
 בס"ד

 פלבנואידים

 

 יםמצויממשפחת הפוליפנולים, אשר ביופלאבונואידים, הם נוגדי חמצון או  פלבונואידיםה

בכל חלקי הצמח,  המאוד ומצוי הנפוצזו משפחה . , בירקות ובפירותבאופן טבעי בצמחים

משניים, כלומר הם  מטבוליטיםנחשבים להם כולל בשורש, בפירות, באבקת הפרחים ועוד. 

במילים ותרכובות אורגניות שאין להם מעורבות ישירה עם צמיחה או התפתחות של צמחים 

 .חומרים מזינים צמחיים"רק" פלבנואידים הם  אחרות

( וחלקם חסרי , סגולחלקם מופיעים כפיגמנטים ותורמים למגוון הצבעים בטבע )צהוב, אדום

 30-שנות ה הפלבונואידים התגלו במהלך=צהוב(, : פלבוסיוונית)ב הפלבונואידים צבע.

   P. שכינה אותם בשם ויטמין גיירגי-אלברט סנט הונגריה ביוכימאיעל ידי ה 20-המאה ה של

 :סוגים שונים של פלבנואידים, לדוגמא 5000עד היום נתגלו למעלה מ 

 שריר מכווץ יםמרפמרגיעים, כ יםריכוז גבוה של פלבונים, וידוע י, בעל(Tiliaתרזה )ה ליע

שחור  סמבוקו אכיניצאהצמחים עם ריכוז גבוה של פלבנואדים כמו  .ומפחיתים את לחץ הדם

 ולימפוציטים. Tמשמשים כמחזקי מערכת החיסון על ידי עידוד יצירת נוגדנים, תאי 

 אלרגיות. בעל תכונות אנטי ובבצל הינו  גינקו בילובהי הבעלהמצוי הקוורציטין 

)עלים ירוקים(,  , רוטין)פירות הדר( אנטוציאנינים )פירות יער(, איזופלבונים )סויה(, הספרדין

, (/קקאו)תה ירוק אפיקטצ'ין פיקנוגנול )עץ אורן( ,ברטרול )ענבים, בוטנים(רז )יין( קזפרטין

 ...רבים ועוד כורמין )שורש הכורכום(רכו

 

 תפקידים עיקריים

יים ומונעים היווצרות נזקים , המנטרלים רדיקלים חופשרבי עוצמה אנטי אוקסידנטים .1

, מניעת חימצון מפני חמצון על וויטמיניםהגנה  זאת כוללתעבודה  – הגוף בתאי

 .ומה אנטי סרטנית לתאי הגוף ועודהפלאק הטרשתי, תר

 עלי פעילות אנטי אלרגית חזקה בייחוד באלרגיה נשימתית.ב .2

לויקוטרינים פרוסטגלנדינים ופעילות אנטי דלקתית על ידי כך שהם מעכבים יצירת  .3

 .דלקת( מחולליחומרים )

 .ושבירות כלי דם רפיון ובכך מונעיםות ואלסטיטונוס  – הדם כליאת מחזקים  .4

 טחורים, פיסורות ודליות.מסייעים בריפוי פצעים,  .5

 

 :גורמי הרס

 ., סטרס, סיגריות וזיהום אוויר, קפאין, אלכוהולתרופות

 

 

http://www.hadassah.org.il/Hadassa/Heb_SubNavBar/Departments/Medical+Services/Nutrition+And+Diet/MedicalPlants/tavlin/Alef.htm


 :כתוסף מינונים

 מג' 30-50ילדים 

 מג' 500-1,000מבוגרים 

 *מהתזונה אין הגבלה וכמה שיותר הרי זה מבורך.
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 כתיבה ועריכה: 

 קליני אמיר לוי, נטורופת והרבליסט


