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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

 

Το ενδιαφέρον για τροφές που περιέχουν ουσίες με αντιοξειδωτική δράση αυξάνεται 

συνεχώς. Τέτοιες φυτικές ουσίες είναι οι πολυφαινόλες και βιοδραστικές ενώσεις. Ο 

λόγος του αυξημένου αυτού ενδιαφέροντος είναι η σύνδεση των συστατικών αυτών 

με την πρόληψη και απομάκρυνση σοβαρών ασθενειών για τις οποίες μέρος της 

ευθύνης έχει το οξειδοτικό στρες. Τέτοιες ασθένειες είναι τα καρδιαγγειακά 

νοσήματα, ο καρκίνος και οι εκφυλιστικές αλλοιώσεις του νευρικού συστήματος. Στη 

συγκεκριμένη εργασία, εξετάστηκε ο προσδιορισμός της αντιοξειδωτικής ικανότητας 

αναψυκτικών της ελληνικής αγοράς. Αφορμή πραγματοποίησης της μελέτης ήταν η 

απουσία αντίστοιχης έρευνας για τα ελληνικά δεδομένα. Για το λόγο αυτό, 

εξετάστηκαν τριάντα τρία (33) αναψυκτικά που κυκλοφορούν στην ελληνική αγορά, 

χρησιμοποιώντας  την εξουδετέρωση της ρίζας του DPPH.  από αντιοξειδωτικές 

ενώσεις που βρίσκονται στα αναψυκτικά του εμπορίου. Εκτιμώντας στα δεδομένα τα 

επίπεδα IC50 φαίνεται ότι ο μικρότερος αριθμός ενισχύει την εξουδετέρωση της 

DPPH•, άρα έχει και καλύτερη αντιοξειδωτική δράση. Η κατηγοριοποίηση των 

αναψυκτικών έγινε σύμφωνα με τους χυμούς που αποτελούν την βάση για την 

παρασκευή τους και τα αποτελέσματα έδειξαν ότι οι βυσσινάδες έχουν την πιο έντονη 

αντιοξειδωτική δράση, ενώ ακολουθούν οι πορτοκαλάδες και οι λεμονάδες. Η 

παρούσα μελέτη μπορεί να αποτελέσει το έναυσμα για την περαιτέρω μελέτη των 

αντιοξειδωτικών δράσεων των αναψυκτικών. 
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ABSTRACT 

 

The interest about foods containing substances with antioxidant activity is 

continuously growing. Such vegetal substances are polyphenols and biopotent 

compounds. The reason for this growing interest is the connection of these substances 

with prevention and removal of serious illnesses for which oxidant stress is partly 

responsible.  Such illnesses are …. In this particular research, the antioxidant activity 

of soft drinks in the Greek market was examined. The reason of this research’s 

actualization was the absence of a relevant research in Greece. For this reason thirty 

three (33) soft drinks, that are in the Greek market, were examined, by using the 

elimination of DPPH .root from antioxidant compounds that can be found in the soft 

drinks of the market. By evaluating the data of the level of IC50 it seems that the 

smallest number amplifies the elimination of DPPH and therefore it also has better 

antioxidant activity. The categorization of soft drinks was based on juices that 

constitute the base for the production and the results show that sour cherry soft drinks 

have the strongest antioxidant activity, whereas orangeade and lemonade are 

following. The current research may constitute the beginning of further research 

aimed to the study of the antioxidant activity of soft drinks.  
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1.Εισαγωγή 

Τα αναψυκτικά αποτελούν ένα καθημερινό καταναλωτικό προϊόν κατά την 

πάροδο των τελευταίων δεκαετιών. Ωστόσο στις μέρες μας προϊόντα όπως τα 

αναψυκτικά είναι ενοχοποιημένα κυρίως λόγω της υψηλής τους περιεκτικότητας σε 

συντηρητικά και ζάχαρη κάτι που οδήγησε στη μείωση της κατανάλωσής τους (1). 

Η ποιότητα των αναψυκτικών βασίζεται στο χαμηλό pH, στα αντιοξειδωτικά 

και αντιμικροβιακά πρόσθετα και στην παστερίωση (2). Η κύρια αντιοξειδωτική 

ουσία που προστίθεται σε αυτά τα προϊόντα είναι το ασκορβικό οξύ το οποίο 

αποτρέπει την οξείδωση διαφόρων συστατικών και διατηρεί την ποιότητα τους . 

 Το ασκορβικό οξύ, γνωστό επίσης σαν βιταμίνη C, εμπλέκεται στην 

διατροφική αξία των βρώσιμων προϊόντων και των χυμών και έχουν πραγματοποιηθεί 

πολλές μελέτες για να αναγνωρίσουν τον μηχανισμό δράσης και αποδόμησής του (3). 

Ακολουθεί τους συνηθισμένους μηχανισμούς αποδόμησης, των αερόβιων και 

αναερόβιων οδών, ανάλογα με την διαθεσιμότητα του οξυγόνου και άλλων 

παραμέτρων, όπως η θερμοκρασία, το pH και η παρουσία προ-οξειδωτικών 

παραγόντων (4). Η κινητική μοντελοποίηση της αποδόμησης του ασκορβικού οξέος 

έχει μελετηθεί σε πολλά προϊόντα όπως φρούτα, κατεψυγμένα λαχανικά και χυμούς 

κατά την διάρκεια της αποθήκευσής τους. Η αποδόμησή του στους χυμούς 

εσπεριδοειδών έχει αποδειχθεί ότι ακολουθεί το κινητικό μοντέλο πρώτης τάξης(5), 

ενώ μελέτες για την αποδόμησή του σε πράσινα λαχανικά κατά τη διάρκεια της 

κατάψυξής τους εμφάνισε αποτελέσματα του ίδιου μοντέλου (6). 

 Η μικροβιολογική σταθερότητα των αναψυκτικών συνήθως βασίζεται στην 

εφαρμοσμένη μέθοδο παστερίωσης, την προσθήκη συντηρητικών, όπως σορβικά και 

βενζοϊκά άλατα, και το χαμηλό pH είναι αποτέλεσμα προσθήκης κιτρικού ή λακτικού 

οξέος (2). Μια πιθανή ομάδα παθογόνων μικροοργανισμών στα αναψυκτικά είναι 

μερικά είδη βακτηρίων, που έχουν τη δυνατότητα να μεγαλώνουν σε χαμηλό pH και 

να επιβιώνουν από θερμικές κατεργασίες δημιουργώντας σπόρους (7).Ζυμομύκητες, 

οι οποίοι μπορούν να αναπτυχθούν σε χαμηλό pH και παρουσία συντηρητικών είναι, 

επίσης, παρόντες σε τέτοια προϊόντα. Σε μερικές περιπτώσεις, είδη μούχλας και 

ζυμομυκήτων τα οποία είναι ανθεκτικά στο pHκαι την θερμοκρασίας είναι ύψιστης 

σημασίας για τις βιομηχανίες χυμών και αναψυκτικών (8). 
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1.1 Ελεύθερες ρίζες 

Ως ελεύθερη ρίζα μπορεί να οριστεί κάθε άτομο ή μόριο που είναι ικανό για 

ανεξάρτητη ύπαρξη και περιέχει ένα ασύζευκτο ηλεκτρόνιο σε ατομική τροχιά. Η 

παρουσία ενός ασύζευκτου ηλεκτρονίου έχει ως αποτέλεσμα συγκεκριμένες ιδιότητες 

οι οποίες είναι κοινές μεταξύ των περισσότερων ελεύθερων ριζών. Πολλές ελεύθερες 

είναι ασταθείς και εξαιρετικά δραστικές. Μπορούν είτε να δανείσουν είτε να δεχθούν 

ένα ηλεκτρόνιο από άλλα μόρια, με αποτέλεσμα να συμπεριφέρονται σαν οξειδωτικά 

ή διαβρωτικά (9). 

Ειδικότερα σε όσες από αυτές υπάρχει οξυγόνο στο κεντρικό τους μόριο 

χαρακτηρίζονται ως «Δραστικές Μορφές Οξυγόνου» (Reactive Oxygen Species-

ROS).Οι ποιο σημαντικές ελεύθερες ρίζες οι οποίες περιέχουν οξυγόνο είναι οι 

ελεύθερες ρίζες του υδροξυλίου, ανιόντος υπεροξειδίου και υπεροξείδιο υδρογόνου. 

Αναλόγως, όσες από αυτές χαρακτηρίζονται από κεντρικό μόριο αζώτου αποτελούν 

«Δραστικές Μορφές Αζώτου» (Reactive Nitrogen Species-RNS), όπως το μονοξείδιο 

του αζώτου και το διοξείδιο του αζώτου. Αυτά είναι είδη με υψηλή αντίδραση, ικανά 

να καταστρέψουν βιολογικά σχετιζόμενα μόρια όπως DNA, πρωτεΐνες υδατάνθρακες 

και λιπίδια. Οι ελεύθερες ρίζες επιτίθενται σε σημαντικά μακρομόρια οδηγώντας σε 

καταστροφή κυττάρων και ομοστατική διακοπή. Οι ελεύθερες ρίζες στοχεύουν σε ένα 

πλήθος μορίων, αλλά οι συνηθέστεροι στόχοι είναι λιπίδια, νουκλεϊκά οξέα και 

πρωτεΐνες (10). 

 

Εικόνα 1: Απεικόνιση ελεύθερης ρίζας 
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Σαν ορισμός προκύπτει ο εξής: «Ελεύθερη ρίζα (freeradical) ονομάζεται κάθε 

άτομο ή μόριο με ένα ή περισσότερα ασύζευκτα ηλεκτρόνια στην εξωτερική του 

στιβάδα, σε αντίθεση με τις μη-ελεύθερες ρίζες, οι εξωτερικές στιβάδες των οποίων 

καλύπτονται από ζεύγη ηλεκτρονίων με αντίθετη στροφορμή (spin)»(11). 

