρρέει από τον κορμό του, έχει μεγάλη οικονομική αξία και 
λαμβάνεται τεχνητά μετά από πρόκληση εγκοπών στον κορμό του δέντρου. 

Βιολογική μορφή: Pcaesp (ξυλώδη φυτά με θαμνώδη μορφή) ή σπάνια Pscap((ξυλώδη φυτά 
με δενδρώδη μορφή). 

 

 

Εικόνα 1. Θηλυκές (A) και αρσενικές (B) ταξιανθίες σχίνου Pistacia lentiscus. Φωτογραφίες – M. Sebti 

 

 

 

Εικόνα 2. Ανώριμοι καρποί (δρύπες) σχίνου (Pistacia lentiscus). Φωτογραφία - Forêt Modèle de Provence 
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2.3 Γεωγραφική κατανομή 

Ο σχίνος φύεται στη νοτιοδυτική και νοτιοανατολική Ευρώπη, δυτική Ασία, βόρεια Αφρική 
και στα Κανάρια Νησιά. 

 

Εικόνα 3. Γεωγραφική κατανομή του σχίνου (Pistacia lentiscus) στη Μεσογειακή λεκάνη. Πηγή: FAO 

 

2.4 Αυτο-οικολογία και Συνεκολογία 

Ο σχίνος (Pistacia lentiscus) είναι ένα ηλιόφιλο, θερμόφιλο και ξηρόφιλο φυτό που φύεται 

από το επίπεδο της θάλασσας έως και τα 1.800 μ υψόμετρο. Επιπλέον, είναι ανθεκτικό σε 

συνθήκες υδατικού στρες (κρύο, παγωνιά ή ξηρασία) και δεν έχει ιδιαίτερες προτιμήσεις ως 

προς τις εδαφικές συνθήκες. Το Pistacia lentiscus είναι ένα χαρακτηριστικό είδος της τάξης 

Pistacio lentisci-Rhamnetalia alaterni (Rivas-Martínez, 1975) και της τάξης Quercetea ilicis Br.-

Bl. in Br.-Bl.(Roussine& Nègre, 1952). Αυτή η τάξη χαρακτηρίζεται από κοινότητες βλάστησης 

που περιλαμβάνουν κυρίως αειθαλή και σκληρόφυλλα δάση, μακία και φρύγανα. 

Απαντώνται σε όλο το Μεσογειακό μακροβιοκλίμα καθώς και στο εύκρατο μακροβιοκλίμα 

(αλλά μόνο στην υπο-μεσογειακή παραλλαγή) (Prodromo della vegetazione d’Italia, 2022). Η 

τάξη Pistacio lentisci-Rhamnetalia alaterni περιλαμβάνει τυπική σκληρόφυλλη βλάστηση της 

Μεσογειακής Λεκάνης. Απαντάται κυρίως στον θερμο- και μεσο-μεσογειακό θερμότυπο 

(Prodromo della vegetazione d’Italia, 2022). 
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3. Το λάδι του σχίνου 
 

3.1 Ορισμός και περιγραφή 

Το λάδι του σχίνου είναι ένα κιτρινοπράσινο φυτικό έλαιο με έντονη μυρωδιά. Αυτό το έλαιο 
εξάγεται από τον ώριμο καρπό του σχίνου. Το λάδι υγροποιείται στους 32-34°C. Κάτω από 
αυτή τη θερμοκρασία, κρυσταλλώνει (Leprieur, 1860; Maarouf et al., 2008). 

 

 

Εικόνς 4. Λάδι σχίνου (Pistacia lentiscus). Φωτογραφία – F. Mezni 

Η εξαγωγή λαδιού απο τον σχίνο είναι μια παραδοσιακή δραστηριότητα. Με την 

παραδοσιακή μέθοδο, αυτό το λάδι παρασκευάζεται για θεραπευτικούς σκοπούς, ιδίως για 

τη θεραπεία εγκαυμάτων και αναπνευστικών ασθενειών. Η μέθοδος είναι πολύ παλιά και 

ασκείται από γυναίκες, οι οποίες τη μεταδίδουν από τη μια γενιά στην άλλη. Βασίζεται σε μη 

εργονομικές τεχνικές. Είναι μια μακρά και επίπονη παραδοσιακή διαδικασία που δίνει 

χαμηλή απόδοση της τάξης του 5%. Το εξαγόμενο λάδι χαρακτηρίζεται επίσης από την κακή 

ποιότητα που επηρεάζεται από την άμεση και επαναλαμβανόμενη έκθεση σε υψηλές 

θερμοκρασίες (Mezni, 2019). 

3.2 Πώς εξάγεται το λάδι του σχίνου 

Το λάδι σχίνου εξάγεται από τους ώριμους καρπούς που συλλέγονται μεταξύ Νοεμβρίου και 
Δεκεμβρίου. Αυτό πραγματοποιείται με δύο μεθόδους: την παραδοσιακή, και μια νέα 
σύγχρονη μέθοδο (Mezni, 2019). 

Οι χώρες που ασκούν αυτή τη βιοτεχνική δραστηριότητα, η οποία τείνει να εκσυγχρονιστεί, 
είναι κυρίως η Ιταλία (Σαρδηνία), η Τυνησία, η Αλγερία και το Μαρόκο. 

Ο εξοπλισμός και ο τρόπος εξαγωγής είναι ίδια με αυτά του ελαιολάδου. Ωστόσο, υπάρχουν 
ιδιαιτερότητες στις διάφορες περιοχές. 

3.2.1 Στη Σαρδηνία 

Στη Σαρδηνία, η συγκομιδή του καρπού του σχίνου πραγματοποιείται από τα μέσα 
Δεκεμβρίου έως τις αρχές Φεβρουαρίου, ανάλογα με το έτος, τις καιρικές συνθήκες και την 
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έκθεση του καρπού. Μετά τη συγκομιδή, αφήνουν τους καρπούς να «ξεκουραστούν» για 3 
έως 4 ημέρες σε καλά αεριζόμενο χώρο. Μετά τη φάση του καθαρισμού, ρίχνουν τους 
καρπούς σε ένα δοχείο γεμάτο νερό και τους βάζουν στη φωτιά να βράσουν για 30 λεπτά. 

Σχηματίζεται μια μαυριδερή απόθεση, αποτελούμενη από την επικάλυψη των καρπών και τη 
μαύρη ουσία στους σπόρους, οι οποίοι χάνουν το χρώμα τους μετά το μαγείρεμα και γίνονται 
ωχροκίτρινοι. 

Μόλις βράσουν, οι «μαγειρεμένοι» καρποί, που έχουν διογκωθεί υπό τη δράση του ζεστού 
νερού, αφαιρούνται και τοποθετούνται σε σακί από σπάγγο (υπάρχουν και άλλες μέθοδοι 
εξαγωγής - αυτή χρησιμοποιείται ακόμα και σήμερα στη Σαρδηνία). 

Το σακί πιέζεται για να ληφθεί ένα κόκκινο υγρό αναμεμειγμένο με νερό. Αυτό το πιεσμένο 
υγρό μπαίνει στη φωτιά και ανακατεύεται με κρύο νερό μόλις πάρει βράση, αφήνοντας το 
πικρό να διαχωριστεί καλύτερα και στη συνέχεια το λάδι μαζεύεται στην επιφάνεια. Το τελικό 
προϊόν είναι ένα πράσινο λάδι, το οποίο μπορεί να αποθηκευτεί για αρκετά χρόνια. 

 

3.2.2 Στην Τυνησία 

Η παραδοσιακή μέθοδος 

Αυτή η μέθοδος χρησιμοποιείται από γυναίκες σε ορισμένες δασικές περιοχές της χώρας και 

μεταδίδεται από μητέρα σε κόρη. Το πρώτο βήμα συνίσταται στο καθάρισμα (αφαίρεση 

φύλλων κ.λπ.) μετά το μάζεμα των καρπών. Στη συνέχεια, οι καρποί μπαίνουν σε ένα καθαρό 

δοχείο και βυθίζονται σε νερό. Οι καρποί που επιπλέουν στην επιφάνεια αποβάλλονται γιατί 

δεν περιέχουν λάδι. Οι καρποί που βουλιάζουν ή/και λιώνουν συνθλίβονται με τη χρήση 

μικρών πέτρων σύνθλιψης (Εικ. 5Α). Στη συνέχεια, το θρυμματισμένο υλικό χύνεται σε 

μεγάλα δοχεία και ζυμώνεται (Εικ. 5Β) με τα πόδια ή τα χέρια, προσθέτοντας κρύο νερό (Εικ. 

5Γ). Σχηματίζεται ένα είδος πάστας που αφήνεται να «ξεκουραστεί» όλη τη νύχτα σε 

δροσερό, αεριζόμενο μέρος, για να ζυμωθεί για δεύτερη φορά την επόμενη μέρα. Μετά, 

προστίθεται μια ποσότητα κρύου νερού στο άλεσμα. Το επάνω στρώμα αυτής της πάστας 

αφαιρείται, θερμαίνεται μέχρι να βράσει και στη συνέχεια τοποθετείται σε ένα πανί και 

πιέζεται με το χέρι (Εικ. 5Δ) για να διαχωριστεί η υγρή φάση από τη στερεή φάση (της 

ζύμης/πάστας). Το εκχύλισμα που λαμβάνεται θερμαίνεται ξανά μέχρι να εξατμιστεί όλο το 

νερό. Το λάδι στη συνέχεια συλλέγεται, φιλτράρεται μέσα από ένα πανί, συσκευάζεται σε 

μπουκάλια και αποθηκεύεται για πώληση ή χρήση. Αυτή η μέθοδος είναι επίπονη, με μη-

ελεγχόμενες συνθήκες και αποδίδει χαμηλής ποιότητας λάδι. 
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Εικόνα 5. Εκχύλιση του λαδιού σχίνου με την παραδοσιακή μέθοδο στην Τυνησία: σύνθλιψη (Α), ανάμιξη (Β), 
διαχωρισμός (Γ), συμπίεση (Δ) (Πηγή - F. Mezni). 

3.2.3 Στην Αλγερία 

Μετά το μάζεμα, οι ώριμοι καρποί καθαρίζονται και στη συνέχεια πλένονται (Εικ. 6) πριν 

θρυμματιστούν. Η συγκομιδή μπορεί να διαρκέσει μερικές ημέρες, επομένως πριν από τη 

σύνθλιψη, ο καρπός πρέπει να απλωθεί σε μια καθαρή επιφάνεια και να αφεθεί να 

στεγνώσει σε θερμοκρασία δωματίου για να αποφευχθεί η επιμόλυνση. Η παραδοσιακή 

εξαγωγή του λαδιού απαιτεί επαρκή εξοπλισμό, τον οποίο διαθέτουν όλα τα νοικοκυριά, 

δηλαδή μια πέτρα σύνθλιψης και ένα γουδί (Εικ. 7), ανάλογα με την περιοχή. 

