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Μέλι είναι το προϊόν που παράγουν οι μελιττοφόρες μέλισσες από το νέκταρ ή 

τις διάφορες εκκρίσεις των φυτών. Οι μέλισσες συλλέγουν το νέκταρ ή αυτές τις 

εκκρίσεις (μελιττώματα) των φυτών και στην συνέχεια τα συμπυκνώνουν και τα 

μετουσιώνουν με την προσθήκη των αδενικών τους εκκρίσεων σε μέλι, που αποτελεί 

μία από τις πιό θρεπτικές φυσικές τροφές.  

Σύμφωνα με τον ορισμό του Κώδικα Τροφίμων και ποτών “ως μέλι νοείται το 

τρόφιμο που παράγουν οι μελιττοφόρες μέλισσες από το νέκταρ των ανθέων ή από 

εκκρίσεις που προέρχονται από ζωντανά μέρη των φυτών ή που βρίσκονται πάνω σε 

αυτά (νέκταρ ή εκκρίσεις) συλλέγουν, μεταποιούν, αναμιγνύουν σε δικές τους ειδικές 

ουσίες αποταμιεύουν και αφήνουν να ωριμάσει στις κηρήθρες της κυψέλης” και 

μόνον αυτό επιτρέπεται να κυκλοφορεί σύμφωνα και με το ισχύον Προεδρικό 

διάταγμα 498 του 1981 που καθορίζει τους όρους και τις προϋποθέσεις διακίνησης 

του μελιού στην κατανάλωση. 

Το Μέλι, σε όλη την διάρκεια της Ελληνικής Ιστορίας αποτέλεσε την 

βασικότερη γλυκαντική ύλη και μέχρι σήμερα αποτελεί σημαντικό συμπλήρωμα 

υγιεινής διατροφής. Ιστορικά, υπάρχουν αναφορές για την χρήση του μελιού στην 

αρχαία  Αίγυπτο από το 3.500 π.Χ., ενώ το μέλι καταγράφεται ως τροφή εκλεκτή για 

θεούς και ημίθεους στην Ελληνική μυθολογία, και εθεωρείτο επίσης σύμβολο 

αφθονίας. Πολλές αναφορές υπάρχουν για το μέλι από την αρχαία Ελληνική 

γραμματολογία σε έργα του Ισοκράτη, του Αριστοφάνη, του Αισχύλου, του 

Θεόκριτου, του Ευρυπίδη, του Ομηρου (Ιλιάδα και Οδύσσεια), καθώς και σε έργα 

του Αριστοτέλη και του Γαληνού. 

Η ιδιομορφία της Ελληνικής φύσης, ο φυτικός της πλούτος (περισσότερα από 

6.000 φυτικά είδη) και η νομαδικότητα της Ελληνικής μελισσοκομίας προσφέρουν 

μέλια πυκνόρευστα με ποικίλες χαρακτηριστικές γεύσεις αρώματα και χρωματισμούς 

που ξεχωρίζουν από τα αντίστοιχα μέλια ξένων χωρών γιατί δημιουργούν 

χαρακτηριστικές Ελληνικές ποιότητες. Είναι ουσιώδες και πρέπει να γίνει 

κατανοητό, ότι π.χ. η γεύση του θυμαρίσιου μελιού είναι μοναδική στον κόσμο, 



αλλά αντίστοιχα και το Ελληνικό πευκόμελο και ελατόμελο ανήκουν στις σπάνιες 

ποιότητες στον κόσμο. Επίσης στην τελική σύνθεση του Ελληνικού μελιού 

συμμετέχουν περισσότερα από 100 είδη διαφορετικών φυτών σε μικρό ή μεγάλο 

ποσοστό. Η ποικιλία αυτή των φυτών έχει σαν αποτέλεσμα να υπερτερεί στα 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά από μέλια χωρών, τα οποία προέρχονται κυρίως από 

μονοκαλλιέργειες και του προσδίδονται και σπουδαιότερες βιολογικές ιδιότητες στα 

Ελληνικά μέλια. Ποιοτικά λοιπόν το Ελληνικό μέλι θεωρείται από τα καλύτερα στον 

κόσμο και οι ποσότητες παραγωγής και κατανάλωσης στην Ελλάδα βρίσκονται 

επίσης σε πολύ υψηλά επίπεδα.  

