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H Μαστίχα Χίου είναι η φυσική ρητίνη που βγαίνει από τον κορμό & 
τα κλαδιά του σχίνου. Η έκκριση αυτή προκαλείται με χάραγμα του 
σχίνου από αιχμηρό εργαλείο. Η Μαστίχα εμφανίζεται σαν δάκρυ 
στα χαραγμένα σημεία και ρέει κατά σταγόνες στο χώμα. Κατά την 
έκκρισή της έχει τη μορφή κολλώδους και διαυγούς υγρού για να 
στερεοποιηθεί σε ακανόνιστα σχήματα μετά την πάροδο 15-20 
ημερών. Η μορφή της, αφού στερεοποιηθεί, είναι κρυσταλλική και 
η αρχική της γεύση είναι μάλλον πικρή, για να φύγει σύντομα, 
αφήνοντας ένα ιδιαίτερο άρωμα που της προσδίδει μοναδικότητα.  
 
 Ο βαθμός σκληρότητας της Μαστίχας εξαρτάται από την 
θερμοκρασία της ατμόσφαιρας, τον χρόνο έκθεσής της στην φύση, 
καθώς και το μέγεθος που έχει το δάκρυ. Όταν η ροή της Μαστίχας 
είναι συνεχής, το δάκρυ είναι μεγάλο και σχετικά μαλακό, ενώ η μη 
συνεχής ροή, αποδίδει μικρό δάκρυ, αλλά μεγαλύτερης 
σκληρότητας. 

 



Ιδιότητες Μαστίχας 
 
 
Η  Μαστίχα της Χίου αναγνωρίστηκε από τα αρχαία χρόνια, τόσο για το 
ιδιαίτερο άρωμα της, όσο και για τις θεραπευτικές της ιδιότητες. Έχει 
καταγραφεί ως η πρώτη φυσική τσίκλα του αρχαίου κόσμου, που 
χρησιμοποιούνταν για τον καθαρισμό των δοντιών και τη φρεσκάδα της 
αναπνοής. Την χρησιμοποιούσαν ακόμη στην κοσμετολογία, για καθαρισμό 
του προσώπου και του σώματος. Συμμετείχε ως δραστικό συστατικό σε μια 
σειρά από φαρμακευτικές συνταγές και ιατροσόφια, που έχουν κατά 
καιρούς καταγραφεί στις διεθνείς φαρμακοποιίες. Έχει επίσης καταγραφεί 
στη διάρκεια των αιώνων, λόγω των ευεργετικών ιδιοτήτων της στην υγεία 
του ανθρώπου και τη συμβολή στην ανακούφιση από διάφορες ασθένειες. 
Στη σύγχρονη εποχή, αποδεικνύεται επιστημονικά, ότι η Μαστίχα Χίου 
παρουσιάζει ευεργετική δράση κατά των παθήσεων του πεπτικού 
συστήματος, συμβάλλει στη στοματική υγιεινή, παρουσιάζει 
σημαντική αντιμικροβιακή και αντιφλεγμονώδη δράση, αποτελεί φυσικό 
αντιοξειδωτικό, ενώ παράλληλα συμβάλει στην επούλωση τραυμάτων και 
την ανάπλαση της επιδερμίδας.  
Συμπερασματικά,  η Μαστίχα της Χίου διαθέτει μοναδικές ευεργετικές και 
θεραπευτικές ιδιότητες. 

  

 



Χρήσεις 

Η Μαστίχα Χίου έχει εκτεταμένες εφαρμογές και 
χρήσεις αποτελώντας πηγή έμπνευσης στον 
κλάδο των τροφίμων και ποτών, στην 
φαρμακευτική και  χημική βιομηχανία και στην 
παραγωγή καλλυντικών και αρωμάτων.  Σήμερα 
η Μαστίχα Χίου εξάγεται σε όλον τον κόσμο και 
παράγεται μεγάλη  ποικιλία προϊόντων όπως: 
αρτοσκευάσματα, τσίχλες,  καραμέλες, λικέρ, 
ούζο, κρασί, προϊόντα στοματικής υγιεινής, 
επιθέματα για εγκαύματα, οδοντο-νήματα, 
καλλυντικά, αρωματικά κεριά, αιθέρια έλαια.  