1.2 Σχηματισμός ελεύθερων ριζών 

Ο σχηματισμός Δραστικών Μορφών Οξυγόνου (ROS) κυρίως βασίζεται σε 

ενζυμικές και μη αντιδράσεις. Οι ενζυμικές αντιδράσεις που είναι ικανές να παράγουν 

Δραστικές Μορφές Οξυγόνου είναι αυτές που εμπλέκονται στην αναπνευστική 

αλυσίδα, στη σύνθεση προσταγλανδίνης, στη φαγοκύτωση και στο σύστημα του 

κυτοχρώματος Ρ450(12; 13). Η ρίζα του υπεροξειδίου παράγεται από οξείδωση του 

φωσφορικού νικοτιναμιδο-αδενινο-δινουκλεοτιδίου (NADPH), οξείδωση της 

ξανθίνης και υπεροξειδώσεις. Μόλις σχηματιστεί, εμπλέκεται σε πλήθος αντιδράσεων 

οι οποίες με τη σειρά τους παράγουν υπεροξείδιο του υδρογόνου, ρίζα υδροξυλίου, 

υποχλωρικό οξύ και πλήθος άλλων. Η μη ρίζα του υπεροξειδίου του υδρογόνου 

παράγεται από πλήθος οξειδώσεων ενζύμων, όπως οξείδωση αμινοξέων και οξείδωση 

ξανθίνης. Η ρίζα του υδροξυλίου, η πιο δραστική μεταξύ των ειδών των ελεύθερων 

ριζών “invivo”, παράγεται από την αντίδραση της ρίζας του υπεροξειδίου με το 

υπεροξείδιο του υδρογόνου σαν καταλύτη (14). Η ρίζα του οξειδίου του αζώτου, η 

οποία διαδραματίζει σημαντικό ρόλο στη φυσιολογία, συντίθεται από την οξείδωση 

της αργινίνης σε κιτρουλλίνη από σύνθεση οξειδίων του αζώτου (NOS)(15). 

 

Εικόνα 2: Σχηματισμός ελεύθερης ρίζας 
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Ακόμα και μη ενζυμικές αντιδράσεις μπορεί να είναι υπεύθυνες για το 

σχηματισμό ελεύθερων ριζών, όπως είναι, όταν το οξυγόνο αντιδρά με οργανική ύλη 

ή όταν τα κύτταρα εκτίθενται σε ιονίζουσα ακτινοβολία. Οι μη ενζυμικές ελεύθερες 

ρίζες μπορούν να σχηματιστούν και κατά την διάρκεια την μιτοχονδριακής αναπνοής 

(16).  

Οι ελεύθερες ρίζες μπορεί να είναι αποτέλεσμα διάφορων διεργασιών είτε 

ενδογενών είτε εξωγενών (17). Ως ενδογενείς χαρακτηρίζονται οι διεργασίες που 

μπορεί να απορρέουν φυσιολογικά  από το μεταβολισμό του κυττάρου. Ενδογενείς 

παράγοντες που μπορεί να οδηγήσουν σε σχηματισμό ελεύθερων ριζών είναι η 

ενεργοποίηση του ανοσοποιητικού, η ισχαιμία, οι φλεγμονές, οι μολύνσεις, ο 

καρκίνος, η υπερβολική άσκηση, το ψυχολογικό άγχος και το γήρας(18). Αντίθετα 

εξωγενείς είναι οι διεργασίες που προκύπτουν όταν εκτίθεται ο οργανισμός σε κάτι 

τοξικό, όπως βαριά μέταλλα, συγκεκριμένα φάρμακα, χημικά, τρόποι μαγειρέματος 

(καπνιστά κρέατα, πολυχρησιμοποιημένα λάδια και λίπη), χρήση καπνικών 

προϊόντων, αλκοόλ και ακτινοβολία. Όταν οι εξωγενείς παράγοντες διαπερνούν το 

σώμα, αυτοί διαβρώνονται ή μεταβολίζονται και σχηματίζονται ελεύθερες ρίζες ως 

παραπροϊόν (16).   

 

Εικόνα 3: Εξωγενείς πηγές σχηματισμού ελεύθερων ριζών 
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1.3 Οξειδωτικό στρες 

Σαν οξείδωση ορίζουμε τη χημική αντίδραση κατά την οποία ηλεκτρόνια 

κινούνται μεταξύ ιόντων, ατόμων ή μορίων (19). Κατά την διάρκεια της οξείδωσης 

έχουμε τον παράγοντα αναγωγής από τον οποίο φεύγουν ηλεκτρόνια και παράλληλα 

τα ηλεκτρόνια αυτά ενσωματώνονται στον παράγοντα οξείδωσης ο οποίος ανάγεται 

(20). 

Ο πιο συνηθισμένος οξειδωτικός παράγοντας που υπάρχει σε αφθονία στη 

φύση είναι το οξυγόνο και δημιουργεί μεγάλα προβλήματα στην οξείδωση των 

τροφίμων, όπως επίσης είναι συχνά ο λόγος για βλάβες που προκύπτουν σε 

οργανισμούς από οξείδωση. Μετά το υδρογόνο και το ήλιο, το οξυγόνο είναι το πιο 

άφθονο χημικό στοιχείο στο σύμπαν και επίσης απαντάται σε διάφορες μορφές και 

καταστάσεις. Έτσι έχουμε τις Δραστικές Μορφές Οξυγόνου (ROS) οι οποίες 

δημιουργούνται μέσω διαφόρων αντιδράσεων αναγωγών οξυγόνου, όπου σε κάθε 

επανάληψη φεύγει ένα ηλεκτρόνιο(21). 

 Όταν αναφερόμαστε σε οξείδωση τροφίμων το βασικότερο ζήτημα είναι οι 

συνθήκες κάτω από τις οποίες γίνεται η διατήρηση του τρόφιμου,  αλλά και τα 

δομικά συστατικά του. Τα ποιο ευάλωτα ως προς την οξείδωση συστατικά των 

τροφίμων είναι τα λιπαρά, χωρίς αυτό να σημαίνει ότι δεν οξειδώνονται εξίσου 

εύκολα φρούτα και λαχανικά. Το πιο απλό παράδειγμα είναι η οξειδωτική αμαύρωση 

του μήλου που αποτελεί μια αντίδραση των ενζύμων με το οξυγόνο. 

 

 

Εικόνα4:Οξειδωτικό στρες 
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Το οξειδωτικό στρες περιγράφει την κατάσταση κατά την οποία οι ελεύθερες 

ρίζες ξεπερνούν του αντιοξειδωτικούς παράγοντες, με αποτέλεσμα να δημιουργείται 

κάποια διαταραχή ή βλάβη (22).  Ουσιαστικά το οξειδωτικό στρες περιγράφει την 

πρόκληση βλαβών από την ν οξείδωση των λιπιδίων, του DNAκαι των πρωτεϊνών 

ενός οργανισμού (23).  

1.4Αντιοξειδωτικοίπαράγοντες 

 Οι αντιοξειδωτικοί παράγοντες μπορούν να οριστούν ως ουσίες, που όταν 

είναι παρόντες στα τρόφιμα, καθυστερούν, ελέγχουν ή καταστέλλουν την οξείδωση 

και την επιδείνωση της ποιότητας του τρόφιμου. Στον οργανισμό του ανθρώπου οι 

αντιοξειδωτικοί παράγοντες μειώνουν τον κίνδυνο εμφάνισης εκφυλιστικών 

ασθενειών που είναι αποτέλεσμα οξειδωτικού στρες. Οι αντιοξειδωτικοί παράγοντες 

χρησιμοποιούνται στα τρόφιμα ή εμφανίζονται μέσα σε αυτά φυσικά είτε σαν 

πρωτογενή είτε σαν δευτερογενή. Τα πρωτογενή αντιοξειδωτικά είναι αυτά που 

ουδετεροποιούν τις ελεύθερες ρίζες δανείζοντας ένα άτομο υδρογόνου ή 

μεταφέροντας ένα ηλεκτρόνιο (24).  

 Συνθετικοί αντιοξειδωτικοί παράγοντες χρησιμοποιούνται σαν πρωτογενή 

αντιοξειδωτικά για να δεσμεύουν τις ελεύθερες ρίζες και για να ελέγχουν την 

οξείδωση όπως και την αλλοίωση της γεύσης στα τρόφιμα. Ωστόσο, το σύγχρονο 

ενδιαφέρον στρέφεται σε πιο φυσικούς αντιοξειδωτικούς παράγοντες καθώς οι 

συνθετικοί συνδυάστηκαν σε μεγάλο βαθμό με τοξικότητα και καρκινογόνες 

επιδράσεις (25).  

  

 

Εικόνα 4: Αντιοξειδωτικός παράγοντας 
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1.5 Αναψυκτικά ορισμός 

 Τα αναψυκτικά είναι ποτά τα οποία συνήθως περιέχουν ανθρακούχο νερό 

(ωστόσο υπάρχουν κάποια βιταμινούχα νερά και αναψυκτικά που δεν είναι 

ανθρακούχα), μια γλυκαντική ουσία και ένα φυσικό ή τεχνητό βελτιωτικό γεύσης. Η 

γλυκαντική ουσία ίσως είναι ζάχαρη, σιρόπι φρουκτόζης καλαμποκιού, χυμός 

φρούτου, υποκατάστατο ζάχαρης (συνήθως σε διαιτητικά ποτά) ή κάποιος 

συνδυασμός των παραπάνω. Τα αναψυκτικά ίσως περιέχουν καφεΐνη, χρωστικές, 

συντηρητικά και άλλα συστατικά (26). 

 Στα αγγλικά τα αναψυκτικά αποκαλούνται «softdrinks» που μεταφράζεται ως 

«μαλακά ποτά», σε αντίθεση με τα «σκληρά ποτά» που είναι τα αλκοολούχα ποτά. 

Μία μικρή ποσότητα αλκοόλ μπορεί να υπάρχει και στα αναψυκτικά, όμως το ποσό 

περιεκτικότητας σε αλκοόλ πρέπει να είναι μικρότερο από 0,5% από το συνολικό 

όγκο του ποτού και σε κάποιες χώρες αυτά τα ποτά θεωρούνται μη αλκοολούχα. 