 

Εικόνα 6. Α. Κλαδιά με ώριμους καρπούς  (Πηγή – M. Sebti).  (Β) Καθάρισμα των καρπών 
 (Πηγή - N.Boulamdaouar, 2022). 

 

A B 

C D 

A B 
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Άλλα υλικά: 

Χρειάζονται ένα μεταλλικό ή πήλινο σκεύος για το μαγείρεμα, μια κατσαρόλα και μια πηγή 
θερμότητας για τη μέθοδο της θερμής εξαγωγής του λαδιού, καθώς και ένα καθαρό πανί για 
το πάτημα και μπουκάλια για τη συσκευασία του εξαγόμενου λαδιού. 

• Πέτρα λείανσης /μυλόπετρα: 

Αυτή θεωρείται απαραίτητο στοιχείο του οικιακού εξοπλισμού καθώς χρησιμοποιείται 
ευρέως για το άλεσμα των καρπών του σχίνου, των ελιών, των δημητριακών και άλλων 
σπόρων (Εικ. 7Α). 

• Γουδί: 

Κατασκευασμένο από ξύλο ή χαλκό, το γουδί είναι ένα εργαλείο κουζίνας, που 
χρησιμοποιείται συχνά στη  σύνθλιψη μικρών ποσοτήτων (Εικ. 7Β και 8). 

 

Η διαδικασία της εξαγωγής του λαδιού του σχίνου παραμένει η ίδια, ωστόσο, πρέπει να 
αναφερθούν οι ιδιαιτερότητες ή/και οι μικρές διαφορές μεταξύ των περιοχών. Και οι δύο 
μέθοδοι εξαγωγής - θερμή και ψυχρή - μπορούν να χρησιμοποιηθούν όπως περιγράφεται 
παρακάτω: 

• Θερμή διαδικασία 

Αυτή είναι η πιο γνωστή και η πιο ευρέως χρησιμοποιούμενη διαδικασία, στην οποία ο σχίνος 
ζεσταίνεται με ατμό, και στη συνέχεια συνθλίβεται. Μπορεί επίσης να συνθλίβεται σε 
φρέσκια μορφή και στη συνέχεια να θερμάνεται ή να μαγειρεύεται για να διευκολυνθεί η 
εξαγωγή του ελαίου. Το θρυμματισμένο υλικό στη συνέχεια πιέζεται μέσα από ένα καθαρό 
πανί. 

• Ψυχρή διαδικασία 

Ο καρπός θρυμματίζεται με μιά πέτρα, το θρυμματισμένο υλικό ζυμώνεται με τα πόδια, η 
τελική πάστα τοποθετείται σε σακί από ύφασμα ή σπάγγο, κρεμιέται και αφήνεται να 
στραγγίσει όλη τη νύχτα. Την επόμενη μέρα παραλαμβάνεται το πρώτο λάδι. Στη συνέχεια 
προστίθεται νερό και το υπόλοιπο λάδι πιέζεται μέσα από αυτό. 

 

 
Εικόνα 7. Άλλα εργαλεία εξαγωγής λαδιού σχίνου: μυλόπετρα (Α), χάλκινο γουδί (Β) 

A B 
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Εικόνα 8. Παραγωγή λαδιού σχίνου με τη χρήση γουδιού (Πηγή - Πανεπιστήμιο Jijel Αλγερίας). 

Είναι αλήθεια ότι αυτές οι παραδοσιακές διαδικασίες είναι δύσκολες, αλλά είναι σημαντικό 
οι εμπειρικές αυτές μέθοδοι να διατηρηθούν ως μια μορφή κοινωνικής και πολιτιστικής 
κληρονομιάς. Η εγκατάσταση επιδεικτικού εργαστηρίου σε χώρο παραγωγής/πώλησης 
τοπικών προϊόντων ή αγροτικές οικίες αποτελεί προστιθέμενη αξία στην ανάπτυξη του 
Μεσογειακού οικοτουρισμού. 
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4. Καλές πρακτικές στη συλλογή καρπών, στην εξαγωγή και 

αποθήκευση του λαδιού σχίνου 

4.1. Συλλογή των καρπών 

Η παραγωγή του λαδιού σχίνου ποικίλει κάθε χρόνο και μια καλή παραγωγή συνδέεται με 
ευνοϊκές κλιματικές συνθήκες κατά τη διάρκεια του έτους. Επιπλέον, η περίοδος συγκομιδής 
μπορεί να αλλάξει ανάλογα με τη γεωγραφική περιοχή. Συνεπώς, μπορεί να υπάρχει 
διαφορά μεταξύ των χωρών της νότιας και της βόρειας Μεσογείου. 

Οι αγρότες μπορούν να διακρίνουν από τα άνθη, τα «μη παραγωγικά» αρσενικά δέντρα 
σχίνου από τα «παραγωγικά» θηλυκά δέντρα σχίνου (Εικ. 9). Στη συνέχεια, είναι εύκολο να 
εντοπιστούν οι περιοχές ή/και οι πληθυσμοί που είναι πλούσιοι σε καρπούς σχίνου πριν από 
την περίοδο συγκομιδής.  

 

Εικόνα 9. Θηλυκό δέντρο σχίνου Pistacia lentiscus (Πηγή – M. Sebti). 

Είναι λογικό να επιλέγουμε την καλύτερη μέθοδο συγκομιδής που επιτρέπει τη διατήρηση 
και αναγέννηση των παραγωγικών φυτών, αφού η κοπή κλαδιών καταστρέφει το είδος 
μακροπρόθεσμα και η παραγωγή θα μειωθεί (GIZ, 2018). Εάν η συγκομιδή γίνεται σωστά, η 
παραγωγή αυξάνεται και εξελίσσεται με την πάροδο του χρόνου. Αυτή η εξέλιξη στην 
παραγωγή των καρπών μπορεί να μεταφραστεί με την ακόλουθη συνάρτηση: fn(x)=2(n-1) x, 
οπου n = έτη και x = παραγωγή (Sebti, 2016). Ένα καθαρό, ποιοτικό προϊόν απαιτεί την τήρηση 
κανόνων και συνθηκών λειτουργίας, επομένως δίνονται ορισμένες οδηγίες για τους 
συλλέκτες/χειριστές, όπως το ότι συνιστάται η συλλογή των καρπών σε ηλιόλουστες καιρικές 
συνθήκες και η αποφυγή βροχερών καιρικών συνθηκών. Για να αποφευχθεί ο 
πολλαπλασιασμός των μυκήτων που μειώνει την ποιότητα του προϊόντος, οι καρποί δεν 
πρέπει να είναι βρεγμένοι, επομένως είναι σημαντικό να  αποθηκεύονται σε χάρτινες ή 
υφασμάτινες σακούλες (από καμβά, σπάγγο, κ.α.) ή σε ξύλινα τελάρα. 

Η σωστή συγκομιδή γίνεται ακόμα με το χέρι. Δεν συνιστάται η χρήση εργαλείων όπως 
μπαστούνια, ούτε και το καταστροφικό κόψιμο των κλαδιών. Οι καρποί που συλλέγονται 
πρέπει να καθαρίζονται μόνο με νερό. 
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Εικόνα 10. Μη καταστροφική συγκομιδή καρπών σχίνου (Πηγή – F.Mezni). 

4.2. Εξαγωγή του λαδιού 

Δεδομένου ότι η αγορά απαιτεί ορισμένα πρότυπα, οι αγρότες ή/και οι παραγωγοί πρέπει να 
τηρούν ορισμένα μέτρα κατά τη μεταποίηση. Για να αποκτήσετε λάδι καλής ποιότητας, είναι 
απαραίτητο να αποφύγετε τη θέρμανση του καρπού, της πάστας ή του ίδιου του λαδιού σε 
θερμοκρασία άνω των 40°C.  

Για τη βελτιστοποίηση της ποιότητας και της απόδοσης του λαδιού, μια νέα μέθοδος 
αναπτύχθηκε από την ερευνητική ομάδα του Τυνησιακού Εθνικού Ερευνητικού Ινστιτούτου 
Μηχανικής Αγροτικού Περιβάλλοντος, Υδάτων και Δασοκομίας (INRGREF). Αυτή η μέθοδος 
έχει βελτιώσει την απόδοση λαδιού από 5% (του βάρους του καρπού) χρησιμοποιώντας την 
παραδοσιακή μέθοδο, σε 12% με τη νέα μέθοδο. Η νέα μέθοδος είναι επίσης πιο εργονομική 
και πιο γρήγορη. Μειώνει την έκθεση του λαδιού σε υψηλές θερμοκρασίες και έτσι βελτιώνει 
την ποιότητά του (Mezni, 2019). Τέλος, η τεχνική έχει βελτιωθεί με τη χρήση σύγχρονων 
διαδικασιών και με κατάλληλο εξοπλισμό, με βελτιωμένες και σημαντικά καλύτερες 
αποδόσεις, οι οποίες μπορούν να διπλασιαστούν ή να τριπλασιαστούν.  

Ως εναλλακτική τεχνική στην παραδοσιακή σύνθλιψη (με πέτρα ή γουδί), ένας χειροκίνητος 
ή ηλεκτρικός κόφτης και μια ηλεκτρική πρέσα από ανοξείδωτο μέταλλο επιτρέπουν καλύτερη 
ποιότητα και απόδοση λαδιού (Mezni, 2019; GIZ, 2018). Εισάγονται σταδιακά νέες μέθοδοι 
εξαγωγής, οι οποίες είναι λιγότερο επίπονες, πιο πρακτικές και αποτελεσματικές και πιο 
κερδοφόρες και παραγωγικές σε ποιότητα και ποσότητα.  

Αυτή η νέα τεχνική εξαγωγής χρησιμοποιείται σήμερα από γυναίκες παραγωγούς λαδιού 
σχίνου σε ορισμένες περιοχές στην Τυνησία και την Αλγερία, οι οποίες έχουν εκπαιδευτεί για 
να διαδόσουν τη νέα μέθοδο.  
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Εικόνα 11. Σύγχρονος εξοπλισμός εξαγωγής: χειροκίνητος κόφτης (Α), ηλεκτρικός κόφτης (Β), 
υδραυλική πρέσα (Γ), επίδειξη (Δ) (Πηγή – F. Mezni). 