 



 



Το ούζο είναι προϊόν που παράγεται από την απόσταξη 
αρωματισμένης αλκοόλης ή τη διαβροχή του οινοπνεύματος με 
αρωματικές ύλες. Το ούζο στη σύγχρονη μορφή του είναι καθαρά 
ελληνικό ποτό, με τη δική του φυσιογνωμία και συγκεκριμένα 
χαρακτηριστικά. Αποτελεί μέρος της μεσογειακής παράδοσης της 
απόλαυσης ορεκτικών εξ αποστάξεως ποτών με βασικό αρωματικό 
στοιχείο τον γλυκάνισο.  
Για την παραγωγή του ούζου ακολουθείται η εξής διαδικασία: 
Καταρχήν, το αραιωμένο οινόπνευμα αρωματίζεται με διάφορους 
σπόρους, με κυρίαρχο τον γλυκάνισο. Στη συνέχεια, το 
αρωματισμένο οινόπνευμα μπαίνει στον χάλκινο άμβυκα 
απόσταξης (καζάνι), όπου αποστάζεται τουλάχιστον δύο φορές, 
μέχρι να βγει το ούζο. Ως ιδιαίτερα υψηλόβαθμο από τη διαδικασία 
απόσταξης, το ούζο αραιώνεται με καθαρό νερό για να επιτευχθεί 
ο επιθυμητός αλκοολικός βαθμός (37-48 vol οινοπνεύματος). 
Αφήνεται να ωριμάσει και να ησυχάσει σε δεξαμενές, είτε 
εμφιαλώνεται αμέσως. Στην παραγωγή του ούζου. Το τελετουργικό 
απόλαυσης του ούζου είναι ιδιαίτερα χαρακτηριστικό, έντονα 
μεσογειακό και σφραγισμένο από το φως, τον ήλιο και τις έντονες 
γεύσεις.   

 



Eμφανίζουν ισχυρά αντιοξειδωτικά 
χαρακτηριστικά που προστατεύουν τα κύτταρα 
και τους ιστούς του οργανισμού από τις 
ελεύθερες ρίζες, στις οποίες οφείλονται πολλές 
ασθένειες όπως: 

 καρδιοπάθειες 

 διάφορες μορφές καρκίνου 

 γήρανση του δέρματος  

 σκλήρυνση κατά πλάκας 



Παρεμποδίζουν την οξείδωση της LDL 
(γνωστή ως «κακή» χοληστερίνη).Ενώ 
ακόμα μπορεί στον άνθρωπο να δρουν 
προληπτικά κατά του σχηματισμού 
αθηρωματικής πλάκας. Τέλος προστατεύουν 
το ήπαρ, δρουν κατά του ελικοβακτηριδίου 
του πυλωρού και επομένως συμβάλλουν 
στην αντιμετώπιση του έλκους, 
ανακουφίζουν ασθενείς με νόσο του Crohn 
βελτιώνοντας την κλινική τους εικόνα και 
μειώνοντας τη φλεγμονή. 

 



 

 



Είναι ένα φυτικό προϊόν που παρασκευάζεται από την έκθλιψη του καρπού της 
ελιάς, χωρίς εκχυλίσματα και βελτιωτικά πρόσθετα. Διακρίνεται για το 
εξαιρετικό άρωμα και την θεσπέσια γεύση του, που συνοδεύει ιδανικά κάθε είδος 
φαγητού.  Μια από τις ευεργετικές ιδιότητες των ουσιών του ελαιόλαδου είναι ότι  
αναστέλλει τους μηχανισμούς πόνου του σώματός μας. 
Το ελαιόλαδο και η ελληνική μεσογειακή διατροφή, καταπολεμά τον καρκίνο και 
τις καρδιακές παθήσεις σύμφωνα με επιστημονικές έρευνες, αποτρέπει την 
πιθανότητα εμφάνισης καρκίνου , μειώνει τον κίνδυνο στεφανιαίων καρδιακών 
παθήσεων, βοηθά στην καλή λειτουργία πολλών οργάνων( πχ. του εντέρου). 
Είναι ιδιαίτερα εύπεπτο, πλούσιο σε βιταμίνες A, B1, B2, C, D, E, K και σε σίδηρο, 
θεωρείται τονωτικό, δυναμώνει τα κόκαλα ενώ μειώνει τη διαδικασία γήρανσης 
και βοηθά στο σωστό μεταβολισμό των διαβητικών και κατά συνέπεια στην 
ισορροπία των τιμών του σακχάρου. Επιπρόσθετα, χρησιμοποιείται για  την 
στιλπνότητα των μυών, την θεραπεία των εκδορών, την επούλωση των 
εγκαυμάτων και την αφυδάτωση που προκαλεί ο ήλιος. Τέλος, το ελαιόλαδο  
χρησιμοποιείται τόσο  ως φαρμακευτικό όσο  και ως καλλυντικό προϊόν (πχ. σε 
σαπούνια και  σαμπουάν).         

 