Ένας φρουτοχυμός ή το τσάι και άλλα παρόμοια ποτά σύμφωνα με αυτή την 

περιγραφή θα μπορούσαμε να τα θεωρήσουμε αναψυκτικά, όμως γενικά δεν 

περιλαμβάνονται σε αυτή την κατηγορία . Το ανθρακούχο νερό, χωρίς προσθήκη 

γλυκαντικών, καταναλώνεται συχνά ως μια εναλλακτική των αναψυκτικών. Επίσης η 

συσκευασία τους ποικίλει αφού μπορούμε να τα βρούμε συσκευασμένα σε 

αλουμινένια κουτιά, σε γυάλινα και πλαστικά μπουκάλια (27). 

 Η ονομασία των αναψυκτικών ποικίλει ανάλογα με τη γλώσσα και την χώρα, 

ενώ ακόμα και στην ίδια χώρα παρατηρούνται διαφορές ανάλογα με τη διάλεκτο. Για 

παράδειγμα σε μελέτη που διεξήχθη στις Ηνωμένες Πολιτείες της Αμερικής από το 

πανεπιστήμιο Harvard(2003) εντόπισαν εννιά κοινές χρησιμοποιούμενες λέξεις για 

την περιγραφή των αναψυκτικών, εκ των οποίων οι τρεις πιο χρησιμοποιούμενες 

ήταν οι «soda», «pop» και «coke». Αντίστοιχα στον Καναδά προτιμάται η ορολογία 

«pop», ενώ στο Ηνωμένο Βασίλειο και την Ιρλανδία επικρατεί ο όρος «fizzydrink». 

Σε άλλες γλώσσες οι όροι που επικρατούν είναι οι αντίστοιχοι των μη-αλκοολούχα 

ποτά, σόδα και άλλα πρωτότυπα ονόματα.  

1.6 Ιστορία των αναψυκτικών 

 Η προέλευση των αναψυκτικών βασίζεται στην παραγωγή ποτών με γεύση 

φρούτων. Στη μεσαιωνική Μέση Ανατολή μια ποικιλία από φρουτώδη αναψυκτικά 

καταναλώνονταν ευρέως και συχνά γινόντουσαν γλυκά με την προσθήκη ζάχαρης, 
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σιροπιού ή μελιού. Άλλα κοινά συστατικά αποτελούσαν το λεμόνι, το μήλο, το ρόδι, 

το σουμάκ, ο χουρμάς, η μέντα και ο πάγος. Τα ποτά της Μέσης Ανατολής αργότερα 

έγιναν δημοφιλή στη μεσαιωνική Ευρώπη, όπου η λέξη «σιρόπι» προήλθε από τα 

αραβικά. Στην Αγγλία των Τυδώρ το «αυτοκρατορικό νερό» (imperial water) ήταν 

ένα ευρέως καταναλωμένο ποτό, το οποίο ήταν ένα γλυκό ποτό με γεύση λεμόνι και 

όξινο τρυγικό κάλιο. Ένας άλλος τύπος αναψυκτικών πρώιμης μορφής ήταν οι 

λεμονάδες, παρασκευασμένες από νερό και χυμό λεμόνι με προσθήκη μελιού για  πιο 

γλυκιά γεύση, αλλά χωρίς ανθρακικό. Συγκεκριμένα στο Παρίσι περί το 1676 υπάρχει 

καταγραφή για μια κομπανία η οποία είχε το μονοπώλιο για την πώληση 

αναψυκτικών λεμονάδων, όπου πλανόδιοι πωλητές φορτωμένοι με βαρέλια μοίραζαν 

το αναψυκτικό στους Παριζιάνους (28).  

Τα ανθρακούχα ποτά είναι αναψυκτικά που περιέχουν διαλυμένο διοξείδιο 

του άνθρακα. Η διάλυση του διοξειδίου του άνθρακα μέσα σε ένα υγρό δημιουργεί 

φυσαλίδες ή άφρισμα. Η διαδικασία συνήθως περιλαμβάνει διοξείδιο του άνθρακα σε 

υψηλή πίεση. Όταν η πίεση αφαιρεθεί, τότε το διοξείδιο του άνθρακα 

απελευθερώνεται από το διάλυμα ως μικρές φυσαλίδες, οι οποίες μπορεί να 

προκαλέσουν στο διάλυμα ένα άφρισμα. Το πιο κοινό παράδειγμα είναι η διάλυση 

διοξειδίου του άνθρακα σε νερό, που έχει σαν αποτέλεσμα τη δημιουργία 

ανθρακούχου νερού, όπου το διοξείδιο του άνθρακα είναι αδύναμα διαλυμένο στο 

νερό, έτσι αποδεσμεύεται από το διάλυμα σε μορφή αερίου μόλις απελευθερωθεί η 

πίεση. 

 Στα τέλη του 18ου αιώνα οι επιστήμονες έκαναν σημαντική πρόοδο στην 

αναπαραγωγή αντιγράφων φυσικών ανθρακούχων μεταλλικών νερών. Το 1767, ένας 

Άγγλος ο Joseph Priestleyπρώτος ανακάλυψε μια μέθοδο έγχυσης νερού με διοξείδιο 

του άνθρακα για την δημιουργία ανθρακούχου νερού, όταν κρέμασε ένα δοχείο από 

αποσταγμένο νερό πάνω από μια δεξαμενή μπύρας σε μια τοπική ζυθοποιεία στο 

Λιντς της Αγγλίας. Η ανακάλυψή του για το ανθρακούχο νερό, γνωστό και ως σόδα, 

αποτελεί μια πολύ μεγάλη και καθοριστική συνιστώσα για τα περισσότερα 

αναψυκτικά. Το 1772 ο Priestleyδημοσίευσε μια έρευνα με τον τίτλο «Impregnating 

Water with Fixed Air» στο οποίο περιγράφει το στάξιμο θειικού οξέος πάνω σε 

ανθρακικό ασβέστιο παράγοντας αέριο διοξείδιο του άνθρακα και προωθώντας το να 

διαλυθεί μέσα σε ένα αναδευμένο δοχείο με νερό. Οι πρώτες καταγραφές δείχνουν 
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ότι τα τεχνητά ανθρακούχα νερά ξεκίνησαν να πωλούνται σε φαρμακεία για 

θεραπευτικούς σκοπούς περίπου το 1770 στην Αγγλία (29).  

Ο Johann Jacob Schweppe ανέπτυξε μία, παρόμοια με τις προηγούμενες, 

μέθοδο για την παραγωγή ανθρακούχου μεταλλικού νερού περίπου την ίδια χρονική 

περίοδο και ίδρυση στη Γένοβα την γνωστή πλέον εταιρεία Schweppes το 1783 για 

την πώληση ανθρακούχου νερού και στην συνέχεια μετέφερε την επιχείρηση στο 

Λονδίνο το 1809. 

 Λίγο αργότερα άρχισαν να αρωματίζουν τα ανθρακούχα νερά και αυτός που 

φαίνεται να ξεκίνησε να προσθέτει γεύσεις, όπως μπαχαρικά, χυμούς και κρασί, ήταν 

ένας Σουηδός χημικός ονόματι Jöns Jacob Berzelius. Μία άλλη αναφορά  σχετικά 

πρώιμη  για την παραγωγή ανθρακούχας τζινζερόμπυρας εμφανίζεται στο «Practical 

Treatise on Brewing» που δημοσιεύτηκε στο 1809. Οι φαρμακοποιοί οι οποίοι 

πωλούσαν μεταλλικά νερά ξεκίνησαν να προσθέτουν βότανα και χημικά για τη 

βελτίωση της γεύσης και τα πιο συνηθισμένα ήταν  ο φλοιός σημύδας, η πικραλίδα, η 

σαρσαπαρίλλα και τα αποστάγματα φρούτων. Η κατανάλωση φυσικών ή τεχνητών 

ανθρακούχων νερών εκείνη την εποχή θεωρούνταν μία υγιεινή πρακτική και 

προωθούνταν από τους υποστηρικτές της αποχής από το αλκοόλ (30).  

 Τα αναψυκτικά πολύ σύντομα ξεπέρασαν την αρχική τους χρήση στο 

φαρμακευτικό κόσμο και άρχισαν να καταναλώνονται ευρέως, κυρίως αφού 

προσφέρονταν σε οικονομικές τιμές για όλους. Το 1840 οι κατασκευαστές 

αναψυκτικών ανέρχονταν σε περισσότερους από πενήντα, μία πολύ μεγάλη αύξηση 

αν αναλογιστεί κανείς ότι την προηγούμενη δεκαετία υπήρχαν μόλις δέκα. Τα 

ανάμεικτα ποτά ξεκίνησαν να γίνονται δημοφιλή το δεύτερο μισό του 19ουαιώνα. 

Συγκεκριμένα το τόνικ προήλθε από την προσθήκη κινίνης σε νερό σαν προληπτικό 

μέτρο κατά της μαλάριας και καταναλωνόταν από τους Βρετανούς στρατιώτες κατά 

τη θητεία τους στις τροπικές περιοχές της νότιας Ασίας και της Αφρικής. Όμως 

επειδή η κινίνη είναι αρκετά πικρή οι άνθρωποι ξεκίνησαν να την αναμειγνύουν με 

σόδα και ζάχαρη και έτσι δημιουργήθηκε το πρώτο τόνικ και το 1858 κυκλοφόρησε 

το πρώτο εμπορικό τόνικ. 

 Ένα διαρκές πρόβλημα στη βιομηχανία των αναψυκτικών αποτελούσε η 

έλλειψη αποτελεσματικών μεθόδων σφραγίσματος των μπουκαλιών. Τα μπουκάλια 

των ανθρακούχων ποτών βρίσκονται κάτω από μεγάλη πίεση λόγω του αερίου και 
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έτσι οι εφευρέτες προσπάθησαν να βρούνε τον καλύτερο τρόπο για να εμποδίσουν το 

διοξείδιο του άνθρακα ή φυσαλίδες από το να δραπετεύσει. Επίσης ήταν επικίνδυνο 

το μπουκάλι να εκραγεί αν η πίεση ήταν τόσο έντονη. Ο πρώτος που κατασκεύασε 

ένα κατάλληλο μπουκάλι ήταν ο Hiram Codd, το 1870, το οποίο γέμιζε ανάποδα με 

το αναψυκτικό και ασφάλιζε με τη βοήθεια μιας μπίλιας που τοποθετούνταν στο 

εσωτερικό του μπουκαλιού εμποδίζοντας το αέριο να δραπετεύσει. Το 1892, 

ανακαλύφθηκε η πρώτη μηχανή που συσκεύαζε τα μπουκάλια σε όρθια θέση και 

εφτά χρόνια αργότερα ανακαλύφτηκε η μηχανή που κατασκεύαζε μπουκάλια, καθώς 

μέχρι εκείνη τη στιγμή όλα παρασκευάζονταν στο χέρι, κάτι το οποίο εκτόξευσε την 

παραγωγή αναψυκτικών (28). 