 

4.3. Συσκευασία και αποθήκευση του λαδιού σχίνου 

Όπως τα περισσότερα λάδια, η ποιότητα του λαδιού του σχίνου μπορεί να αλλοιωθεί με την 
πάροδο του χρόνου. Αυτό οφείλεται στο φαινόμενο της οξείδωσης, ως αποτέλεσμα της 
έκθεσης στον αέρα, στο φως και τη θερμότητα. Για να ελαχιστοποιηθεί η οξείδωση του 
λαδιού, είναι επιτακτική ανάγκη να χρησιμοποιούνται σκούρα γυάλινα μπουκάλια με 
σφραγιζόμενο καπάκι και ετικέτα που να δείχνει την προέλευση του λαδιού καθώς και την 
ημερομηνία παραγωγής. 

A B 

Γ Δ 
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Εικόνα 12. Εμπορική συσκευασία λαδιού σχίνου (Πηγή – F.Mezni). 
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5. Ποιές είναι οι βιοχημικές ιδιότητες του λαδιού σχίνου; 

5.1. Φυσικο-χημικά χαρακτηριστικά 

Η οξύτητα του ελαίου του σχίνου κυμαίνεται από 6 σε 14% και εξαρτάται από την μέθοδο 
εξαγωγής. Ο αριθμός υπεροξειδίων είναι κάτω από 10meq/kg (μεταξύ 1,92και 6 meq/kg). Ο 
δείκτης διάθλασης κυμαίνεται μεταξύ 1,463 και 1,468 (Ait Mohand et al., 2020; Siano et al., 
2020; Kechidi et al.,2020; Karoui et al., 2020) (Πίνακας 1).  

5.2. Μέταλλα και ιχνοστοιχεία 

Το λάδι σχίνου είναι πηγή  νατρίου  (25,36mg/100g) και καλίου 2,17mg/100g. Άλλα στοιχεία 
περιέχονται σε μικρότερες συγκεντρώσεις (Πίνακας 2). 

5.3. Λιπαρά οξέα 

Επί του συνόλου των λιπαρών οξέων, το70% είναι ακόρεστα, από αυτά το 50% είναι 
μονοακόρεστα και το 20% είναι πολυακόρεστα. Τα κυρίαρχο λιπαρό οξύ είναι το ελαϊκό, το 
οποίο εκπροσωπεί το 50% επι του συνόλου, ακολουθεί το λινελαικό με 20% και το παλμιτικό 
με 20% (Πίνακας 2) (Mezni et al., 2012; Ait Mohand et al., 2020) (Πίνακας 3). Γενικά, το έλαιο 
του σχίνου χαρακτηρίζεται από υψηλή οξύτητα. Το προφίλ των ελευθέρων λιπαρών οξέων 
αποτελείται κυρίως από ελαϊκό οξύ (30%) ενώ ακολουθούν το λινελαικό οξύ (18%) και το 
παλμιτικό οξύ (6%). 

5.4. Τριγλυκερίδια 

Στο έλαιο σχίνου έχουν ταυτοποιηθεί 16 διαφορετικά τριγλυκερίδια τα κυριότερα των 
οποίων είναι παλμιτυλο-διελαινη (POO), στεάρυλο-ελαιλο-λινελαινη (SOP) , τριελαινη 
(ΟΟΟ), παλμιτουλο-ελαιλο-λινελαινη (POL) , στεαρυλο-διλινελαινη (SLL). Κατά κύριο λόγο τα 
τριγλυκερίδια  αποτελούνται από μονοακόρεστα και πολυακόρεστα λιπαρά οξέα (AitMohand 
etal., 2020) (Πίνακας 4). 

5.5. Στερόλες 

Στο λάδι του σχίνου έχουν ανιχνευθεί και ποσοτικοποιηθεί 10 διαφορετικές στερόλες: 
χοληστερόλη, καμπεστερόλη, καμπεστανόλη, στιγμαστερόλη, λανοστερόλη, β-σιτοστερόλη, 
Δ5-αβενστερόλη, β-αμυρίνη, κυκλοαρτενόλη και 24-μεθυλενο-κύκλοαρτενολη. Η κύρια 
στερόλη είναι η β-σιτοστερόλη με συγκέντρωση 1224 mg/kg ελαίου, καλύπτοντας το 54%  επι 
του συνόλου των στερολών. Σύμφωνα με το Διεθνές Συμβούλιο Ελαιόλαδού η χοληστερόλη 
εμφανίζεται σε χαμηλά επίπεδα (Trabelsi et al., 2012; Mezni et al., 2016; Karoui et al., 2020) 
(Πίνακας 5). 

5.6. Φαινόλες 

Το λάδι του σχίνου είναι πλούσιο σε φυσικά αντιοξειδωτικά όπως οι φαινόλες. Το φαινολικό 
προφίλ  του ελαίου αποτελείται κυρίως από φαινολικά οξέα και φλαβόνες. Η συγκέντρωση 
ολικών φαινολικών κυμαίνεται γύρω στα 4,3mg/g ελαίου.  

5.7. Τοκοφερόλες και Καροτενοειδή 

Το περιεχόμενο σε ολικές τοκοφερόλες εκτιμάται γύρω στα 118,16mg/kg ελαίου. Η 
συγκέντρωση της α-τοκοφερόλης (βιταμίνη Ε)  είναι περίπου 96,77mg/kg ελαίου. Τα ολικά 
καροτενοειδή είναι περίπου 10,57 mg/kg ελαίου (Mezni et al., 2014, 2020; Karoui et al., 2020) 
(Πίνακας 7).  
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Είναι ενδιαφέρον ότι για πρώτη φορά στη Νότια Σαρδηνία (εργαστήριο Cesar του UNICA) 
χρησιμοποιήθηκε για την ανάλυση λιπιδίων μια τεχνική υγρής χρωματογραφίας συζευγμένης 
με ανιχνευτή φασματομετρίας κινητικότητας ιόντων και φασματοσκοπίας  χρόνου-πτήσης. 
Με αυτή τη μέθοδο χαρακτηρίστηκαν  πολύπλοκα λιπίδια και εξήχθησαν περισσότερες 
πληροφορίες για τη βιολογική δράση του ελαίου το σχίνου σε σύγκριση με απλές μετρήσεις 
της εκατοστιαίας σύστασης των λιπαρών οξέων, όπως αναφέρουν άλλοι ερευνητές  (Siano et 
al, 2020). Συγκεκριμένα με αυτή τη νέα μέθοδο ανιχνεύτηκαν, 4 λιπαρά οξέα που δεν είχαν 
προηγουμένως αναφερθεί,  91 τριγλυκερίδια με συγκεκριμένη στερεοισομέρεια, 5 
φωσφατίδυλο-χολίνες, 4 φωσφατιδυλο-αιθανολαμίνες,  μια φωσφατιδυλο-σερίνη και 
συνολικά 8 σφιγκομυελίνες (Caboni et al., 2022; άρθρο σε συγγραφή).  
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6. Ποιές είναι οι βιολογικές ιδιότητες του λαδιού σχίνου; 

Εξαιτίας της σύστασης του, το λάδι σχίνου έχει αναγεννητική και προστατευτική δράση στο 
δέρμα: προστατεύει τα κύτταρα του δέρματος εμποδίζοντας την οξείδωση λιπιδίων και τον 
επακόλουθο σχηματισμό της μηλονικής διαλδεΰδης. Όταν το προϊόν της υπεροξείδωσης 
λιπιδίων (μηλονική διαλδεΰδη) συσσωρεύεται στους ιστούς, αντιδρά έντονα με τις 
λειτουργικές ομάδες  των πρωτεϊνών, λίποπρωτεϊνών, DNA και RNA με αποτέλεσμα να 
εμπλέκεται σε διάφορες παθολογικές καταστάσεις. Έχει διαπιστωθεί ότι το λάδι σχίνου  έχει 
θετικές επιπτώσεις στην επούλωση του δέρματος, λόγω των αντιοξειδωτικών του ιδιοτήτων 
και της ικανότητας να προάγει τον πολλαπλασιασμό των κυττάρων, τη σύνθεση κολλαγόνου 
και την αναδόμηση του δέρματος. Επιπλέον, μπορεί να επιδιορθώσει τη λειτουργία του 
λιπιδικού φραγμού του δέρματος, όπως και άλλα φυσικά έλαια, λόγω των ενυδατικών του 
ιδιοτήτων. Αποδείχθηκε επίσης ότι το λάδι σχίνου προάγει τον πολλαπλασιασμό των 
ινοβλαστών και τη νέα σύνθεση κολλαγόνου. Μετά από έρευνες βρέθηκε ότι η πυκνότητα 
κολλαγόνου στον ιστό αρουραίων που υποβλήθηκαν σε θεραπεία με αυτό το λάδι ήταν 
σημαντικά υψηλότερη σε σχέση με άλλες θεραπείες.  Η in vivo αντιφλεγμονώδης δράση του 
λαδιού σχετίζεται με την ικανότητά του να αναστέλλει ή να μειώνει την παραγωγή 
φλεγμονωδών μεσολαβητών που εμπλέκονται στην οξεία φλεγμονώδη απόκριση. Το λάδι 
σχίνου φαίνεται να δρα ως επουλωτικός παράγοντας πληγών αφενός λόγω της μειωμένης 
παραγωγής των φλεγμονωδών μεσολαβητών και αφετέρου, χάρη στην αντιοξειδωτική 
δράση και τη διέγερση της παραγωγής αντιοξειδωτικών ενζύμων.  

Μια σύγχρονη και καινοτόμος στρατηγική για τη βελτίωση της αποτελεσματικότητας των 
βιοδραστικών συστατικών του λαδιού του σχίνου είναι η ενσωμάτωσή τους σε νανο-φορείς. 
Αυτά τα συστήματα μπορούν να μειώσουν την απαιτούμενη δοσολογία και να βελτιώσουν 
τη συσσώρευσή τους στο δέρμα, διευκολύνοντας έτσι την εφαρμογή τους σε καλλυντικά και 
φαρμακευτικά προϊόντα. Για αυτό το σκοπό το λάδι έχει συνδεθεί σε λιποσώματα, 
νανοφορείς που στο παρελθόν έχουν χρησιμοποιηθεί για τη μεταφορά αιθέριων ελαίων 
αλλά μόνο σε λίγες περιπτώσεις για μη πτητικά έλαια, των οποίων η ενσωμάτωση επέτρεψε 
τη βελτίωση των ευεργετικών τους δράσεων (π.χ. έλαιο από το φυτό Nigella sativa και το 
δέντρο Azadirachta indica)  (Manca et al., 2021). Τα λιποσώματα με λάδι σχίνου (Pistacia 
lentiscus) ήταν βιοσυμβατά, προστάτευσαν τα κερατινοκύτταρα και τους ινοβλάστες από 
οξειδωτικές βλάβες και in vitro, προώθησαν τη μεταφορά τους σε μια μονοκυτταρική στρώση 
[σχηματισμός λιποσωμάτων που μεταφέρουν το λάδι σχίνου ώστε να βελτιωθεί η τοπική 
απελευθέρωση, ν’αντιμετωπιστεί η βλάβη απο το οξειδωτικό στρες και να βελτιωθεί η 
κυτταρική μεταφορά (Allaw et al., 2022)]. Τα λιποσωμικά σκευάσματα φαίνεται να είναι ένα 
κατάλληλο σύστημα για τη θεραπεία και αποκατάσταση δερματικών βλαβών. Τα 
σκευάσματα παρασκευάστηκαν επίσης χρησιμοποιώντας μια εύκολη, επεκτάσιμη και 
χαμηλής διασποράς μέθοδο, η οποία μπορεί να αναπαραχθεί σε βιομηχανικό επίπεδο 
αποδίδοντας ένα εμπορικό και αποτελεσματικό προιόν. Άλλες μελέτες δείχνουν ότι η 
ταυτόχρονη ενσωμάτωση σε νανοσωματίδια,  λαδιού σχίνου μαζί με φυσικά αντιοξειδωτικά, 
μπορεί να βελτιώσει την προστατευτική τους δράση στο δέρμα, προσφέροντας πολλά 
υποσχόμενα προϊόντα.  

