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H Μαστίχα Χίου, µια ρητινώδης υγρή ουσία, εξέρχεται από τον κορµό 

του δέντρου Pistacia lentiscus, της οικογένειας Anacardiaceae. Είναι 

αποκλειστικό προϊόν του ελληνικού νησιού και χρησιµοποιείται στη χώρα µας 

ως πρόσθετη ύλη στην παρασκευή γλυκισµάτων, αρτοσκευασµάτων, ποτών 

και ως µπαχαρικό. Από χηµικής άποψης, η ανάλυση της ρητίνης του 

µαστιχόδενδρου καταδυκνύειει κυρίως τερπένια στη µάζα της, ενώ πρόσφατα 

δηµοσιέυεται και η ανίχνευση πολυφαινολών στη ρητίνη, δηλαδή των 

τυροσόλη, π-υδροξυ-βενζοϊκού, π-υδροξυ-φαινυλοξικού, βανιλλικού, γαλλικού 

και trans-κινναµικού οξέων [4]. Η ευεργετική δράση της ρητίνης σε σειρά 

νοσηµάτων αναφέρεται ήδη από την αρχαιότητα. Σήµερα είναι γνωστό ότι 

χορήγηση υδατικού εκχυλίσµατος της µαστίχας αναστέλλει τη δράση των 

αλκαλικής φωσφατάσης, ασπαραγινικής αµινοτρανσφεράσης και αλκαλικής 

αµινοτρανσφεράσης και µειώνει τα επίπεδα της χολερυθρίνης στον ορρό 

αρουραίων στους οποίους προκλήθηκε προηγούµενα ηπατοτοξικότητα µε 

τετραχλωράνθρακα [5]. Πολικά εκχυλίσµατα της µαστίχας, κι αυτό του σίελου 

που εκκρίνεται κατά τη µάσηση της, έχουν βρεθεί να αναστέλλουν ισχυρά την 

οξειδωτική τροποποίηση της λιποπρωτεΐνης χαµηλής πυκνότητας (LDL) in 

vitro [6,7]. Στο κλάσµα των τερπενίων κυρίως, και λιγότερο στων 

πολυφαινολών, αποδίδεται και η αντιοξειδωτική δραστικότητα πολικού 

εκχυλίσµατος της ρητίνης όταν αυτή επιδρά σε µονοπύρηνα περιφερικού 

αίµατος σε οξειδωτικό στρες που επάγει η οξειδωµένη LDL [8]. Ο µηχανισµός 

δράσης µάλιστα της ρητίνης φέρεται να είναι η επαγωγή στη σύνθεση της 

ενδοκυττάριας γλουταθειόνης (GSH) και η αναστολή έκφρασης του υποδοχέα 



CD36 της οξειδωµένης LDL στα µονοκυττάρων/µακροφάγων, τόσο σε 

πρωτεϊνικό όσο και σε µεταγραφικό επίπεδο. 

Πρόσφατα στα Εργαστήριά µας, έγινε µελέτη αναφορικά µε την κλινική 

εικόνα και τους εργαστηριακούς δείκτες δέκα ασθενών µε νόσο Crohn µετά 

από χορήγηση σκόνης Μαστίχας Χίου σε µορφή κάψουλας. Τα αποτελέσµατα 

είναι ενθαρρυντικά και οι ασθενείς εµφανίζουν βελτιωµένη κλινική εικόνα και 

βελτιωµένους εργαστηριακούς δείκτες.  
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