 Τα αλουμινένια κουτάκια άργησαν να εμφανιστούν καθώς για πρώτη φορά 

εμπορική μπύρα συσκευασμένη σε τενεκεδάκι εμφανίστηκε το 1935 στη Βιρτζίνια. 

Πολύ σύντομα τα αναψυκτικά, τα οποία είχαν υψηλότερη οξύτητα και κάπως 

μεγαλύτερη πίεση, άρχισαν να συσκευάζονται και αυτά σε αλουμινένια δοχεία. Μετά 

το 1900 τα αναψυκτικά είχαν γίνει ευρέως γνωστά και υπήρχε πολύ μεγάλη ποικιλία. 

Στη Σκωτία εκείνη την περίοδο κατασκευαζόταν ένα ποτό τύπου κόλα, το οποίο στη 

συνέχεια διαδόθηκε σε όλο το Ηνωμένο Βασίλειο,  και πήρε το όνομά του και τη 

γεύση από έναν καρπό που  «kola»  και προερχότανε από τη Νιγηρία. Λίγο πριν το Β’ 

Παγκόσμιο Πόλεμο έφτασε στην Ευρώπη το πρώτο αναψυκτικό που κατασκευαζόταν 

στις Ηνωμένες Πολιτείες της Αμερικής και είχε γεύση από απόσταγμα φύλων 

Βολιβιανής κόκας, τα οποία οι αυτόχθονες μασούσαν ως διεγερτικό. Έτσι από την 

μίξη αυτών των δύο αναψυκτικών προέκυψε το πρώτο αναψυκτικό τύπου κόκα-κόλα, 

περίπου το 1930 (31). 

 Μετά το πέρας του Β’ Παγκοσμίου Πολέμου, α αναψυκτικά άρχισαν να 

αναπτύσσονται πάλι, ενώ μετά το 1960 εμφανίστηκαν τα πρώτα αναψυκτικά με 

χαμηλές θερμίδες, καθώς χρησιμοποιήθηκαν νέες τεχνητές γλυκαντικές ουσίες. Ένας 

ακόμα παράγοντας για αυτή την εξέλιξη ήταν και η καλύτερη βιομηχανοποίηση του 

προϊόντος, όσον αφορά την παραγωγή, συσκευασία και πώληση τους, με την 

εμφάνιση των μεγάλων supermarket. Μόλις το 1991 άρχισε η βιομηχανία των 

αναψυκτικών να χρησιμοποιεί μπουκάλια κατασκευασμένα από πλαστικό PETσε 

ευρεία κλίμακα, ενώ  λίγο αργότερα οι εταιρίες παραγωγής αναψυκτικών έγιναν πιο 

ευαίσθητες όσον αφορά τη μείωση της καφεΐνης και των συντηρητικών μέσα στα 
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αναψυκτικά. Έτσι από ένα ταπεινό και ιδιαίτερο ξεκίνημα, τα αναψυκτικά ίσως είναι 

πλέον το προϊόν με τις περισσότερες πωλήσεις παγκοσμίως (31).   

 

1.7 Διαδικασία παραγωγής αναψυκτικών 

 Στη συνέχεια αυτής τη ενότητας θα περιγραφεί ο τρόπος παρασκευής των 

αναψυκτικών. Το ανθρακούχο νερό αποτελεί περίπου το 94% ενός αναψυκτικού. Το 

διοξείδιο του άνθρακα προστίθεται για να προσδώσει αυτό το ιδιάζον σπινθήρισμα 

και την αίσθηση του «γαργαλητού» στο ποτό, ενώ παράλληλα δρα σαν ένα ήπιο 

συντηρητικό. Το διοξείδιο του άνθρακα αποτελεί ένα ιδιαίτερα μοναδικό αέριο 

κατάλληλο για τα αναψυκτικά λόγω του ότι είναι αδρανές, μη τοξικό, σχετικά φθηνό 

και εύκολο να υγροποιηθεί (32).  

 Το δεύτερο κύριο συστατικό είναι η ζάχαρη, η οποία αποτελεί το 7-12% ενός 

αναψυκτικού. Χρησιμοποιούμενη είτε σε στερεή, είτε σε υγρή μορφή, η ζάχαρη 

προσθέτει γλυκύτητα, αλλά και σώμα στο αναψυκτικό, ενισχύοντας τη «γεμάτη» 

αίσθηση στο στόμα, το οποίο είναι ένα σημαντικό κομμάτι στην καταναλωτική 

απόλαυση ενός αναψυκτικού. Η ζάχαρη επίσης βοηθάει να ισορροπήσουν οι γεύσεις 

και η οξύτητα (32). 

 Τα αναψυκτικά με χαμηλή περιεκτικότητα σε ζάχαρη προέκυψαν από την 

έλλειψή της ζάχαρης κατά τη περίοδο του Β’ Παγκοσμίου Πολέμου. Οι 

κατασκευαστές αναψυκτικών στράφηκαν σε υψηλής έντασης γλυκαντικές ουσίες, 

κυρίως ζαχαρίνη, η οποία καταργήθηκε σταδιακά το 1970 αφού  βρέθηκε ως πιθανός 

καρκινογόνος παράγοντας. Άλλα υποκατάστατα της ζάχαρης εισήχθησαν με 

περισσότερη επιτυχία, κυρίως η ασπαρτάμη, η οποία χρησιμοποιήθηκε ευρέως κατά 

τις δεκαετίες του 1980 και 1990 για διαιτητικά αναψυκτικά. Επειδή όμως μερικές 

υψηλής έντασης γλυκαντικές ουσίες δεν παρέχουν την ζητούμενη στοματική αίσθηση 

και επίγευση της ζάχαρης, συχνά συνδυάζονται με κάποια ποσότητα ζάχαρης ή άλλες 

γλυκαντικές ουσίες και συνθετικές γεύσεις για να βελτιώσουν το αναψυκτικό (32; 

33). 

 Η συνολική γεύση ενός αναψυκτικού εξαρτάται σε μια πολυσύνθετη 

ισορροπία μεταξύ γλυκύτητας, στυφάδας και οξύτητας (pH).  Τα οξέα προσθέτουν 

μία ένταση στο τελείωμα της γεύσης και βελτιώνουν την εμπειρία του ξεδιψάσματος 
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διεγείροντας την ροή του σάλιου. Το πιο κοινό οξύ στα αναψυκτικά είναι το κιτρικό 

οξύ, το οποίο έχει μια ‘λεμονένια’ γεύση. Το οξέα επίσης συνεισφέρουν στη μείωση 

του επιπέδου του pHβοηθώντας ελαφρά στη διατήρηση του αναψυκτικού (34). 

 Πολύ μικρές ποσότητες από άλλες πρόσθετες ουσίες βελτιώνουν τη γεύση, 

την αίσθηση στο στόμα, το άρωμα και την όψη του αναψυκτικού. Υπάρχει ένα 

ατελείωτο εύρος γεύσεων, οι οποίες μπορεί να είναι φυσικές, χημικά συντιθέμενες 

απομιμήσεις φυσικών ή χημικές μη σχετιζόμενες με φυσικές γεύσεις. Γαλακτώματα 

προστίθενται στα αναψυκτικά κυρίως για να βελτιώσουν την όψη του ποτού, 

λειτουργώντας σαν θολωτικοί παράγοντες. Τα γαλακτώματα είναι μείγματα υγρών τα 

οποία συνήθως είναι ασύμβατα. Αποτελούνται από στοιχεία με βάση το νερό, όπως 

κόμμι, πηκτίνη, και συντηρητικά και υγρά με βάση το λάδι, όπως ενισχυτές γεύσης, 

χρωστικές. Σαπωνίνες χρησιμοποιούνται για να βελτιώσουν την αφρώδη όψη 

συγκεκριμένων αναψυκτικών, όπως η τζιντζερόμπυρα (32). 

 Συντηρητικά χρησιμοποιούνται για να  εμποδίσουν την ανάπτυξη 

μικροοργανισμών να αποφύγουν την αλλοίωση του αναψυκτικού. Αντιοξειδωτικά, 

όπως ΒΗΑ (Βουτυλ-υδροξυανισόλη) και ασκορβικό οξύ, συντηρούν το χρώμα και τη 

γεύση. Γενικά όσο πλησιάζουμε προς τη σημερινή εποχή οι κατασκευαστές 

αναψυκτικών προσπαθούν να χρησιμοποιούν φυσικά πρόσθετα λόγω της όλο και 

αυξανόμενης αίσθησης για την υγεία του κοινού που επικρατεί. 

 Η διαδικασία παραγωγής ενός αναψυκτικού αποτελείται από πέντε στάδια: 

1)Καθαρισμός του νερού 

 Η ποιότητα του νερού είναι κομβική για την επιτυχία στην παραγωγή του 

αναψυκτικού. Ακαθαρσίες, όπως ανασταλτικά μόρια, οργανική ύλη και βακτήρια, 

μπορούν να αλλοιώσουν τη γεύση και το χρώμα. Αυτά συνήθως αφαιρούνται μέσω 

της παραδοσιακής διαδικασίας από μια σειρά πήξης, φιλτραρίσματος και χλωρίωσης. 

Η πήξη περιλαμβάνει τη μίξη ενός ζελατινοειδούς ιζήματος ή θειϊκού σιδήρου ή 

θειϊκού αλουμινίου μέσα στο νερό. Τα θειϊκά απορροφούν τα ανασταλτικά μόρια και 

τα κάνουν μεγαλύτερα με αποτέλεσμα να παγιδεύονται πιο εύκολα από τα φίλτρα. 