Είναι δε παράδοξο το γεγονός, ότι στην διεθνή βιβλιογραφία από τα πλέον μη 

μελετημένα μέλια είναι το Ελληνικό.Τα μέλια άλλων χωρών αποτελούν αντικείμενο 

συνεχιζόμενης μελέτης από Ερευνητικά Κέντρα, Βιομηχανίες και τον κρατικό 

μηχανισμό για την προστασία της γεωγραφικής τους προέλευσης από νοθεία και για 

την αξιολόγηση των ποικίλων βιολογικών (ευεργετικών) ιδιοτήτων τους και της 

τροφικής αξίας τους (πχ. Μέλια Ισπανίας, Ιταλίας, Τουρκίας, Πορτογαλίας, Γαλλίας, 

Νέας Ζηλανδίας, Καναδά, Κορέας, Πολωνίας, Σουρινάμ, Αιθιοπίας  κλπ.). 

Παράλληλα χωριστό αντικείμενο μελέτης είναι εκείνο των πολλών και 

εξαιρετικά σημαντικών βιολογικών ιδιοτήτων του μελιού. Εχει μελετηθεί διεθνώς η  

in vitro αντιμικροβιακή δράση μελιών σε σειρά παθογόνων (αερόβιων και 

αναερόβιων) βακτηρίων και μυκήτων απομονωθέντων κυρίως από πυογενή 

μετεγχειρητικά τραύματα. Σε αναπτυσσόμενες χώρες του Τρίτου Κόσμου το μέλι έχει 

χρησιμοποιηθεί ευρύτατα υπό μορφήν επιθεμάτων, για την επούλωση πληγών και 

χειρουργικών τραυμάτων με αριστα αποτελέσματα, αντικαθιστώντας σχεδόν τα 

αντιβιοτικά. Επίσης πολλές μελέτες έχουν γίνει για τις αντικαρκινικές ιδιότητες του 

μελιού, την δράση του ως τρόφιμο στους διαβητικούς, την επουλωτική δράση σε 

τραύματα και εγκαύματα, την υπακτική του δράση, την χρήση του σε δυσπεψίες, 

έναντι του βακτηρίου Helicobacter pylori κλπ.). 

Το Ελληνικό μέλι, εμφανίζει ενισχυμένο ρόλο στη παραδοσιακή Μεσογειακή 

διατροφή, αλλά και στη χρήσης του ως βιολειτουργικού τροφίμου (nutraceutical). Στα 

πλαίσια συστηματική μελέτης της χημικής σύστασης Ελληνικών μελιών, θα 

επικεντρωθούμε στην επιστημονική δουλειά που αφορά χημικές αναλύσεις, και 

βιολογικές δράσεις (αντιμικροβιακές, αντιοξειδωτικές, κυτταροτοξικές, οιστρο-

αντιοιστρογονικές), 10 μελιών, μονοκαλλιεργειών (θυμαριού) Thymus. Σκοπός της 

παρούσας ερευνητικής εργασίας, είναι: η εξαγωγή στοιχείων για ουσίες που θα 



μπορούσαν να χρησιμοποιηθούν ως δακτυλικά αποτυπώματα χαρακτηριστικών 

ποικιλιών Ελληνικού θυμαρίσιου μελιού.  

Γιατί Ελληνικό Θυμαρίσιο Μέλι ?? 

 Το θυμαρίσιο μέλι είναι το διασημότερο από την αρχαιότητα Ελληνικό μέλι 

 Εξαιρετικά ακριβό σε υψηλές αναλογίες θυμαριού 

 Η καλύτερη γεύση και άρωμα ίσως ανάμεσα στα Ελληνικά μέλια 

Το πειραματικό μέρος, αφορά τη μελέτη χημικών συστατικών Ελληνικών θυμαρίσιων 

μελιών Μελετήθηκαν  10 μέλια, μονοκαλλιεργειών  Thymus με προέλευση από :  

 Mάνη A (41.28%) 

 Koυφονήσια B  (55%) 

 Kύθηρα1  C   (58.57%) 

 Kύθηρα2  D  (46.12%) 

 Kώς E (67.74%) 

 Κρήτη(Ηράκλειο)F (72.29%) 

 Κρήτη(Σφακιά)G  (24.25%) 

 Ψαρά H  (83.79%)  

 Ρόδος I  (55.58%) 

 Kέα (Τζιά) J  (49.15) 

Η φυτική και γεωγραφική προέλευση όλων των δειγμάτων μελιού που εξετάστηκαν 

είχαν προηγουμένως προσδιοριστεί, από την γεωπόνο κα Σ. Καραμπουρνιώτη 

(Διευθύντρια  Ποιοτικού ελέγχου της Μελισσοκομικής Εταιρείας «Αττική» Πίττας 

Α.Ε.Β.Ε.Ε) με την τεχνική της μικροσκοπικής ανάλυσης γυρεοκόκκων κατά 

Louveaux. Η τεχνική αυτή, επιτρέπει τον προσδιορισμό, της φυτικής προέλευσης των 

μελιών, βάσει των γυρεοκόκκων φυτικής προέλευσης που αυτά περιέχουν. 