Η παρουσία υψηλών συγκεντρώσεων παλμιτοελαϊκού οξέος στο λάδι σχίνου πιθανόν 
σχετίζεται με την ικανότηταά του να διεγείρει έντονα τη δράση της ινσουλίνης και να 
καταστέλλει την ηπατική στεάτωση (Cao et al., 2008; Yang et al., 2011), κι έτσι αναδεικνύονται 
νέες θρεπτικές ιδιότητες του λαδιού του σχίνου. 
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Καθώς τα σύνθετα λιπίδια παρουσιάζουν μια σειρά από ευεργετικές δράσεις στην 
ανθρώπινη υγεία, όπως αντιφλεγμονώδη, αντιμικροβιακή, αντικαρκινική, αντιυπερτασική 
και μειώνουν την κακή χοληστερίνη (LDL), περαιτέρω μελέτες απαιτούνται για την καλύτερη 
κατανόηση του ρόλου τους. Λαμβάνοντας υπόψη το γεγονός ότι τα σύνθετα λιπίδια 
διαδραματίζουν εξίσου σημαντικό ρόλο στην παράταση της διάρκειας ζωής των ελαίων 
ψυχρής έκθλιψης μέσω της αύξησης της οξειδωτικής τους σταθερότητας, σχετική έρευνα 
απαιτείται και για την παράταση της διάρκειας ζωής και του λαδιού του σχίνου. 

Στο πλαίσιο αυτού του έργου, έχει διερευνηθεί η προστατευτική δράση του βρώσιμου λαδιού 
του σχίνου σε παθολογικές καταστάσεις. Όταν η προεπεξεργασία προστατεύει τον πνεύμονα, 
την καρδιά και τον εγκεφαλικό ιστό από βλάβες που σχετίζονται με την έκθεση σε εξωγενείς 
παράγοντες όπως το βενζοπυρένιο (τοξική ουσία που προέρχεται από την καύση οργανικής 
ύλης), η ιστολογική και βιοχημική ανάλυση αποκάλυψαν έναν αρχιτεκτονικά φυσιολογικό 
ιστό και μια αποκατάσταση της κυτταροπλασματικής κατάστασης οξειδοαναγωγής των 
διαφόρων κατεστραμμένων ιστών αυξάνοντας την αντιοξειδωτική δράση (Benguedouar et 
al., 2019). 

Θεραπεία με αντικαρκινικά φάρμακα στα διάφορα χημειοθεραπευτικά πρωτόκολλα, όπως η 
δοξορουμπκίνη και η δεσεταξέλη, προκαλούν επιβλαβείς παρενέργειες στις άλλες 
λειτουργίες του οργανισμού. Και εδώ, μια προεπεξεργασία μερικών ημερών με το λάδι του 
σχίνου προστατεύει τον ηπατικό ιστό από την τοξικότητα αυτών των φαρμάκων των οποίων 
η συνταγογράφηση παραμένει υποχρεωτική στην ογκολογία (Benguedouar et al., 2017). 

Αντίθετα, μελέτες για το λάδι σχίνου αποκάλυψαν τη χαμηλή τοξικότητά του. Οι υψηλές τιμές 
των στοματικών και ενδοπεριτοναϊκών θανατηφόρων δόσεων λαδιού σχίνου (τιμή LD50 = 37 
ml/kg βάρους σώματος, τιμή LD50 = 2,52 ml/kg βάρους σώματος, ip) επιβεβαίωσαν χαμηλή 
οξεία τοξικότητα (Boukeloua et al. .,2012), δείχνοντας ότι αυτό το λάδι είναι καλά ανεκτό. 

Έχουν αναφερθεί αντιμικροβιακές θετικές δράσεις του ελαίου του καρπού του σχίνου έναντι 
βακτηρίων και ζυμομυκήτων (Listeria innocua, Salmonella enterica, Enterococcus faecalis, 
Shigella flexneri, Candida parapsilosis, C. tropicalis και C. glabrata) με ορισμένες διαφορές 
ανάλογα με τον μικροοργανισμό που ελέγχεται. Οι μέγιστες αντιβακτηριδιακές δράσεις 
επιτεύχθηκαν κατά του Staphylococcus aureus και Pseudomonas aeruginosa. Για τις ζύμες, το 
λάδι παρουσίασε υψηλή δράση κατά του C. parapsilosis. Αυτή η μελέτη επιβεβαίωσε 
λεπτομερώς ότι το λάδι σχίνου της Τυνησίας περιέχει ενώσεις που μπορούν να 
χρησιμοποιηθούν για τη θεραπεία πολλών λοιμώξεων (Dhieb et al., 2021). 

Με εξαίρεση την Αλγερία και την Τυνησία, η φαρμακευτική χρήση αυτού του λαδιού δεν 
φαίνεται να είναι κοινή σε άλλες Μεσογειακές φαρμακοποιΐες. Μεταξύ των διαφόρων 
εφαρμογών των θεραπευτικών ιδιοτήτων αυτού του λαδιού, μόνο η θεραπευτική του δράση 
έχει μελετηθεί και τεκμηριωθεί. Τα άλλα φαρμακευτικά του οφέλη αναπτύσσονται ακόμη σε 
επιστημονικές μελέτες.  
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7. Ποιός εκμεταλλεύεται το λάδι σχίνου στη Μεσόγειο; 

7.1. Στην Τυνησία  

Στην Τυνησία, ειδικά στα βόρεια και βορειοδυτικά της χώρας, το λάδι σχίνου το 
εκμεταλλεύονται κυρίως σε αγροτικές περιοχές, γυναίκες (αγρότισσες), μεμονωμένες ή σε 
ομάδες, στις Ομάδες Αγροτικής Ανάπτυξης (GDA). Ο ρόλος αυτών των γυναικών είναι η 
εξαγωγή του λαδιού και η εμπορία του. Τα τελευταία χρόνια, ορισμένες εταιρείες που 
ειδικεύονται στην εμπορία ελαίων έχουν εμπλακεί στην αλυσίδα αξίας των Μη-Ξυλώδη 
Δασικών Προϊόντων.  

Λόγω των καταπραϋντικών του ιδιοτήτων, αυτό το λάδι χρησιμοποιείται σε ορισμένα κέντρα 
περιποίησης και ευεξίας. Είναι επίσης όλο και πιο περιζήτητο από καταναλωτές που το 
χρησιμοποιούν για θεραπευτικούς αλλά και γαστρονομικούς σκοπούς.   

Το λάδι μετατρέπεται επίσης σε πολλά προϊόντα και πωλείται ως σαπούνι, κρέμα και 
βάλσαμο. 

7.2. Στην Αλγερία  

Στην Αλγερία, αυτό το είδος λαδιού παρουσιάζει ιδιαίτερο ενδιαφέρον. Το λάδι του σχίνου 
που εξάγεται από τους καρπούς χρησιμοποιείται σε πολλές βιομηχανικές εφαρμογές, όπως 
τα φαρμακευτικά προϊόντα, τα τρόφιμα και η αρωματοποιία (Longo et al., 2007). 

Η εκμετάλλευση του λαδιού γίνεται ως εξής: 

✓ Μονάδες επεξεργασίας δένδρων σχίνου 

Οι καρποί του σχίνου που συλλέγονται από γυναίκες και παιδιά πωλούνται σε τοπικούς 
μεταποιητές. Αυτή η τεχνογνωσία εξακολουθεί να εφαρμόζεται στην Αλγερία, στο κέντρο και 
ιδιαίτερα στα βορειοανατολικά της χώρας. Η παρασκευή του λαδιού γίνεται στην ανατολική 
περιοχή της χώρας, σε κοινότητες που ανήκουν σε προστατευόμενη περιοχή (Tozanli, 2018). 

✓ Συνεταιρισμοί 

Στα ανατολικά της χώρας, δημιουργήθηκαν ενώσεις και συνεταιρισμοί για την οργάνωση των 
γυναικών αυτής της περιοχής με σκοπό τη βελτίωση των τεχνικών εξαγωγής φυτικών ελαίων, 
χρησιμοποιώντας απλές αλλά αποτελεσματικές μηχανές σύνθλιψης. Η τιμή αγοράς ενός 
κιλού καρπών από συλλέκτες των καρπών κυμαίνεται μεταξύ 100 και 150 δηνάρια Αλγερίας 
κατά μέσο όρο, ανάλογα με την εποχή και τον τόπο συλλογής. 

✓ Μάρκετινγκ 

Το λάδι σχίνου μετατρέπεται σε πολλά προϊόντα που διατίθενται στην αγορά με τη μορφή 
λαδιού, κρέμας, σαπουνιού, βάλσαμου και σαμπουάν. Αυτά τα ποικίλα προϊόντα με βάση το 
λάδι σχίνου διατίθενται στο εμπόριο σε ειδικά καταστήματα βοτάνων. Οι μέθοδοι 
παρασκευής και οι θεραπευτικές ενδείξεις είναι παρόμοιες ή/και εμπνευσμένες από 
παραδοσιακές συνταγές που αναφέρονται από τους αγροτικούς πληθυσμούς (Beldi et al., 
2021). 
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Εικόνα 13. Λάδι σχίνου από την περιοχή Nabatia El Milia. Πηγή - Πανεπιστήμιο Jijel Αλγερίας 

 

 

7.3. Στη Σαρδηνία  

Στη Σαρδηνία, το λάδι του σχίνου  χρησιμοποιείται με πολλούς τρόπους: στη μαγειρική, στην 
παραδοσιακή ιατρική αλλά και για καλλυντικούς σκοπούς. Παραδοσιακά, στις αγροτικές 
περιοχές σε όλη τη Σαρδηνία, το λάδι εξάγονταν με την θερμή μέθοδο (με ζεστό νερό) μέχρι 
τα μέσα του περασμένου αιώνα. Ο τρόπος εξαγωγής απαιτούσε πολλή δουλειά με μέτριες 
αποδόσεις και η παραγωγή σταδιακά εγκαταλείφθηκε και αντικαταστάθηκε από τη διαρκώς 
αναπτυσσόμενη καλλιέργεια της ελιάς για το ελαιόλαδο.  