Κατά τη διαδικασία του καθαρισμού, η αλκαλικότητα πρέπει να προσαρμοστεί με την 

προσθήκη οξειδίου του ασβεστίου για να επιτευχθούν τα ζητούμενα επίπεδα pH. 
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2) Φιλτράρισμα, αποστείρωση και χλωρίωση του νερού 

 Το νερό στη συνέχεια ρίχνεται μέσα σε ένα φίλτρο άμμου για να αφαιρέσει τα 

μόρια που έχουν διογκωθεί. Το νερό διέρχεται μέσα από διάφορα επίπεδα άμμου και 

επίπεδα χαλικιού που κατακρατούν τα ανεπιθύμητα μόρια.  

 Η αποστείρωση είναι απαραίτητη για να καταστρέψει τα βακτήρια και την 

οργανική ύλη που μπορεί να αλλοιώσει τη γεύση και το χρώμα του νερού. Το νερό 

στη συνέχεια χύνεται μέσα σε μια αποθηκευτική δεξαμενή και του χορηγείται μια 

μικρή δόση από  χλώριο. Το χλωριούχο νερό παραμένει σε αυτή τη δεξαμενή περίπου 

δύο ώρες μέχρι η αντίδραση να ολοκληρωθεί. 

 Στη συνέχεια, ένα φίλτρο ενεργού άνθρακα αποχλωριώνει το νερό και αφαιρεί 

τυχόν υπολείμματα οργανικής ύλης. Μία αντλία κενού εξαερίζει το νερό πριν περάσει 

μέσα στο σταθμό δοσολογίας. 

 

Εικόνα 5: Διαδικασία καθαρισμού του νερού 

3) Ανάμιξη των συστατικών 

 Η διυλισμένη ζάχαρη και τα γευστικά πρόσθετα διοχετεύονται μέσα στο 

σταθμό δοσολογίας σε μια προκαθορισμένη ακολουθία ανάλογα με τη συμβατότητά 

τους. Τα συστατικά μεταβιβάζονται σε μια δεξαμενή παρτίδας όπου αναμιγνύονται 

προσεκτικά, γιατί πολύ έντονη ανάδευση μπορεί να προκαλέσει ανεπιθύμητα αέρια. 
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Το σιρόπι μπορεί να αποστειρωθεί όσο βρίσκεται μέσα στη δεξαμενή με τη χρήση 

υπέρυθρης ακτινοβολίας ή με τη μίξη απότομου ζεστάματος και κρυώματος. 

 Το νερό και το σιρόπι αναμιγνύουν πολύ προσεκτικά μηχανές οι οποίες 

ελέγχουν την ποσοστιαία ροή και αναλογία των υγρών. Τα δοχεία είναι υπό πίεση με 

διοξείδιο του άνθρακα για εμποδιστεί ο αερισμός του μίγματος. 

4) Προσθήκη ανθρακικού 

 Το ανθρακικό προστίθεται συνήθως στο τελείωμα του προϊόντος, αλλά μπορεί 

και να αναμιχθεί στο νερό σε πιο πρώιμη φάση. Η θερμοκρασία του υγρού πρέπει να 

ελέγχεται προσεκτικά καθώς η διαλυτότητα το διοξειδίου του άνθρακα αυξάνεται 

καθώς μειώνεται η θερμοκρασία του υγρού. Η ποσότητα του διοξειδίου του άνθρακα 

που χρησιμοποιείται διαφέρει ανάλογα με τον τύπο του αναψυκτικού. Για παράδειγμα 

τα φρουτοποτά απαιτούν αρκετά λιγότερη ποσότητα σε σχέση με τα ποτά ανάμειξης 

όπως το τόνικ που προορίζεται για να αραιώνεται με άλλα υγρά. Στο ποτό συνήθως 

προστίθεται ελαφρώς μεγαλύτερη ποσότητα διοξειδίου του άνθρακα για να 

διευκολυνθεί η μετακίνησή του και να μην αλλοιωθεί το τελικό αποτέλεσμα. 

5) Γέμισμα και συσκευασία 

 Το τελικό προϊόν μεταγγίζεται μέσα σε μπουκάλια ή κουτάκια σε εξαιρετικά 

υψηλές ροές. Τα δοχεία ασφαλίζονται αμέσως με μεθόδους ικανές να αντέξουν την 

πίεση. 

 

Εικόνα7: Μίξη και συσκευασία 
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1.8Σκοπός 

 Ο σκοπός της παρούσας έρευνας είναι να εκτιμήσει την αντιοξειδωτική δράση 

αναψυκτικών διαφόρων τύπων (Πορτοκαλάδες, Λεμονάδες, Βυσσινάδες, Γκαζόζες, 

Τύπου Cola, Διάφορα Κοκτέιλ), με ανθρακικό και χωρίς, όπως και με προσθήκη 

χρώματος καραμέλας, τα οποία αποτελούν ένα αρκετά ευρέως  προϊόν κατανάλωσης 

στην ελληνική αγορά. Σύμφωνα με τη διαδικασία παραγωγής τους, μερικά από τα 

αναψυκτικά έχουν  αναφερθεί ότι έχουν αντιοξειδωτικές ιδιότητες(35). 

 Λόγω αυτού του ενδιαφέροντος σχετικά με την παρουσία αντιοξειδωτικών 

στα αναψυκτικά προϊόντα έγινε προσπάθεια να προσδιοριστεί η αντιοξειδωτική 

ικανότητα σε 33 αναψυκτικά που κυκλοφορούν στην ελληνική αγορά. Τα ευρήματα 

σχετικά με τις αντιοξειδωτικές ικανότητες των αναψυκτικών που υπάρχουν στην 

Ελλάδα και ειδικά ποια συστατικά είναι αυτά που βοηθάνε στην ενίσχυσή τους, θα 

επιτρέψουν στο καταναλωτικό κοινό να έχει μια πιο ολοκληρωμένη ενημέρωση για 

τις επιδράσεις των αναψυκτικών στην ανθρώπινη υγεία.  
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2. Υλικά και μέθοδος 

2.1. Πληθυσμός (δείγματα αναψυκτικών) 

Α. ΠΟΡΤΟΚΑΛΑΔΕΣ 

1. Πορτοκαλάδα 1 Σαγκουίνι  

Συστατικά :  • Νερό  

• Χυμός Σαγκουίνι 12% 

• Ζάχαρη 

• Διοξείδιο Άνθρακα 

• Χυμός Μαύρου Καρότου 

Μέσο οξίνισης : Κιτρικό Οξύ, Χυμός Λεμονιού 

Αντιοξειδωτικό: Ασκορβικό οξύ 

Συντηρητικό: Σορβικό Κάλιο 

Σταθεροποιητής: Κόμμι Χαρουπιών 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες  

2. Πορτοκαλάδα 2 

Συστατικά :  • Ανθρακούχο Νερό  

• Χυμός Πορτοκαλιού 20% 

• Ζάχαρη 

Μέσο οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Αντιοξειδωτικό : Ασκορβικό Οξύ 

Συντηρητικό : Σορβικό Κάλιο 

Σταθεροποιητής : Κόμμι Χαρουπιών 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες  

3. Πορτοκαλάδα 3 χωρίς Ανθρακικό  

Συστατικά :  • Νερό  

• Χυμός Πορτοκαλιού 20% 

• Ζάχαρη 

Μέσο οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Αντιοξειδωτικό : Ασκορβικό Οξύ 

Συντηρητικό : Σορβικό Κάλιο, ΔικαρβονικόΔιμεθύλιο 

Σταθεροποιητής : Κόμμι Χαρουπιών 
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Φυσικές Αρωματικές Ύλες  

4. Πορτοκαλάδα 4 

Συστατικά :  

 

• Νερό  

• Χυμός Πορτοκαλιού 20% 

• Ζάχαρη 

• Διοξείδιο Άνθρακα 

Μέσο οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Αντιοξειδωτικό : Ασκορβικό Οξύ 

Συντηρητικό: Βενζοϊκό Νάτριο, ΔικαρβονικόΔιμεθύλιο 

Σταθεροποιητής : Κόμμι Χαρουπιών 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες  

Αιθέρια Έλαια Πορτοκαλιού  

5. Πορτοκαλάδα 5 χωρίς Ανθρακικό 

Συστατικά :  

 

• Νερό  

• Χυμός Πορτοκαλιού 20% 

• Ζάχαρη 

Μέσο Οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Αντιοξειδωτικό : Ασκορβικό Οξύ 

Συντηρητικό : Βενζοϊκό Νάτριο, ΔικαρβονικόΔιμεθύλιο 

Σταθεροποιητής : Κόμμι Χαρουπιών 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες  

Αιθέρια Έλαια Πορτοκαλιού  

6. Πορτοκαλάδα 6 μεΣτέβια 

Συστατικά :  

 

• Νερό  

• Χυμός Πορτοκαλιού 20% 

• Διοξείδιο Άνθρακα 

Μέσο Οξίνισης : Κιτρικό Οξύ, Μηλικό Οξύ 

Αντιοξειδωτικό : Ασκορβικό Οξύ 

Συντηρητικό : Σορβικό Κάλιο 

Σταθεροποιητής : Κόμμι Χαρουπιών, Αραβικό Κόμμι, Εστέρες 

Γλυκερίνης με Κολοφώνιο Ξύλου 

Χρωστική:  β-καροτένιο 

Γλυκαντικές Ουσίες: Γλυκοζίτες Στεβιόλης και Σουκραλόζη 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες  

7. Πορτοκαλάδα 7 
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Συστατικά :  • Νερό  

• Χυμός Πορτοκαλιού 20% 

• Ζάχαρη 

• Διοξείδιο Άνθρακα 

Μέσο οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Αντιοξειδωτικό : Ασκορβικό Οξύ 

Συντηρητικό : Σορβικό Κάλιο, Βενζοϊκό Νάτριο 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες  

8. Πορτοκαλάδα 8 με Μανταρίνι  

Συστατικά :  