 

Γεωγραφικές περιοχές προέλευσης των μελετηθέντων 
δειγμάτων θυμαρίσιων Ελληνικών μελιών 

Τα επιλεγμένα θυμαρίσια μέλια, μετά από κατάλληλη χημική επεξεργασία εμφάνισαν 

χημικό συστατικό που φάνηκε να χαρακτηρίζει πολλά από τα δείγματα.Tο χημικό 

αυτό συστατικό απομονώθηκε και ταυτοποιήθηκε με σύγχρονες φασματοσκοπικές 

μεθόδους. Η ουσία προσδιορίστηκε ως E-4-(1,2,4-Trihydroxy-2,6,6-

trimethylcyclohexyl)-but-3-en-2- one. Η τριόλη αυτή εμφανίσθηκε μόνο στα δείγματα 

Ελληνικών μελιών με υψηλά % ποσοστά από γυρεόκοκκους Thymus sp. (μεγαλύτερα 

από 50%) 
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Καθώς η προαναφερθείσα τριόλη, εμφανίζεται μόνο σε δείγματα υψηλής 

περιεκτικότητας Θυμαρίσιου μελιού, θα μπορούσε να χρησιμοποιηθεί ως Η ουσία θα 

μπορούσε να αποτελέσει ουσία χημικό δείκτη,-αποτύπωμα στα θυμαρίσια 

Ελληνικά μέλια , ψηλής περιεκτικότητας σε γυρεόκοκκους θυμαριού των οποίων την 

υψηλή εμπορική σημασία γνωρίζουμε.  

Στη συνέχεια έγινε μια προσπάθεια μελέτης για την προέλευση αυτής της ουσίας, για 

το αν δηλαδή προέρχεται από την φυσική πηγή τροφής της μέλισσας (δηλαδή τα 

θυμάρια) ή εάν τρεφόμενη με θυμάρι παράγει η ίδια την ουσία αυτή. 

Έτσι συλλέχθηκαν ποσότητες από τα 4 πλέον συχνά απαντώμενα φυτικά είδη Thymus 

(Coridothymus capitatus,  Thymus  longicaulis ssp chaubardii, Thymus boissieri 

var.  boissieri και Thymus leucospermus) εκχυλίσθηκαν με διαλύτες αυξανόμενης 

πολιότητας και στη συνέχεια χρωματογραφήθηκαν σε αντίστοιχα χρωματογραφικά 

συστήματα με εκείνα στα οποία απομονώθηκε η τριόλη. Δεν εμφανίσθηκε καμμία 

αναλογία στο χρωματογραφικό προφίλ των εκχυλισμάτων των παραπάνω θυμαριών 

σε σχέση με τις χρωματογραφίες της απονωθείσας τριόλης 



Τα αποτελέσματα αυτά καταδεικνύουν ότι η παραπάνω ουσία δεν προκύπτει από το 

φυτό (από αποικοδόμηση καροτενοειδών του) αλλά  από χημική μετατροπή 

καροτενοειδών κατα τη διάρκεια ή μετά την μεταφορά στη κυψέλη από τις μέλισσες. 

  

Στη συνέχεια της Επιστημονικής αυτής δουλειάς, μελετήθηκαν τα πτητικά συστατικά 

των δειγμάτων μας. Έτσι επίσης σε δείγματα μελιών θυμαριού παρατηρήθηκαν 

πτητικά συστατικά, παράγωγα του 3,4,5 trimethoxybenzoate, που μέχρι σήμερα είχαν 

αναφερθεί μόνο σε δείγματα μελιού Μανούκα της Αυστραλίας (Leptospermum 

scoparium), ενώ ιδιαίτερα αξιοσημείωτη ήταν η εμφάνιση καθώς και απομόνωση- 

ταυτοποίηση της ουσίας 3-hydroxy-4-phenyl-2-butanone ενός φυσικού προϊόντος με 

εξαίσια οσμή. Η χημική ουσία αυτή δεν έχει ανιχνευθεί ποτέ μέχρι σήμερα, σε κανένα 

είδος μελιού και σε κανένα φυτό της Ελληνικής χλωρίδας. Επειδή η συγκεκριμένη 

ουσία δεν μπορούσε να προσδιοριστεί με τις βιβλιοθήκες του GC-MS, απομονώθηκε, 

και προσδιορίστηκε ως 3-hydroxy-4-phenyl-2-butanone, ουσία που είχε προηγούμενα 

αναφερθεί ως συστατικό των αιθερίων ελαίων των υποτροπικών φυτών Mimusops 

elengi L. (Sapotaceae) από την Μαλαισία και Wisteria floribunda από την Ιαπωνία . 