Πρόσφατα, χάρη σε νέες μελέτες, την ανάπτυξη προϊόντων και την άφθονη διαθεσιμότητα 
καρπών σχίνου από αυτοφυή βλάστηση, πολλές επιχειρήσεις ξεκίνησαν και πάλι την 
παραγωγή λαδιού σχίνου χρησιμοποιώντας τη μέθοδο της ψυχρής έκθλιψης. 

Σε αντίθεση με το λάδι των καρπών του σχίνου, το αιθέριο έλαιο του σχίνου δεν είναι πολύ 
διαδεδομένο στη Σαρδηνία όπως συμβαίνει στην ηπειρωτική Ιταλία. Το αιθέριο έλαιο του 
σχίνου έχει μια πολύ συγκεκριμένη αγορά στη βιομηχανία καλλυντικών και φαρμακευτικών 
προϊόντων. 
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8. Ποιό είναι το οικονομικό ενδιαφέρον;  

Το λάδι του σχίνου έχει οικονομική εκμετάλλευση μόνο στην Τυνησία, την Αλγερία και τη 

Σαρδηνία: 

8.1. Στην Τυνησία  

Το λάδι σχίνου, το οποίο χρησιμοποιείται σε οικογενειακή κλίμακα ως φαρμακευτικό προϊόν, 
διατίθεται ολοένα και περισσότερο στην αγορά. Η τιμή πώλησής του επηρεάζεται έντονα από 
τη μέθοδο εκχύλισης και τη συσκευασία, και ποικίλλει ευρέως από 40 έως 200 DT/λίτρο 
(Mezni et al., 2019). Οι νέες τεχνικές εξαγωγής του λαδιού αυξάνουν το κόστος παραγωγής 
του, αλλά βελτιώνουν την απόδοση και την ποιότητά του, γεγονός που έχει θετική επίδραση 
στην οικονομική κερδοφορία αυτού του προϊόντος. Ένα άτομο είναι σε θέση να παράγει 
περίπου 50 έως 100 λίτρα ετησίως. 

Σε επίπεδο τοπικού πληθυσμού, το 2012 η εξαγωγή του λαδιού σχίνου παρείχε μέσο ετήσιο 
εισόδημα 120 DT/νοικοκυριό (Daly et al., 2012). Αυτό το εισόδημα αυξήθηκε το 2022 με τη 
χρήση της νέας τεχνολογίας, στο επίπεδο των τουλάχιστον 2.000 DT ετησίως. 

8.2. Στην Αλγερία  

Τα δύο τρίτα των χρηστών του φυτού είναι γυναίκες, οι οποίες χρησιμοποιούν φαρμακευτικά 
φυτά περισσότερο από άντρες. Παραδοσιακά, όλοι χρησιμοποιούν το φυτό ανεξάρτητα με 
το επίπεδο μόρφωσης (ακαδημαϊκοί, διευθυντές κ.λπ.). Οι καταναλωτές που γνωρίζουν τη 
σημασία της φυτοθεραπείας, έχουν και τη γνώση της χρήσης αυτού του φυτού (Helal, 2021). 
Στην αγορά, η τιμή πώλησης αυτού του λαδιού κυμαίνεται μεταξύ 4.000 και 5.000 DA/λίτρο. 
Κατά μέσο όρο, ένα νοικοκυριό παράγει 25 λίτρα/έτος, δηλαδή ετήσιο εισόδημα 112.500 
DA/νοικοκυριό (Sebti, 2016). 

8.3. Στη Σαρδηνία  

Η Σαρδηνία είναι η μόνη περιοχή στην Ιταλία όπου είναι ευρέως κοινή η χρήση του λαδιού 
του σχίνου. Η ετήσια παραγωγή είναι δύσκολο να εκτιμηθεί γιατί το μεγαλύτερο μέρος του 
προϊόντος πωλείται απευθείας από τους αγρότες στην εσωτερική αγορά. Ωστόσο, 
χρησιμοποιείται όλο και περισσότερο από τις βιομηχανίες τροφίμων, καλλυντικών και 
φαρμακευτικών προϊόντων που υπολογίζουν τη χρήση σε πολλές εκατοντάδες κιλά την 
τελευταία δεκαετία, με συνεχώς αυξανόμενο ενδιαφέρον. Η τιμή της αγοράς εξαρτάται από 
την ποιότητα και το είδος του χρήστη. Κυμαίνεται μεταξύ 40 και 100 ευρώ/κιλό. Η απόδοση 
της εξαγωγής λαδιού είναι μεταξύ 5% και 13% ανάλογα με τις μεθόδους έκθλιψης. 

Η εντύπωση που υπάρχει είναι ότι η αγορά του λαδιού του σχίνου δεν είναι ακόμη ώριμη. Οι 
παραγωγοί αναζητούν μια υψηλότερη ζήτηση από τη βιομηχανία, αλλά αυτό απαιτεί μείωση 
της τιμής και τυποποίηση της ποιότητας. Πραγματοποιούνται πολλά πειράματα για τη 
βελτιστοποίηση της παραγωγής, όπως συνέβη και στην παραγωγή άλλων ελαίων, 
προκειμένου να επιτευχθεί αποτελεσματικότερη παραγωγή χωρίς να μειώνεται όμως η 
ποιότητα. Τα καλύτερα αποτελέσματα επιτεύχθηκαν με τη χρήση μηχανών παραγωγής 
ελαιολάδου. 

Στην Ελλάδα, την Τουρκία και τη Γαλλία (λοιπές χώρες εταίρους του έργου), το λάδι του 
σχίνου δεν αξιοποιείται προς το παρόν, αλλά χάρη στην ώθηση που προσφέρει το παρόν 
έργο MEDLENTISK, είναι πιθανή η δοκιμή της εκμετάλλευσης αυτού του δασικού μη-
ξυλώδους προϊόντος.  
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9. Άλλες χρήσεις του σχίνου 

9.1. Χρήσεις του σχίνου στο παρελθόν1 

9.1.1. Εκμετάλλευση των καρπών σχίνου – ενδείξεις για την παραγωγή λαδιού;  

Αρχαιοβοτανικά κατάλοιπα (απανθρακωμένα ενδοκάρπια) που αποδίδονται στο γένος 
Pistacia  αποτελούν συχνά ευρήματα σε αρχαιολογικές θέσεις, υποδηλώνοντας την 
εκμετάλλευση των εν λόγω φυτών από τον άνθρωπο στο παρελθόν. Τέτοιου είδους 
κατάλοιπα χρονολογούνται από την Παλαιολιθική εποχή και έχουν εντοπιστεί σε 
διαφορετικά πλαίσια (οικισμοί, νεκροταφεία, τελετουργικοί χώροι), στην Εγγύς Ανατολή, 
στην Ανατολία, στην Ανατολική και Δυτική Μεσόγειο, σε ενώ συχνά απαντώνται σε 
συνδυασμό με άλλα κατάλοιπα καρπών, όπως αμύγδαλα και βελανίδια (Stika, 1999; Goren-
Inbar et al., 2002; Willcox, 2016; Morales, 2018; Rousou et al., 2021). Η ταυτοποίηση των 
καρπών από τους ειδικούς γίνεται συχνά μέχρι το επίπεδο του γένους (Pistacia), επομένως 
είναι δύσκολο να γνωρίζουμε με βεβαιότητα εάν το είδος Pistacia lentiscus (σχίνος) έχει 
εντοπιστεί σε αρχαιοβοτανικά πλαίσια. Η ανάπτυξη και εφαρμογή νέων μεθοδολογικών 
εργαλείων (Rousou et al., 2021), που εμπλουτίζουν και συμπληρώνουν παλαιότερες 
παρατηρήσεις (Kislev 1988) και επιτρέπουν την ταυτοποίηση των εν λόγω αρχαιοβοτανικών 
καταλοίπων μέχρι το επίπεδο του είδους, επιτρέπει μια πληρέστερη μελέτη της 
εκμετάλλευσης του γένους, συμπεριλαμβανομένου του σχίνου, από τον άνθρωπο στο 
παρελθόν.   

Οι καρποί του σχίνου, όπως και των άλλων ειδών του γένους Pistacia, μπορούν να 
καταναλωθούν ωμοί, ψημένοι ή τηγανητοί. Μπορούν, επίσης, να χρησιμοποιηθούν για 
παρασκευή τροφίμων τροφίμων (ψωμί), ως καρύκευμα (λουκάνικα), για την παρασκευή 
ποτών ή ακόμη και ως ζωοτροφή για οικόσιτα ζώα (Γεννάδιος, 1914; Bailey & Danin, 1981; 
Ertuğ-Yaras, 1997; Kislev, 1997; Savvides, 2000; Della et al. 2006; Hadjichambis et al., 2008; 
Papachristoforou, 2015; Secilmis et al., 2015; Alonso et al., 2016). Η χρήση της φωτιάς κατά 
τη διάρκεια αυτών των πρακτικών μπορεί να έχει ως αποτέλεσμα την τυχαία απανθράκωση 
των καρπών και μπορεί, συνεπώς, να οδηγήσει στη διατήρησή τους σε αρχαιολογικά 
στρώματα.  

Ενώ η διατήρηση του λαδιού σχίνου ή άλλων ειδών Pistacia είναι εξαιρετικά απίθανη σε 
αρχαιολογικά πλαίσια, η παρουσία μεγάλων ποσοτήτων ολόκληρων ή θραυσμάτων καρπών 
έχει θεωρηθεί ως ένδειξη για την πιθανότητα παραγωγής λαδιού, γεγονός που θα μπορούσε 
να υποδηλώνει τον θρυμματισμό των ενδοκαρπίων κατά τη διαδικασία παραγωγής λαδιού 
(de Lanfranchi et al., 1999; Loi 2013; Morales et al., 2013; Thi Mai et al., 2014; Willcox, 2016; 
Morales, 2018; Rousou et al., υπό εξέταση). Μελλοντικές πειραματικές αρχαιοβοτανικές 
μελέτες θα μπορούσαν να εξετάσουν περεταίρω αυτή την υπόθεση. Πέραν των 
φαρμακευτικών ιδιοτήτων του λαδιού σχίνου που είναι γνωστές από την αρχαιότητα και από 
μεσαιωνικούς συγγραφείς (π.χ. Paul of Aegina De Re Medica Libri Septem 4, τμήματα I και 
XLIV), αλλά και από εθνοβοτανικές μελέτες, το λάδι Pistacia θα μπορούσε επίσης να έχει 
χρησιμοποιηθεί για την παρασκευή τροφίμων ή ακόμα και για φωτισμό (Whitehouse, 1957; 
Della et al., 2006; Hadjichambis et al., 2008; Γεννάδιος, 1914; Sabato et al., 2015; Labdelli et 
al., 2019). 