 

• Νερό  

• Χυμός Πορτοκαλιού 20% 

• Ζάχαρη 

• Φυσικός Χυμός Μανταρινιού 2% 

• Διοξείδιο Άνθρακα 

Μέσο Οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Αντιοξειδωτικό : Ασκορβικό Οξύ 

Συντηρητικό: ΣορβικόΚάλιο,Βενζοϊκό Νάτριο, 

ΔικαρβονικόΔιμεθύλιο 

Σταθεροποιητής: Κόμμι Χαρουπιών 

Αρωματικές Ύλες  

 

 

 

Β. ΛΕΜΟΝΑΔΕΣ 

1.Λεμονάδα 1 

Συστατικά :  • Ανθρακούχο Νερό  

• Χυμός Λεμονιού 7% 

• Ζάχαρη 

Μέσο οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Αντιοξειδωτικό : Ασκορβικό οξύ 

Συντηρητικό : Σορβικό Κάλιο 

Σταθεροποιητής : Κόμμι Χαρουπιών 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες  
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2. Λεμονάδα 2 Pink 

Συστατικά :  

 

• Ανθρακούχο Νερό  

• Χυμός Λεμονιού 5% 

• Χυμός Ροζ ΓκρέιπΦρουτ και Πορτοκαλιού και 

Πουρές Βατόμουρου 2% 

• Ζάχαρη 

Μέσο οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Συντηρητικό : Σορβικό Κάλιο 

Φυσικές Χρωστικές: Ανθοκυανίνες, Συμπύκνωμα από Κάρθαμο 

Σταθεροποιητής : ΚόμμιΓκουάρ 

Γλυκαντικά: Γλυκοζίτες Στεβιόλης 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες  

3. Λεμονάδα 3 

Συστατικά :  • Νερό  

• Χυμός Λεμονιού 7% 

• Ζάχαρη 

• Διοξείδιο του Άνθρακα 

Μέσο Οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Αντιοξειδωτικό : Ασκορβικό οξύ 

Ρυθμιστής Οξύτητας: Κιτρικό Νάτριο 

Συντηρητικό : ΣορβικόΚάλιο,Βενζοϊκό Νάτριο 

Σταθεροποιητής : Κόμμι Χαρουπιών 

Αρωματικές Ύλες  

Αιθέρια Έλαια Λεμονιού  

4. Λεμονάδα 4 

Συστατικά : • Νερό  

• Χυμός Λεμονιού 7% 

• Ζάχαρη 

• Διοξείδιο του Άνθρακα 

Μέσο οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Συντηρητικό : ΣορβικόΚάλιο,Βενζοϊκό Νάτριο 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες  

5. Λεμονάδα 5 

Συστατικά :  • Νερό  
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• Χυμός Λεμονιού 7% 

• Ζάχαρη 

• Διοξείδιο του Άνθρακα 

Μέσο οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Αντιοξειδωτικό : Ασκορβικό οξύ 

Συντηρητικό : Σορβικό Κάλιο 

Ρυθμιστής Οξύτητας : Κιτρικό Νάτριο 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες  

6. Λεμονάδα 6 

Συστατικά :  

 

• Νερό  

• Χυμός Λεμονιού 7% 

• Διοξείδιο του Άνθρακα 

Μέσο Οξίνισης : Κιτρικό Οξύ, Μηλικό Οξύ 

Αντιοξειδωτικό : Ασκορβικό Οξύ 

Συντηρητικό : Σορβικό Κάλιο 

Σταθεροποιητής : 

 

Κόμμι Χαρουπιών, Αραβικό Κόμμι, Εστέρες Γλυκερίνης 

με Κολοφώνιο Ξύλου 

Ρυθμιστής Οξύτητας: Κιτρικό Νάτριο 

Γλυκαντικές Ύλες: Γλυκοζίτες Στεβιόλης και Σουκραλόζη 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες  

 

Γ. ΒΥΣΣΙΝΑΔΕΣ 

1.Βυσσινάδα 1 

Συστατικά :  • Νερό  

• Χυμός Βύσσινου 20% 

• Ζάχαρη 

Μέσο οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

 

Συντηρητικό : ΣορβικόΚάλιο,ΔικαρβονικόΔιμεθύλιο 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες  

2. Βυσσινάδα 2 

Συστατικά :  • Νερό  

• Χυμός Βύσσινου 20% 

• Ζάχαρη 
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• Διοξείδιο του Άνθρακα 

Μέσο οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Συντηρητικό : Σορβικό Κάλιο, Βενζοϊκό Νάτριο 

Αρωματικές Ύλες  

3. Βυσσινάδα 3 

Συστατικά :  • Νερό  

• Φυσικός Χυμός Βύσσινου 20% 

• Διοξείδιο του Άνθρακα 

• Ζάχαρη 

Μέσο οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Αντιοξειδωτικό : Ασκορβικό οξύ 

Συντηρητικό : Σορβικό Κάλιο, Βενζοϊκό Νάτριο 

Αρωματικές Ύλες Βύσσινου  

4. Βυσσινάδα 4 

Συστατικά :  • Νερό  

• Φυσικός Χυμός Βύσσινου 20% 

• Διοξείδιο του Άνθρακα 

• Ζάχαρη 

Μέσο οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Συντηρητικό : Σορβικό Κάλιο, Βενζοϊκό Νάτριο 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες Βύσσινου  

 

Δ. ΓΚΑΖΟΖΕΣ 

1.Γκαζόζα 1 

Συστατικά :  • Νερό  

• Ζάχαρη 

• Διοξείδιο Άνθρακα 

Μέσο Οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Αντιοξειδωτικό : Ασκορβικό οξύ 

Συντηρητικό : Σορβικό Κάλιο 

Ρυθμιστής Οξύτητας: Κιτρικό Νάτριο 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες  

2. Γκαζόζα 2 
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Συστατικά :  • Νερό  

• Διοξείδιο του Άνθρακα 

Μέσο Οξίνισης : Κιτρικό Οξύ, Μηλικό Οξύ 

Αντιοξειδωτικό : Ασκορβικό Οξύ 

Συντηρητικό : Βενζοϊκό Νάτριο 

Ρυθμιστής Οξύτητας: Κιτρικό Νάτριο 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες: Λεμονιού και Μοσχολέμονου 

Γλυκαντικές Ύλες: Γλυκοζίτες Στεβιόλης και Σουκραλόζη 

3. Γκαζόζα 3 

Συστατικά :  • Νερό  

• Ζάχαρη 

• Διοξείδιο του Άνθρακα 

Μέσο Οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Αντιοξειδωτικό : Ασκορβικό Οξύ 

Συντηρητικό : Βενζοϊκό Νάτριο 

Ρυθμιστής Οξύτητας: Κιτρικό Νάτριο 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες: Λεμονιού και Μοσχολέμονου 

Γλυκαντικές Ύλες: ΑκεσουλφάμηΚ,Ασπαρτάμη και ΝεοεσπεριδίνηDC 

 

Ε. ΤΥΠΟΥ COLA 

1.COLA 1 

Συστατικά :  

 

• Νερό  

• Ζάχαρη 

• Διοξείδιο Άνθρακα 

Χρωστική: Καραμελόχρωμα 

Μέσο οξίνισης : Φωσφορικό Οξύ 

Ρυθμιστής Οξύτητας: Κιτρικό Νάτριο 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες (Περιέχουν Καφεΐνη) 

2. Βίκος 2 

Συστατικά :  

 

• Νερό  

• Ζάχαρη 

• Διοξείδιο Άνθρακα 

Χρωστική: Εναμμώνιο Θειώδες, Καραμελόχρωμα Ε 150d 

Μέσο οξίνισης : Φωσφορικό Οξύ 
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Φυσικές Αρωματικές Ύλες (Περιέχουν Καφεΐνη) 

3. Green 3 

Συστατικά :  • Νερό  

• Διοξείδιο Άνθρακα 

 

Χρωστική: Εναμμώνιο Θειώδες, Καραμελόχρωμα Ε 150d 

Μέσο Οξίνισης : Τρυγικό Οξύ, Μηλικό Οξύ 

Γλυκαντικές Ουσίες: Γλυκοζίτης Στεβιόλης, Σουκραλόζης 

 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες (Περιέχουν Καφεΐνη) 

4.COLA 4 plusCoffee 

Συστατικά :  • Νερό  

• Διοξείδιο Άνθρακα 

Χρωστική: Εναμμώνιο Θειώδες, Καραμελόχρωμα Ε 150d 

Μέσο Οξίνισης : Φωσφορικό Οξύ 

Συντηρητικό : Σορβικό Κάλιο, Βενζοϊκό Νάτριο 

Γλυκαντικές Ουσίες: Κυκλαμικό Νάτριο, Ακεσουλφάμη Κ, Ασπαρτάμη 

Αντιαφριστικό Μέσο: Ε 900 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες (Περιέχουν Καφεΐνη) 

5.COLA 5 

Συστατικά :  • Νερό  

• Ζάχαρη 

• Διοξείδιο Άνθρακα 

Χρωστική: Εναμμώνιο Θειώδες, Καραμελόχρωμα Ε 150d 

Μέσο Οξίνισης : Φωσφορικό Οξύ 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες  (Περιέχουν Καφεΐνη) 

6. COLA 6 

Συστατικά :  • Νερό  

• Ζάχαρη 

• Διοξείδιο Άνθρακα 

Χρωστική: Εναμμώνιο Θειώδες, Καραμελόχρωμα Ε 150d 

Μέσο Οξίνισης : Φωσφορικό Οξύ 

Συντηρητικό : Βενζοϊκό Νάτριο 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες (Περιέχουν Καφεΐνη) 
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ΣΤ. ΔΙΑΦΟΡΑ ΚΟΚΤΕΙΛ 

1.Cocktail 1 Φράουλα Βασιλικός  

Συστατικά :  • Νερό  

• Χυμός Φράουλα και Μανταρινιού 8% 

• Ζάχαρη 

• Διοξείδιο Άνθρακα 

Μέσο οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Αντιοξειδωτικό : Ασκορβικό οξύ 