Ολα τα δείγματα μελιών, καθώς και οι απομονωμένες ουσίες τους, ελέγχθηκαν για τις 

βιολογικές τους δράσεις και εμφάνισαν μέση έως ισχυρή αντιμικροβιακή δράση 

έναντι πρότυπων Gram(+) βακτηριακών στελεχών (S. aureus,S. epidermidis, E. coli, 

P. aeruginosa, K. pneumoniae, E. cloaceae, των βακτηρίων της στοματικής 

κοιλότητας S. viridians και S. mutans και των περισσοτέρων από 17 κλινικά 

ανθεκτικά βακτηριακά στελέχη, καθώς των ανθρωπαθογόνων μυκήτων C. albicans, 

C. tropicalis και C. glabrata. Όλα τα δείγματα που μελετήθηκαν έδειξαν μεγάλη 

αντιμικροβιακή δράση, ειδικά δε οι καθαρές ουσίες (η υδρόξυκετόνη και η τριόλη) 

εμφάνισαν ΜΙC τιμές 0.15-3.2mg/mL and 0.04-2.1mg/mL αντίστοιχα, με 

εξειδικευμένη δράση έναντι των βακτηρίων της στοματικής κοιλότητας. Συνολικά τα 

θυμαρίσια μέλια εμφάνισαν αντίστοιχα ισχυρές δράσεις ανάλογα με την ποσότητα 

που περιέχουν την τριόλη (η ποσότητα που την περιέχουν δε, είναι ευθέως ανάλογη 

με την ποσότητα γυρεοκόκκων θυμαριού που περιέχουν τα δείγματα). 

Στα πλαίσια της παρούσης ερευνητικής εργασίας, εκτιμήθηκε η ικανότητα 

εκχυλισμάτων Ελληνικών μελιών, καθώς και απομονωμένων ουσιών από τα μέλια 

αυτά, να προστατεύουν το DNA κυττάρων τα οποία εκτίθενται σε οξειδωτικούς 

παράγοντες, όπως το Η2Ο2. Το τελευταίο είναι γνωστό ότι δημιουργείται in vivo και 

εμπλέκεται σε μία σειρά ασθενειών, όπως τις καρδιαγγειακές παθήσεις, τις νευρο-



εκφυλιστικές παθήσεις, τον καρκίνο και σε αυτή ακόμα τη φυσιολογική γήρανση. Οι 

τοξικές επιπτώσεις του Η2Ο2 οφείλονται κυρίως στην ικανότητά του να δημιουργεί 

πολύ δραστικές ελεύθερες ρίζες οι οποίες προκαλούν βλάβες σε όλα τα συστατικά 

των κυττάρων, με πιο ευαίσθητο και σημαντικό το DNA.  

Στη μελέτη μας οι βλάβες στο DNA  ανιχνεύτηκαν με μία ευαίσθητη μέθοδο η 

οποία ονομάζεται comet assay. Για την μελέτη αυτή χρησιμοποιήθηκαν Τ-

λεμφοκύτταρα σε καλλιέργεια τα οποία προ-επωάστηκαν για 30 λεπτά με διάφορες 

συγκεντρώσεις εκχυλισμάτων ή απομονωμένων ουσιών από Ελληνικά μέλια. 

Ακολούθως τα κύτταρα εκτέθηκαν σε οξειδωτικό στρες υπό τη μορφή  Η2Ο2 και στη 

συνέχεια έγινε αξιολόγηση βλαβών στο DNA και υπολογίστηκε η προστασία που 

προσέφερε το κάθε δείγμα. Κατά την μελέτη αυτή βρέθηκε ότι πολύ καλή προστασία 

σε συγκέντρωση 10 mg/ml παρουσίασαν τα εκχυλίσματα: βουτανολικό εκχύλισμα 

από μέλι πορτοκάλι Λακωνίας, και βουτανολικό εκχύλισμα από μέλι πεύκου Εύβοιας.  