 

                                                           
1 Μέρος της έρευνας για τις χρήσεις της Pistacia στο παρελθόν εκπονήθηκε στα πλαίσια της διδακτορικής 
διατριβής της Μαρίας Ρούσου (Musée National d’Histoire Naturelle, Paris, ED 227, Sorbonne Université and 
Cyprus University), χρηματοδοτούμενη από υποτροφία από το Κοινωφελές ίδρυμα Α.Σ. Ωνάση (ID: F ZO 066-
1/2018-2019) και από το 7ο Πρόγραμμα Υποτροφιών του Κοινωφελούς Ιδρύματος Σύλβιας Ιωάννου.  
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9.1.2. Εκμετάλλευση ξύλου, βλαστών και ρητίνης  

Πέραν από την παρουσία καταλοίπων καρπών, μεταξύ των αρχαιοβοτανικών υπολειμμάτων 
μαρτυρείται επίσης συχνά και η παρουσία ξυλάνθρακα Pistacia, που υποδηλώνει την 
πιθανότητα εκμετάλλευσης αυτού του φυτικού πόρου ως καύσιμο στο παρελθόν. Επιπλέον, 
έχει υποστηριχθεί η υπόθεση ότι καρποί ενδεχομένως να απανθρακώνονταν ακούσια κατά 
τη χρήση ξύλου Pistacia ως καύσιμης ύλης (Nisbet, 1980; Buxó-Piquet, 2008; Grau Almero, 
2003, 2011; Kabukcu, 2018; Roberts et al., 2018; Moricca 2018; Rousou et al., 2021, Willcox, 
2011). Αν και η ταυτοποίηση των ξυλανθράκων Pistacia μέχρι το επίπεδο του είδους είναι 
συχνά αδύνατη, αν δεν πληρούνται όλα τα χαρακτηριστικά της ανατομίας του ξύλου σχίνου 
(Grundwag & Werker, 1976, Schweingruber 1990), η υπόθεση της παρουσίας ξύλου σχίνου 
μεταξύ των ξυλανθράκων Pistacia δεν μπορεί να απορριφθεί. Το ξύλο σχίνου θεωρείται καλή 
καύσιμη ύλη, ενώ μπορεί επίσης να χρησιμοποιηθεί και με τη μορφή ξυλάνθρακα 
(Papachristoforou, 2015; Zapata Peña et al., 2003). 

Το ξύλο μπορεί επίσης να χρησιμοποιηθεί στην ξυλουργική, αλλά και για αρχιτεκτονικές 
κατασκευές (Grau Almero 2003; Grau Almero et al. 1998). Οι καλές ιδιότητες του ξύλου 
Pistacia αναφέρονται σε γραπτές πηγές, όπως τον Θεόφραστο (4ος αιώνας π.Χ.) (Historia 
Plantarum 3.15.3; 5.3.2) και τον Πλίνιο τον Πρεσβύτερο (1ος αιώνας π.Χ.) (βιβλίο Historia 
Naturalis 13.12).  

Οι νεαροί βλαστοί του σχίνου μπορούν να χρησιμοποιηθούν στην καλαθοπλεκτική 
(Αθανασίου, 2015, Γεννάδιος, 1914, Papachristoforou, 2015, Zapata Peña et al., 2003). 
Σύμφωνα με τον Ισίδωρο από τη Σεβίλλη (6ος-7ος αιώνας π.Χ.), η λατινική ονομασία του 
σχίνου (lentiscus) ετυμολογείται από την  ευκαμψία του στελέχους του ('lentus et mollis') 
(Etymologiae 17.7.51). Επιπρόσθετα, τα φύλλα και οι κικκίδες της Pistacia περιέχουν τανίνες 
και βαφικές ουσίες που είναι χρήσιμες στη βαφική και τη βυρσοδεψία (Γεννάδιος, 1914, 
Papachristoforou, 2015). Γνωρίζοντας ότι όλες αυτές οι χρήσεις αφήνουν ελάχιστα ή καθόλου 
ίχνη στα αρχαιολογικά πλαίσια, η ανάπτυξη μελλοντικών διεπιστημονικών ερευνών που να 
συνδυάζουν εθνοβοτανικές και πειραματικές προσεγγίσεις είναι πολύ σημαντική. 

Αξιοσημείωτη είναι, επίσης, η περίφημη μαστίχα Χίου, η οποία εξάγεται από την ποικιλία 
Chia και είναι ευρέως γνωστή για τις φαρμακευτικές της ιδιότητες και τη χρήση της στα 
τρόφιμα (Freedman, 2011). Η εξόρυξη και η εμπορία μαστίχας, είναι γνωστή τουλάχιστον από 
τον 10ο αιώνα π.Χ. και εξής, ενώ έχει επηρεάσει σε μεγάλο βαθμό την ιστορία της Χίου, όπου 
ενδείξεις εκμετάλλευσης είναι ακόμη ορατά στο τοπίο και την αρχιτεκτονική του νησιού 
(Bakirtzis & Moniaros, 2019). Η ανάπτυξη πρωτεομικών και γενετικών (αρχαίο DNA) 
αναλύσεων σε αρχαιολογικά αντικείμενα (αγγεία, μούμιες) (McGovern 1997; Sarpaki 2001; 
Hansson & Foley, 2008; Pulak, 2008; Firth 2001; Μερούσης, 2010, 2019; Merousis, 2016; 
Seprico & White 2000; Stern et al., 2018) έχουν εμπλουτίσει τις γνώσεις μας σχετικά με τις 
χρήσεις της ρητίνης (συντήρηση κρασιού, ταρίχευση, θυμίαμα, βερνίκι) και τον ρόλο της στο 
εμπόριο, ιδιαίτερα κατά την Εποχή του Χαλκού και την Κλασσική Αρχαιότητα, ενώ πολλές 
από τις εν λόγω χρήσεις είναι ήδη γνωστές από τις γραπτές πηγές (Πλίνιος ο Πρεσβύτερος, 
Historia naturalis book 14. 24; Columella, De re rustica 12.18ff). Οι λέξεις ki-ta-no και koi-no, 
που μαρτυρούνται στις πινακίδες Γραμμικής Β της Κνωσού, που αποδίδονται από ορισμένους 
συγγραφείς στο δέντρο τερεβίνθου (Pistacia terebinthus) και σχίνου (Pistacia lentiscus) 
αντίστοιχα, θα μπορούσαν να υποδηλώνουν τη χρήση ρητίνης ή, σύμφωνα με ορισμένους 
συγγραφείς, λαδιού, από το σχίνο (Melena, 1974; Sarpaki, 2001; Merousis, 2016). Ωστόσο, 
γνωρίζοντας ότι η ρητίνη μπορεί να εξαχθεί από διαφορετικά είδη Pistacia, η απόδοση των 
κοινών ονομασιών που επιβεβαιώνονται στα κείμενα σε ένα συγκεκριμένο είδος μπορεί να 
είναι προβληματική (βλ. Sarpaki, 2001 για περεταίρω συζήτηση). Επιπλέον, καθώς η χημική 
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σύνθεση της ρητίνης διαφορετικών ειδών Pistacia είναι παρόμοια, είναι συχνά δύσκολο να 
αποδοθούν τα ίχνη ρητίνης Pistacia που έχουν εντοπιστεί σε αρχαιολογικά αντικείμενα σε 
ένα συγκεκριμένο είδος του γένους (Grundwag & Werker, 1976; Serpico & White, 2000). 

Τα αποτελέσματα από διεπιστημονικές προσεγγίσεις (αρχαιοβοτανική, αρχαιολογία, 
ιστορία, εθνολογία, εθνοαρχαιολογία) υπογραμμίζουν τη σημασία εκμετάλλευσης άγριων 
ειδών Pistacia κατά το παρελθόν. Παρά τους μεθοδολογικούς περιορισμούς κάθε 
επιστημονικής προσέγγισης (για παράδειγμα, διατήρηση και ταυτοποίηση καταλοίπων), 
αυτά τα δεδομένα εμπλουτίζουν τις γνώσεις μας σχετικά με τις χρήσεις των φυτών, οι οποίες 
σε ορισμένες περιπτώσεις μπορούν ακόμα να παρατηρηθούν μεταξύ των εν χρήση 
πρακτικών των παραδοσιακών τοπικών κοινωνιών. 

 

9.2. Σύγχρονες χρήσεις του σχίνου  

Ο σχίνος χρησιμοποιείται από τα αρχαία χρόνια για διάφορους σκοπούς. Αυτή η ενότητα εδώ 
για τις άλλες χρήσεις δεν είναι σε καμία περίπτωση εξαντλητική, αλλά θέλει απλά να 
συμπληρώσει τις χρήσεις και γνώσεις που θέλουμε να τονίσουμε σε αυτόν τον Οδηγό: ό,τι 
σχετίζεται με το λάδι των καρπών του σχίνου.  

Όλα τα μέρη του φυτού χρησιμοποιούνται: ρίζες και ξύλο (ως κάρβουνο, καυσόξυλα και η 
στάχτη για μείωση του pH), φύλλα, καρποί και ρητίνη. Οι Rivera-Nunez & Obôn de Castro, 
(1991) αναφέρουν στο De Lanfranchi et al. (1999) ότι ο σχίνος έχει πολλαπλές χρήσεις: ενώ 
χρησιμοποιείται κυρίως για τη ρητίνη που εκκρίνουν οι βλαστοί, χρησιμοποιούνται επίσης τα 
φύλλα του, το ξύλο, οι ρίζες και οι καρποί ως τρόφιμα ή για φαρμακευτική χρήση. Οι αρετές 
αυτού του φυτού είναι πολλαπλές και τα προϊόντα του μπορούν να θεραπεύσουν ένα ευρύ 
φάσμα προβλημάτων υγείας: πεπτικά, αναπνευστικά, δερματολογικά και οφθαλμολογικά 
(Sebti, 2020; Helal, 2021). 

9.2.1. Καρποί σχίνου 

Οι καρποί του μπορούν να χρησιμοποιηθούν σε διάφορα παραδοσιακά πιάτα. Έχουν επίσης 
μελετηθεί στο εργαστήριο για τις αντιοξειδωτικές, αντι-φλεγμονώδεις, κυτταρο-
προστατευτικές και αντικαρκινικές ιδιότητές τους. 