Συντηρητικό : Σορβικό Κάλιο 

Γλυκαντικό: Γλυκοζίτες Στεβιόλης 

Χρώμα: Ερυθρό AlluraAC 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες  

2. Cocktail 2 Φράουλα  

Συστατικά :  • Νερό  

• Χυμός Λεμονιού 3%, Συμπύκνωμα Καρότου και 

Κνίκου 

• Διοξείδιο Άνθρακα 

Μέσο Οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Συντηρητικό : Σορβικό Κάλιο 

Γλυκαντικό: Κυκλαμικό Νάτριο, Ακεσουλφάμη Κ, Ασπαρτάμη 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες  

3. Cocktail 3 Ανανάς 

Συστατικά :  • Νερό  

• ΧυμόςΑνανά2% και Mango 1.5% 

• Ζάχαρη 

• Διοξείδιο Άνθρακα 

Μέσο οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Αντιοξειδωτικό: Ασκορβικό Οξύ 

Συντηρητικό : Σορβικό Κάλιο, Βενζοϊκό Νάτριο 

Γλυκαντικό: Σουκραλόζη, Ακεσουλφαμικό Κάλιο 

Χρωστική: Ε 160Α 

Σταθεροποιητές: Αραβικό Κόμμι 

Αρωματικές Ύλες  
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4.Cocktail 4PASSION FRUIT  

Συστατικά :  • Νερό  

• Χυμός Passion fruit 2% και Guava 1.5% 

• Ζάχαρη 

• Διοξείδιο Άνθρακα 

Μέσο οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Συντηρητικό : Σορβικό Κάλιο, Βενζοϊκό Νάτριο 

Γλυκαντικό: Σουκραλόζη, Ακεσουλφαμικό Κάλιο 

Χρωστική: Ανθοκυανίνες 

Σταθεροποιητές: Αραβικό Κόμμι, Κόμμι Χαρουπιών 

Αρωματικές Ύλες  

5.Cocktail 5 Περγαμόντο Μανταρίνι  

Συστατικά :  • Νερό  

• Εκχύλισμα Περγαμόντου και Φυσικό Άρωμα 

Μανταρινιού 

• Ζάχαρη 

• Διοξείδιο Άνθρακα 

Μέσο Οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Αντιοξειδωτικό: Ασκορβικό Οξύ 

Χρωστική: 

 

β-καροτένιο, Εκχύλισμα Μαύρου Καρότου 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες  

6.Cocktail 6 Ροζ ΓκρέιπΦρουτ 

Συστατικά :  • Νερό  

• Φυσικό Άρωμα Ροζ ΓκέιπΦρουτ 

• Ζάχαρη 

• Διοξείδιο Άνθρακα 

Μέσο Οξίνισης : Κιτρικό Οξύ 

Χρωστική: Εστέρες Γλυκερίνης, Εκχύλισμα Μαύρου Καρότου 

Φυσικές Αρωματικές Ύλες  
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2.2. Εκτίμηση της αντιοξειδωτικής ικανότητας μέσω αλληλεπίδρασης με 

τη ρίζα DPPH 

 Η συγκεκριμένη μέθοδος αναπτύχθηκε από τον Blois (1958) από την οπτική 

να προσδιορίσει την αντιοξειδωτική δραστηριότητα χρησιμοποιώντας μια σταθερή 

ελεύθερη ρίζα την 1,1-διφαινυλ-2-πικρυλυδραζύλιο (DPPH; C18H12N5O6, 

M = 394.33). Η ανάλυση βασίζεται στην μέτρηση της ικανότητας συλλογής των 

αντιοξειδωτικών προς σε αυτή.  

 ΗDPPHμας δίνει ένα διάλυμα με χρώμα μπλε το οποίο μετράται 

φασματομετρικά στα 517nm. Όταν στο διάλυμα της συγκεκριμένη ρίζας προστεθεί 

μια ουσία η οποία έχει αντιοξειδωτικές ιδιότητες τότε η ρίζα DPPHανάγεται με 

πρόσληψη ενός ατόμου υδρογόνου ή ενός ηλεκτρονίου και μετατρέπεται σε 

1,1διφαινυλ-2-πικρυλυδραζίνη, το οποίο προκαλεί έναν αποχρωματισμό του 

διαλύματος και έτσι έχουμε ένα πιο κίτρινο διάλυμα με χαμηλότερη οπτική 

απορρόφηση.       

 Γενικά αποτελεί μια γρήγορη, απλή, φθηνή και ευρέως χρησιμοποιούμενη 

μέθοδο για τον προσδιορισμό της ικανότητας ενώσεων να δρουν ως δεσμευτές 

ελεύθερων ριζών ή δωρητές υδρογόνου και εκτιμά την αντιοξειδωτική 

δραστηριότητα τροφίμων. Μπορεί επίσης να χρησιμοποιηθεί για να ποσοτικοποιήσει 

τα αντιοξειδωτικά σε σύνθετα βιολογικά συστήματα, για στερεά ή υγρά δείγματα. Η 

συγκεκριμένη μέθοδος είναι εύκολο να εφαρμοστεί στην εκτίμηση της συνολικής 

αντιοξειδωτικής ικανότητας σε χυμούς και ποτά (36).Η μέθοδος χρησιμοποιείται 

ευρέως και για την εκτίμηση της αντιοξειδωτικής ικανότητας σε τρόφιμα και ποτά. 
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1. Αποτελέσματα 

Μελετήθηκαν 33 δείγματα αναψυκτικών. Τα 20 από αυτά παρουσίασαν 

σημαντική ικανότητα αλληλεπίδρασης  με τη ρίζα DPPH . Παρατίθενται τα 

γραφήματα που παρουσιάζουν την % αναστολή της ρίζας DPPH από τα προς 

μελέτη αναψυκτικά.  Oι χαμηλότερες τιμές IC50 ( άρα αυτές με τη μεγαλύτερη 

αναστολή )  στα δείγματα αυτά βρέθηκαν στα 8,5μl/mlγια τις βυσσινάδες, στα 

14μl/ml για πορτοκαλάδες και λεμονάδες, στα 29μl/ml για τις γκαζόζες, στα 

27μl/ml για τα αναψυκτικά τύπου Colaκαι τέλος στα 25 μl/ml για τα Cocktail. 

 

3.1 Πορτοκαλάδες 

 

 

 

Γράφημα1.Πορτοκαλάδα1Σαγκουίνι  
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Γράφημα 2. Πορτοκαλάδα 2 

 

 

 

 

Γράφημα 3. Πορτοκαλάδα 3 χωρίς Ανθρακικό 
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Γράφημα  4. Πορτοκαλάδα 4 

 

 

 

 

Γράφημα 5. Πορτοκαλάδα 5 χωρίς Ανθρακικό 
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Γράφημα 6. Πορτοκαλάδα 6 μεΣτέβια 

 

 

 

 

 

Γράφημα 7. Πορτοκαλάδα 7  
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Γράφημα 8. Πορτοκαλάδα 8 με Μανταρίνι  

 

3.2 Λεμονάδες 

 

 

 

Γράφημα 9. Λεμονάδα 1 
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Γράφημα 10. Λεμονάδα 2Pink 

 

 

 

 

 

Γράφημα 11. Λεμονάδα 3 
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Γράφημα 12. Λεμονάδα 4 

 

 

 

 

 

Γράφημα 13. Λεμονάδα 5 
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Γράφημα 14. Λεμονάδα 6 

 

 

3.3 Βυσσινάδες 
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Γράφημα 16. Βυσσινάδα 2 

 

 

 

 

Γράφημα 17. Βυσσινάδα 3 
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Γράφημα 18. Βυσσινάδα 4 

 

3.4 Γκαζόζες 

 

 

 

 

Γράφημα 19. Γκαζόζα 1 
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Γράφημα 20. Γκαζόζα 2 

 

 

 

 

 

Γράφημα 21. Γκαζόζα 3 
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3.5 ΤύπουCOLA 

 

 

 

Γράφημα 22.  COLA 1 

 

 

 

Γράφημα23.  COLA 2 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

0 10 20 30 40 50 60

Π
ο

σ
ο

σ
τό

 Α
να

σ
το

λή
ς 

%

μl/ml

Τύπου Cola 1

DPPH

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

0 10 20 30 40 50 60

Π
ο

σ
ο

σ
τό

 Α
να

σ
το

λή
ς 

%

μl/ml

Τύπου Cola 2

DPPH

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
09/04/2024 16:10:21 EEST - 54.196.142.0



46 

 

 

 

 

Γράφημα24.  COLA 3 

 

 

 

 

 

Γράφημα 25.  COLA4  plus Coffee 
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Γράφημα26.COLA 5 

 

 

 

 

 

Γράφημα27.  COLA 6 
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3.6 Διάφορα Κοκτέιλ 

 

 

 

Γράφημα 28.Cocktail 1 Φράουλα Βασιλικός 

 

 

 

 

Γράφημα 29. Cocktail 2 Φράουλα 
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Γράφημα 30. Cocktail 3 Ανανάς 

 

 

 

 

 

Γράφημα 31.Cocktail 4PASSION FRUIT  
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Γράφημα 32. Cocktail 5 ΠεργαμόντοΜανταρίνι 

 

 

 

 

 

 

 

Γράφημα 33. Cocktail 6 Ροζ ΓκρέιπΦρουτ 
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Συνολικά αποτελέσματα 

Στην παρούσα εργασία μελετήθηκαν συνολικά 33 αναψυκτικά της ελληνικής αγοράς. 

Από αυτά τα 20 εμφάνισαν σημαντική αλληλεπίδραση με την ρίζα DPPH με τις τιμές 

του IC 50 να κυμαίνονται από 8,5μl/ml έως και 47 μl/ml. Τα υπόλοιπα 13 εμφάνισαν 

μέγιστη αναστολή από 10% έως και 45% στα 50 μl/ml. 