Συνοπτικά δεν εμφάνισαν αντιοξειδωτική προστασία στις εξεταζόμενες 

συγκεντρώσεις τα περισσότερα μέλια από Θυμάρια και Βαμβάκι 

 

Μελετήθηκαν επίσης τα δείγματα μελιών μας 1) ως προς την 

οιστρογονική/αντιοιστρογονική τους δράση σε κύτταρα καρκίνου μαστού (MCF-7) 

προσδιορίζοντας την IGFBP-3 πρωτείνη με ELISA και 2) ως προς τη δράση τους στη 

βιωσιμότητα κυττάρων καρκίνου ενδομητρίου (Ishikawa), μαστού (MCF 7) και 

προστάτη με την μέθοδο ΜΤΤ.  

Τα αποτελέσματά μας υποστηρίζουν ότι το τα θυμαρίσια μέλια εμφανίζουν μια 

ασθενή οιστρογονική  σε υψηλές συγκεντρώσεις (20-100μg/ml), και 

αντιοιστρογονική δράση σε χαμηλές συγκεντρώσεις (0,2-5μg/ml) ενώ ελαττώνουν 

δραστικά την βιωσιμότητα των κυττάρων καρκίνου ενδομητρίου.  

Στο σύνολό τους τα αποτελέσματα αυτά αποδεικνύουν πειραματικά την επίδραση των 

μελιών και δη των θυμαρίσιων στις οιστρογονικές-αντιοιστρογονικές διαδικασίες του 

ανθρώπινου οργανισμού και ειδικά τα θυμαρίσια μέλια που εμφανίζουν και 

χημειοπροστατευτική δράση έναντι καρκίνου μαστού, προστάτη και ενδομητρίου. 

Μέσω όλων αυτών των βιολογικών ελέγχων τα μέλια και ειδικά τα δείγματα 

θυμαρίσιων μελιών, λόγω των υψηλών αντιμικροβιακών δράσεών τους, 

συγκαταλέγονται στα βιολειτουργικά τρόφιμα υψηλής αποδοχής. 



  
Πίνακας Aντιβακτηριακές δράσεις μεθανολικών εκχυλισμάτων Ελληνικών 
θυμαρίσιων μελιών έναντι βακτηρίων και μυκήτων (MIC τιμές mg/ml) 
 
 

S 
aureus 

S. 
epidermidis 

P. 
aeruginosa 

E. 
cloacae

K. 
pneumoniae

E.  
coli 

C. 
albicans 

C. 
tropicalis 

C. 
glabrata 

Μέλι A 
(41.28%) 

1.89 1.91 1.98 2.01 1.98 1.95 2.1 1.97 1.95 

Μέλι B 
(55%) 

1.56 1.67 1.25 1.34 1.67 1.74 1.98 1.85 1.65 

Μέλι C 
(58.57%) 

0.90 085 0.80 0.83 0.76 0.92 1.45 1.37 1.30 

Μέλι D  
(46.12) 

1.68 1.80 1.79 1.95 1.86 1.85 1.99 1.90 1.89 

Μέλι E 
(67.74%)  

0.56 0.60 0.45 0.50 0.45 0.72 0.79 0.75 0.67 

Μέλι F 
(72.29%)  

0.25 0.29 0.33 0.42 0.40 0.55 0.72 0.69 0.45 

Μέλι G 
(24.25%) 

3.80 4.25 4.15 5.04 4.67 2.21 5.79 2.23 2.46 

Μέλι H 
(83.79%) 

0.20 0.23 0.29 0.35 0.53 0.49 0.65 0.58 0.35 

Μέλι I 
(55.58%) 

1.65 1.78 1.37 1.56 1.88 1.97 2.01 1.96 1.77 

Μέλι J 
(49.15%)) 

1.60 1.75 1.72 1.90 1.84 1.83 1.95 1.83 1.81 

Tριόλη 0.04 0.18 0.24 0.33 0.42 0.39 0.57 0.49 0.28 

ΙΝΤ - - - - - - 1x10-3 0.1x10-3 0.1x10-3 

NΕΤ  4x10-3 4x10-3 8.8x10-3 8x10-3 8x10-3 10x10-3 - - - 

• (Mάνη A (41.28%), Koυφονήσια B  (55%), Kύθηρα1  C   (58.57%), Kύθηρα2  D  
(46.12%), Kώς E (67.74%), Κρήτη(Ηράκλειο)F (72.29%), Κρήτη(Σφακιά)G  
(24.25%), Ψαρά H  (83.79%), Ρόδος I  (55.58%), Kέα (Τζιά) J  (49.15%)) 
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Δράση του θυμαρίσιου μελιού στα επίπεδα δράσης luciferase σε κύτταρα καρκίνου 
μαστού MCF-7.  
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