 

 

Εικόνα 14. Παραδοσιακό Τυνησιακό πιάτο (sliga). Φωτογραφίες - M. Sebti; F. Mezni 
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Εικόνα 15. Παραδοσιακό πιάτο με καρπούς σχίνου (Meslouk). Φωτογραφίες – Πανεπιστήμιο Jijel Αλγερίας 

Στην άλλη μεριά της Μεσογείου, στα Ανατολικά, αυτό το φυτό δεν χρησιμοποιείται τόσο 
ευρέως, αλλά υπάρχουν όμως κάποιες παραδοσιακές συνταγές στην Κύπρο (βλ. Εικονικό 
Μουσείο Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής) και στην Ελλάδα (στα νησιά της Κάσου, 
Νάξου και Κρήτης) για τη χρήση των καρπών σχίνου, μουσκεμένων σε νερό για την 
παρασκευή παραδοσιακών πιτών και ψωμιού (σιηννόπιττες /σιηννόψωμο) και γλυκών 
μπισκότων. 

 

Εικόνα 16.  Παραδοσιακές πίτες με καρπούς σχίνου από την Κύπρο (σιινόπιτες). Φωτογραφία – Εικονικό Μουσείο 

Κυπριακών Τροφίμων και Διατροφής 

9.2.2. Ρητίνη σχίνου 

Πέρα από τoυς καρπούς, μια από τις πιο γνωστές χρήσεις του σχίνου είναι φυσικά αυτή της 
ρητίνης, της μαστίχας. Αν και υπάρχουν πολλές διαφορετικές ποικιλίες μικρών αρωματικών 
δέντρων και θάμνων του γένους Pistacia, μόνο το Pistacia lentiscus παράγει εμπορικά 
εκμεταλλεύσιμη ποσότητα και ποιότητα ρητίνης. Μόνο η ποικιλία που καλλιεργείται στο 
νότιο τμήμα του νησιού της Χίου (Ελλάδα) θεωρούνταν γνήσια μαστίχα στη μεσαιωνική 
περίοδο, μια διάκριση που διατηρεί επίσημα πλέον ως προϊόν Προστατευόμενης Ονομασίας 
Προέλευσης, σύμφωνα με τους κανονισμούς της Ευρωπαϊκής Ένωσης (Freedman, 2011). Η 
μαστίχα από το νησί της Χίου, που χρησιμοποιείται παραδοσιακά στη ζαχαροπλαστική και 
την αρωματοποιία, περιέχει μια ποικιλία βιοδραστικών φυτοχημικών και έχει επίσης 
αποδειχθεί επιστημονικά ότι έχει σημαντικές φαρμακευτικές ιδιότητες (Fukazawa et al., 
2018; Tzani et al., 2018; Papada & Kaliora, 2019; Pachi et al., 2020). Βάσει πολλών ερευνών 
και κλινικών μελετών που πραγματοποιήθηκαν με τη «μαστίχα Χίου», ο Ευρωπαϊκός 
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Οργανισμός Φαρμάκων (EMA) και η Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίμων (EFSA) 
έχουν επισήμως χορηγήσει (EMA 2015, 2016) ισχυρισμούς υγείας στη μαστίχα του σχίνου, 
ως παραδοσιακή βοτανοθεραπεία που χρησιμοποιείται για τη θεραπεία ήπιων δυσπεπτικών 
διαταραχών, κατά δερματικών φλεγμονών και στην επούλωση μικροτραυμάτων (EMA, 
2015). 

Η μαστίχα του σχίνου χρησιμοποιείται επίσης στην παρασκευή καραμέλας και τσίχλας για 
την καταπολέμηση της τερηδόνας και την ενίσχυση της αναπνοής, την παρασκευή ενός λικέρ 
ή ως πρόσθετο τροφίμων και αρωματικό παράγοντα (Baytop, 1999; Duru, 2003). 
Χρησιμοποιείται ως αρωματική πηγή στην παρασκευή παγωτού και παραδοσιακών γλυκών, 
καφέ και μαρμελάδων. Η μαστίχα χρησιμοποιείται επίσης παραδοσιακά σε καλλυντικά 
προϊόντα, στο βερνίκωμα και στη βαφή. Πολλοί διάσημοι πίνακες γνωστοί για τη χρήση 
χρωμάτων στη στερέωση, όπως ο διάσημος πίνακας του Λεονάρντο ντα Βίντσι «Μόνα Λίζα», 
έχουν διασωθεί μέχρι τις μέρες μας. Επιπλέον, μπορεί να αναμιχθεί με διάφορες ουσίες και 
να χρησιμοποιηθεί ως προστατευτική λάκα επίστρωσης έργων τέχνης, βερνίκι υψηλής 
ποιότητας για αεροπλάνα, μουσικά όργανα, βερνίκι δαπέδου και παστέλ βαφή και στην 
παρασκευή κόλλας υψηλής ποιότητας. Η ρητίνη χρησιμοποιείται επίσης στην κατασκευή 
γυαλιού και πορσελάνης καθώς και ως κόλλα συγκόλλησης (Freedman, 2011· Onay et al., 
2016). 

Τα εναέρια μέρη του σχίνου ή η ρητίνη του χρησιμοποιούνται παραδοσιακά για τη θεραπεία 
του βήχα, του έλκους του λαιμού, του εκζέματος, του στομαχόπονου, των πετρών στα νεφρά 
και του ίκτερου. 

 

Εικόνα 17. Ρητίνη σχίνου. Φωτογραφία - M. Sebti 

9.2.3. Κλαδιά σχίνου  

Στην Τυνησία, τα κλαδιά του φυτού χρησιμοποιούνται σε ανθοδέσμες και στη διακόσμιση 
κεραμικών. Μια σημαντική χρήση που μπορούν να έχουν τα κλαδιά από φυσικούς σχίνους 
είναι ως ‘πράσινο υλικό γεμίσματος’ στην παραγωγή ανθοδεσμών.  

Στην Ελλάδα, αναφέρεται ότι παλιότερα χρησιμοποιούνταν παραδοσιακά φύλλα και κλαδιά 
στο νησί της Νάξου στις Κυκλάδες, για να φτιάξουν είδος στρώματος στο φέρετρο νεκρών 
αγαπημένων προσώπων (Βαβουλά, 2017), πιθανά για να τους συνοδεύουν με τη φρέσκια 
μυρωδιά τους.  
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Εικόνα 18. Ανθοδέσμη με κλαδιά σχίνου. Φωτογραφία - M. Sebti 

9.2.4. Φύλλα σχίνου  

Τα φύλλα του σχίνου χρησιμοποιούνται ως αντιπαρασιτικός παράγοντας ενάντια σε 
σκαθάρια, σκόρους, ψύλλους κι επίσης τα βάζουν και μέσα στα παπούτσια για να 
αποτρέψουν την υπερβολική εφίδρωση. Είναι πλούσια σε τανίνες και χρησιμοποιούνται και 
στη βυρσοδεψία δέρματος, όπως στη Λιβύη. Τα φύλλα χρησιμοποιούνται επίσης στην 
παρασκευή διαφόρων τροφίμων, ως υδατικό εκχύλισμα, τσάι, ακόμη και στο ποτό κονιάκ, 
και φυσικά και στην εξαγωγή του αιθέριου ελαίου του σχίνου. Το αιθέριο έλαιο του έχει 
μελετηθεί ευρέως για τις αντιοξειδωτικές του ιδιότητες. Αποτελείται κυρίως από α-πινένιο, 
τερπινεν-4-όλη, λιμονένιο και μυρκένιο, προσδίδοντας αντιοξειδωτική δράση συγκρίσιμη με 
αυτή του δεντρολίβανου. Τα εκχυλίσματα των φύλλων του σχίνου αποτελούνται από πολλές 
οικογένειες ενώσεων όπως φλαβονοειδή, ανθοκυανίνες, φαινολικά οξέα (γαλλικό οξύ, 
διγαλλικό οξύ, κατεχίνη), τριτερπενοειδή και τανίνες. Αυτά τα συστατικά είναι υπεύθυνα για 
την αντιοξειδωτική και αντιφλεγμονώδη δράση. 

 

 

Εικόνα 19. Χρήσεις των φύλλων σχίνου σε διάφορα τρόφιμα (από αριστερά προς τα δεξιά): σε πόσιμο νερό , ξυνισμένο 
γάλα, σε μαγειρεμένα φαγητά. Φωτογραφίες - M. Sebti 

 

 

9.2.5. Ρίζες σχίνου  

Στην Τυνησία, το τσάι από τις ρίζες σχίνου χρησιμοποιείται παραδοσιακά για τη θεραπεία 
αναπνευστικών προβλημάτων.  
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9.2.6. Ξύλο σχίνου  

Το ξύλο του σχίνου είναι ιδιαίτερα σκληρό και χρησιμοποιείται στην επιπλοποιΐα, την 
ξυλουργική και ως καυσόξυλο. Πραγματοποιήθηκε δοκιμή για την παρασκευή βιομηχανικού 
ξυλόφυλλου (καπλαμά) από την Forêt Modèle de Provence για χρήση στη μαρκετερί 
(διακοσμητικά με τη χρήση φύλλων ξύλου) και αποδείχθηκε επιτυχής. Επίσης το ξύλο μπορεί 
να κάνει εξαιρετικό κάρβουνο και η στάχτη του μπορεί να χρησιμοποιηθεί στη σαπωνοποιΐα. 

 

Εικόνα 20. Σαπούνι με βάση τη στάχτη σχίνου. 
 