 

 

 

Το  παραπάνω σύνολο αναψυκτικών μπορεί να χωριστεί σε έξι οικογένειες προϊόντων 

και να μας δώσει ομαδοποιημένα τα παρακάτω αποτελέσματα 
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1 Πορτοκαλάδες  με 8 δείγματα από τα οποία παρουσιάζουν δράση τα 7 (87,5%) και 

τις τιμές του IC 50 να κυμαίνονται από 14μl/mlέως και 47 μl/ml 

 

 

2 Λεμονάδες με 6 δείγματα από τα οποία παρουσιάζουν δράση τα 3 (50%) και τις 

τιμές του IC 50 να κυμαίνονται από 14 μl/mlέως και 31 μl/ml 
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3 Βυσσινάδες με 4 δείγματα από τα οποία παρουσιάζουν δράση τα 4 (100%) και τις 

τιμές του IC 50 να κυμαίνονται από 8,5 μl/mlέως και 47 μl/ml 

 

 

 

 

4 Γκαζόζες με 3 δείγματα από τα οποία παρουσιάζουν δράση τα 3 (100%) και τις 

τιμές του IC 50 να κυμαίνονται από 29 μl/mlέως και 42 μl/ml 
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5 ΤύπουColaμε 6 δείγματα από τα οποία παρουσιάζει δράση το 1 (16,7%) και  με την 

τιμή τουIC 50 να είναι στα 27 μl/ml 

 

 

 

6 Cocktailμε 6 δείγματα από τα οποία παρουσιάζουν δράση τα 2 (33,3%) και με τις  

τιμές   IC 50 να είναι στα 25 μl/mlκαι 43 μl/ml 
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2. Συζήτηση – Συμπεράσματα 

Το ερευνητικό ενδιαφέρον για τροφές που περιέχουν ουσίες με αντιοξειδωτική 

δράση αυξάνεται συνεχώς. Τέτοιες φυτικές ουσίες είναι κυρίως οι πολυφαινόλες και 

άλλες φυτοχημικές ενώσεις. Ο λόγος του αυξημένου αυτού ενδιαφέροντος είναι η 

σύνδεση των συστατικών αυτών με την πρόληψη και απομάκρυνση σοβαρών 

ασθενειών για τις οποίες μέρος της ευθύνης έχει το οξειδωτικό στρες. Τέτοιες 

ασθένειες είναι τα καρδιαγγειακά νοσήματα, ο καρκίνος και οι εκφυλιστικές 

αλλοιώσεις του νευρικού συστήματος(39,40).Στη συγκεκριμένη εργασία, εξετάστηκε 

ο προσδιορισμός της αντιοξειδωτικής ικανότητας αναψυκτικών της ελληνικής 

αγοράς. 

Αφορμή πραγματοποίησης της μελέτης ήταν η απουσία αντίστοιχης έρευνας για 

τα ελληνικά δεδομένα. Για το λόγο αυτό, εξετάστηκαν τριάντα τρία (33) αναψυκτικά 

που κυκλοφορούν στην ελληνική αγορά, χρησιμοποιώντας  την εξουδετέρωση της 

ρίζας του DPPH.  από αντιοξειδωτικές ενώσεις που βρίσκονται στα αναψυκτικά του 

εμπορίου.   

Σε εργασία που δημοσιεύτηκε το 2008(41)δείχτηκε πως αναψυκτικά τύπου Cola  

παρουσιάζουν αντιοξειδωτικές ιδιότητες λόγω της καφεΐνης και του 

καραμελοχρώματος που περιέχουν. Αναμφισβήτητα όμως οι χυμοί φρούτων 

παρουσιάζουν λόγω της μεγάλης ποσότητας χυμών που περιέχουν μεγαλύτερη 

αντιοξειδωτική δράση από τα αναψυκτικά τύπου cola(42).Παράλληλα αρκετές 

μελέτες επιβεβαιώνουν την υψηλή αντιοξειδωτική ικανότητα των χυμών, λόγω της 

περιεκτικότητας σε πολυφαινολικές ενώσεις(43). 

Στη μελέτη μας επιχειρήθηκε η διάκριση των αναψυκτικών του εμπορίου 

ανάλογα με το χυμό φρούτων που περιέχουν. Η διάκριση αυτή, έγινε σε έξι ομάδες: 

Πορτοκαλάδες, Λεμονάδες, Βυσσινάδες, Γκαζόζες, Τύπου Cola, Cocktails. 

Τα αποτελέσματα της έρευνάς μας επιβεβαίωσαν σε απόλυτο βαθμό την 

αντιοξειδωτική ισχύ που προσδίδει το βύσσινο στα αναψυκτικά του εμπορίου καθώς  

η καλύτερη τιμή IC50 στη μελέτη εμφανίστηκε σε βυσσινάδα ενώ όλες οι βυσσινάδες 

που εξετάστηκαν εμφάνισαν σημαντική αντιοξειδωτική δράση. Ακολουθούν τα 

αναψυκτικά με πορτοκάλι και λεμόνι, δηλαδή φρούτα γνωστά για την αντιοξειδωτική 
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τους δράση, όπου παρατηρήθηκαν επίσης, ιδιαίτερα χαμηλές τιμές ΙC50και άρα 

ισχυρή αντιοξειδωτική δράση.  

Στη συνέχεια έχουμε τις Γκαζόζες, με επίσης καλά αποτελέσματα, παρά το 

γεγονός ότι στη σύσταση τους δεν υπάρχει ο χυμός κάποιου φρούτου. Προφανώς ο 

παράγοντας που  επηρέασε την εξουδετέρωση της ρίζας σε όλα τα δείγματα είναι το 

ασκορβικό οξύ. Παρατηρώντας δε έπειτα,  την ομάδα των αναψυκτικών τύπου Cola, 

βλέπουμε ότι αντίθετα από μελέτη του 2008 μόνο ένα δείγμα παρουσίασε  ισχυρή 

αντιοξειδωτική ικανότητα και χαμηλότερες τιμές IC50, το οποίο ήταν σημαντικά 

εμπλουτισμένο με καφεΐνη. 

Τελευταία ομάδα είναι τα Cocktail, όπου στα αποτελέσματα μας φαίνεται  

αντιοξειδωτική ικανότητα σε δύο από τα έξι δείγματα τα οποία είχαν κοινά στη 

σύσταση τους το ασκορβικό οξύ και χυμό μανταρίνι.  

Η παρούσα μελέτη αποτελεί την πρώτη προσπάθεια προσδιορισμού της 

αντιοξειδωτικής δράσης ενός μεγάλου αριθμού από αναψυκτικά που υπάρχουν στην 

ελληνική αγορά. Αυτή η μελέτη κάνοντας δοκιμές εκτίμησης αντιοξειδωτικής 

ικανότητας στην ελεύθερη ρίζα DPPH καταδεικνύει ότι αν και μεγάλος αριθμός 

αναψυκτικών εμπορίου έχει ενδείξεις αντιοξειδωτικής δράσης, υπάρχουν σαφείς 

διαφορές μεταξύ τους. Ιδιαίτερη εντύπωση προκαλεί το γεγονός πως αναψυκτικά του 

ίδιου φρούτου από διαφορετικές όμως εταιρείες έχουν σημαντική διαφορά στην 

αντιοξειδωτική τους δράση. Θα πρέπει κατά συνέπεια να γίνει περαιτέρω έρευνα για 

να βρεθούν οι παράγοντες στους οποίους οφείλονται αυτές οι διαφορές. Για 

παράδειγμα, τέτοιοι παράγοντες μπορεί να είναι η ποιότητα και περιεκτικότητα του 

συμπυκνωμένου χυμού που περιέχει, η ύπαρξη επιπρόσθετων αντιοξειδωτικών και 

συντηρητικών στη σύσταση του και ο τρόπος παραγωγής του αναψυκτικού. Η 

διερεύνηση αυτών των παραγόντων θα έχει ενδιαφέρον για τις εταιρείες παραγωγής 

αναψυκτικών και για τους καταναλωτές. Ιδιαίτερα, ο προσδιορισμός της 

αντιοξειδωτικής ικανότητας θα μπορούσε να αποτελέσει και ένα επιπλέον παράγοντα 

εξέτασης της ποιότητας των αναψυκτικών. Βέβαια, θα πρέπει να έχουμε υπόψιν μας 

ότι η in vitro εκτίμηση της αντιοξειδωτικής ικανότητας μίας ουσίας δεν αντιστοιχεί 

πάντα στην αντιοξειδωτική της ικανότητα in vivo, γιατί αυτή μπορεί να επηρεάζεται 

από παράγοντες όπως η βιοδιαθεσιμότητά της και ο μεταβολισμός της στον 

ανθρώπινο οργανισμό. 
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Αντιοξειδωτικές ουσίες όπως οι πολυφαινόλες υπάρχουν σε ποτά που 

προέρχονται από φρούτα όπως οι χυμοί και τα κρασιά, σε ποτά που προέρχονται από 

σπόρους βύνης όπως οι μαύρες και ξανθές μπύρες, σε ποτά που προέρχονται από 

ψημένους και επεξεργασμένους σπόρους όπως ο καφές και το κακάο και σε ποτά που 

παρασκευάζονται από φύλλα ή φυτά όπως το τσάι και διάφορα αφεψήματα. Πολλά 

από τα παραπάνω ποτά, λόγω της περιεκτικότητας τους σε αλκοόλ ή της παρουσίας 

διεγερτικών ουσιών (καφεΐνη, θεοβρωμίνη), για ιατρικούς, πρακτικούς ή ηθικούς 

λόγους δεν αποτελούν την πρώτη επιλογή του κοινού. Τα αναψυκτικά όμως βρίσκουν 

μεγάλη απήχηση στους καταναλωτές, καθώς ταιριάζουν με οποιαδήποτε περίσταση. 

Καθώς όμως τα αναψυκτικά ενέχονται για δυσμενείς επιδράσεις στην υγεία, ενώ 

παράλληλα υπάρχει ενδιαφέρον των καταναλωτών τα τελευταία χρόνια για πιο 

υγιεινές διατροφικές συνήθειες λόγω του σύγχρονου τρόπου ζωής, υπάρχει η ανάγκη 

για βελτίωση των αναψυκτικών ώστε να ενισχυθούν οι ευεργετικές τους επιδράσεις 

στον οργανισμό. 
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