 

9.2.7. Αποκατάσταση λατομείων  

Μεταξύ των διαφορετικών χρήσεων του σχίνου, αξιοσημείωτη είναι και η εφαρμογή του στη 
φυτο-αποκατάσταση και την αναδάσωση/αναβλάστηση εδαφών ρυπασμένων με βαριά 
μέταλλα (όπως ψευδάργυρο, μόλυβρο, κάδμιο, υδράργυρο, αρσενικό). Οι πρώτες μελέτες 
πραγματοποιήθηκαν μετά το ατύχημα στην κοιλάδα του ποταμού Γκουαδιαμάρ (ΝΔ 
Ισπανία), όπου 4 εκατομμύρια κυβικά ρυπασμένης λάσπης από βαρέα μέταλλα 
απελευθερώθηκαν στον ποταμό Γκουαδιαμάρ. Υλοποιήθηκαν δράσεις αναβλάστησης, όπου 
και φάνηκε η δυνατότητα του σχίνου στη φυτο-αποκατάσταση περιοχών που έχουν ρυπανθεί 
από μέταλλα (Fuentes et al., 2007; Dominiguez et al., 2008). Πρόσφατα, πραγματοποιήθηκαν 
αρκετές μελέτες σε ορυχείο της Σαρδηνίας, που έδειξαν ότι μέταλλα όπως ο ψευδάργυρος, 
ο μόλυβδος και το κάδμιο συσσωρεύονται κυρίως στις ρίζες του σχίνου, καθιστώντας τον 
απολύτως κατάλληλο είδος για φυτο-σταθεροποίηση, καθώς διαθέτει έναν μηχανισμό 
αποκλεισμού των μετάλλων, μέσω σχηματισμού οργανικών ουσιών που τα δεσμεύουν στο 
σημείο διεπαφής ρίζας-εδάφους (Bacchetta et al., 2012; 2015; Concas et al., 2015; De Giudici 
et al., 2015). Τέλος, η επιβίωση του είδους σε τέτοιες συνθήκες μπορεί επίσης να βελτιωθεί 
με την προσθήκη στο έδαφος επιλεγμένων αυτόχθονων βακτηριακών στελεχών (Bacchetta 
et al., 2015; Tamburini et al., 2017). 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 

Πίνακας 1. Φυσικο-χημικά χαρακτηριστικά του λαδιού του σχίνου 

 Τιμές Βιβλ.αναφορές 

Οξύτητα (mg/g ελαίου) 3.52 
28.60 
414.00 

Brahmi et al., 2020 
Kechidiet al., 2020 
Karouiet al., 2020 

Οξύτητα (%) 6.17 
14.41 

Sianoet al., 2020 
Kechidietal., 2020 

Αριθμός υπεροξειδίων (meq 
O2/kg) 

2 
5 
6 
1.92 

Brahmiet al., 2020 
Sianoetal., 2020 
Kechidietal., 2020 
Karoui etal., 2020 

Πυκνότητα 1.02 Brahmiet al., 2020 

Δείκτης διάθλασης 1.468 
1.463 

Brahmi et al., 2020 
Kechidi et al. 2020 

K232 0.093 
2.12 

Brahmi et al., 2020 
Karoui et al., 2020 

K270 0.133 
0.43 

Brahmi et al., 2020 
Karoui et al., 2020 

Χλωροφύλλη (ppm) 16.66 
8.91 

Brahmi et al., 2020 
Karoui et al., 2020 

Αριθμός σαπωνοποίησης (mg of 
KOH/g ελαίου) 

189.12 
296.28 

Karoui etal., 2020 
Kechidiet al., 2020 

 

 



41 

Πίνακας 2. Μεταλλική σύσταση λαδιού σχίνου 

Στοιχεία mg/ 100 g ελαίου Βιβλ.Αναφορές 

Na 25.36 Dhifi et al., 2013  

K 2.17 Dhifi et al., 2013 

Ca 0.25 Dhifi et al., 2013 

Mg 0.19 Dhifi et al., 2013 

Fe 0.004 Dhifi et al., 2013 

Cu 0.0001 Dhifi et al., 2013 
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Πίνακας 3. Λιπαρά οξέα του λαδιού σχίνου 

Λιπαρά οξέα % Βιβλ.αναφορές 

Ελαϊκό οξύ 54.23 
51.00 
46.30 
48.37 
44.20 
52.50 

Meznietal., 2012 
Dhifietal., 2013  
May et al., 2018  
Chaabanietal., 2019 
Sianoetal., 2020  
AitMohandetal., 2020 

Παλμιτικό οξύ 27.21 
23.52 
22.55 
26.14 
23.96 
23.82 

Mezniet al., 2012 
Dhifiet al., 2013  
AitMohandet al., 2020 
May et al., 2018  
Chaabaniet al., 2019 
Sianoetal., 2020  

Λινολεϊκό οξύ 15.82 
20.71 
22.14 
22.65 
23.31 
24.83 

Meznietal., 2012 
Dhifietal., 2013 
AitMohandetal., 2020 
May etal., 2018  
Chaabanietal., 2019 
Sianoetal., 2020  

Παλμιτολεϊκό οξύ 1.13 
1.19 
0.38 
1.65 
1.34 
1.70 

Mezni et al., 2012 
Dhifi et al., 2013  
AitMohand et al., 2020 
May et al., 2018  
Chaabani et al., 2019  
Siano et al., 2020 

Στεαρικό οξύ 1.58 
1.41 
0.98 
0.76 
1.15 
1.36 

Mezni et al., 2012 
Dhifi et al., 2013 
AitMohand et al., 2020 
May et al., 2018  
Chaabani et al., 2019  
Siano et al., 2020 

Ακόρεστα λιπαρά 71.18 
73.58 
76.47 
70.60 
74.88 
71.54 

Mezni et al., 2012 
Dhifi et al., 2013  
AitMohand et al., 2020 
May et al., 2018  
Chaabani et al., 2019  
Siano et al., 2020 

Κορεσμένα λιπαρά 28.79 
26.42 
23.53 
26.9 
25.12 
25.33 

Mezni et al., 2012 
Dhifiand et al., 2013  
AitMohand et al., 2020 
May et al., 2018  
Chaabani et al., 2019  
Siano et al., 2020 
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Πίνακας 4.Τριγλυκερίδια του λαδιού σχίνου 

Τριγλυκερίδια % Βιβλ.Αναφορές 

POO+SOL 27.58 
26.00 
24.14 

Dhifi et al., 2013 
Mezni et al., 2020 
Ait Mohand et al., 2020 

POL 21.50 
17.39 
16.37 

Mezni et al., 2020 
AitMohand et al., 2020 
Dhifiet al., 2013 
 

OOO 12.04 
13.38 
15.74 

Dhifi et al., 2013 
Mezni et al., 2020 
AitMohand et al., 2020 

PPO 8.51 
10.43 
7.91 

Dhifi et al., 2013 
Mezniet al., 2020 
AitMohand et al., 2020 

LOO 9.83 
9.66 
- 

Dhifi et al., 2013 
Mezniet al., 2020 
AitMohand et al., 2020 

PLL 7.97 
7.70 
7.28 

Dhifi et al., 2013 
Mezniet al., 2020 
AitMohand et al., 2020 

PLP 5.58 
7.03 
3.96 

Dhifi et al., 2013 
Mezni et al., 2020 
AitMohand et al., 2020 

OLL 5.67 
3.99 
0.50 

Dhifi et al., 2013 
Mezni et al., 2020 
AitMohand et al., 2020 

ALO - 
1.56 
- 

Dhifi et al., 2013 
Mezniet al., 2020 
AitMohand et al., 2020 

SOO - 
1.01 
1.39 

Dhifi et al., 2013 
Mezni et al., 2020 
AitMohand et al., 2020 

OLLn - 
0.85 
- 

Dhifi et al., 2013 
Mezniet al., 2020 
AitMohand et al., 2020 

LLnP - 
0.32 
0.79 

Dhifi et al., 2013 
Mezniet al., 2020 
AitMohand et al., 2020 
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OOLn - 
0.21 
- 

Dhifi et al., 2013 
Mezni et al., 2020 
AitMohand et al., 2020 

LLL 1.32 
0.17 
2.64 

Dhifi et al., 2013 
Mezni et al., 2020 
AitMohand et al., 2020 

 

 

 

  



45 

Πίνακας 5. Στερόλες στο λάδι σχίνου 

Στερόλες (mg/kg) Βιβλ.Αναφορές 

Campesterol 68.20 
88.45 
42.00 
19.70 

Mezni et al., 2016 
Karoui et al., 2020 
Siano et al., 2020 
Brahmi et al., 2020 

 
β-sitosterol 

996.00 
1217.43 
750.00 
587.90 

Mezni et al., 2016 
Karoui et al., 2020 
Siano et al., 2020 
Brahmi et al., 2020 

Cycloartenol 216 
- 
- 
- 

Mezni et al., 2016 
Karoui et al., 2020 
Siano et al., 2020 
Brahmi et al., 2020 

24-methylene-cycloartenol 94.2 
- 
- 
- 

Mezni et al., 2016 
Karoui et al., 2020 
Siano et al., 2020 
Brahmi et al., 2020 

Stigmasterol 54.10 
31.05 
16.00 
30.00 

Mezni et al., 2016 
Karoui et al., 2020 
Siano et al., 2020 
Brahmi et al., 2020 

Cholesterol - 
9.93 
- 
- 

Mezni et al., 2016 
Karoui et al., 2020 
Siano et al., 2020 
Brahmi et al., 2020 

 

 

  



46 

Πίνακας 6. Φαινολική σύσταση του λαδιού σχίνου 

Φαινολικά mg/kg of oil Βιβλ.Αναφορές 

Gallicacid 19.65 
10.1 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

Tyrosol 50.36 
- 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

Protocatechuicacid - 
6 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

p-hydroxybenzoicacid - 
73.8 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

Vanillicacid 812.91 
11.8 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

o-Coumaricacid 70.42 
- 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

Oleuropein-aglycon 91.29 
- 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

Caffeicacid - 
8 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

Syringicacidisomer - 
1.6 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

p-Coumaricacid 90.88 
0.8 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

Ferulicacid 54.5 
0.1 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

Rutin - 
1.6 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

Quercetin 3-O-glucoside - 
20.1 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

Eryodictiol - 
15.7 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

Quercetin - 
2.4 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

Luteolin 207.64 
1.8 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

Naphtoresorcinol 29.76 
- 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 
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Salycilicacid 112.73 
- 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

Pinoresinol 482.18 
- 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

Apigenin 714.38 
- 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

Trans-4-hydroxy-3- methoxycinnamicacid 93.85 
- 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

4-hydroxyphenylacetic acid 39.75 
- 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

kaempferol - 
0.5 

Meznietal., 2018 
Sianoetal., 2020 

Coumarin 300.87 
- 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

Carnosicacid 126.03 
- 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

Transcinnamicacid 60.98 
- 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

Protocatechuicacid 30 
- 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 

Ολικές φαινόλες 3358.08 
339 

Mezni et al., 2018 
Siano et al., 2020 
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Πίνακας 7. Τοκοφερόλες και καροτενοειδή στο λάδι σχίνου 

Τοκοφερόλες mg/kg of oil Βιβλ.αναφορές 

α-tocopherol 7590 
119.99 
68.1 

Dhifiet al., 2013 
Mezniet al., 2020 
Ghzaielet al., 2021 

ϒ-tocopherol 480 
23.52 
 

Dhifiet al., 2013 
Mezniet al., 2020 
 

β-tocopherol 470 
- 

Dhifiet al., 2013 
Mezniet al., 2020 

Total tocopherols 8111.13 
143.51 

Dhifiet al., 2013 
Mezniet al., 2020 

Καροτενοειδή  

β-carotene 6.13 Mezniet al., 2020 
 

Zeaxanthin 1.35 Mezniet al., 2020 
 

lutein 2.07 Mezniet al., 2020 
 

Ολικά καροτενοειδή 9.55 
1480 
2083.59 

Mezniet al., 2020 
Brahmi et al., 2020 
Ghzaielet al., 2021 
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